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9. Застосування процесу термовініфікації при виробництві червоних сухих вин типу
«резерв»

Ельвіна Османова, Віктор Маринченко, Ірина Бабич
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Червоні вина мають більш високу біологічну активність, у них в більшій 
кількості містяться вітаміни, ферменти, мінеральні та інші речовини, корисні для 
організму.

Матеріали і методи. Матеріали досліджень -  червоні сорти винограду Каберне- 
Совіньйон та Мерло з яких отримано червоні виноматеріали типу «резерв». 
Дослідження проведені протягом двох сезонів на заводі ТОВ ПТК “Шабо”.

Результати. При виконанні роботи був встановлений температурний діапазон 
процесу термовініфікації, на кожний блок густини сусла (виноматеріалу), які 
наведені в таблиці 1.

Таблиця 1 - Температурний діапазон на кожний блок густини сусла
Густина, г/дм3 Температура, °С

< 1095 +17...+18
1095 -  1092 +18...+20
1092 -  1090 +21...+22
1090 -  1070 +22...+23
1065 -  1025 +25...+27
1020 -  1000 +27...+28

з 1000 до залишкового цукра +27...+28
залишковий цукор < 3 г/дм3 +28...+29

З даних таблиці видно, що спочатку бродіння для активації дріжджів 
встановлюють оптимальну температуру +17...+18 °С, а потім зі зменшенням густини 
температуру підвищують, коли вже дріжджі починають бродити. Велика частина 
барвних речовин екстрагується з шкірки ягід вже через кілька днів після початку 
бродіння. Це означає, що вино стає темно-червоним, а шкірка ягід світло-фіолетовим. 
Барвні речовини розчиняються за допомогою спирту. Процес екстрагування 
підтримується теплом бродіння.

Коли вже виноматеріал перекачали в бочки, визначали яблучну кислоту (при 
використанні яблучно-молочних бактерій Ьаіуіп УР41), контролюючи при цьому 
яблучно-молочне бродіння в виноматеріалах в дубових барріках, до його кінця 
яблучна кислота повністю зникає. В процесі спиртового бродіння концентрація 
яблучної кислоти знижується внаслідок її споживання дріжджами. Молочнокислі 
бактерії зброджують яблучну кислоту в молочну, при цьому відбувається зниження 
вмісту титрованих кислот і підвищення рН, формування м’якого гармонійного смаку 
вин. Концентрація яблучної кислоти в винах не повинна перевищувати 5 г/дм3. В 
результаті виконання дослідів на вміст яблучної кислоти з бактеріями ЬаШп УР41 
вміст кислоти у виноматеріалах обох сортів майже однаковий, ці показники є 
нормою для вин даного типу і це означає, що невеликий вміст яблучної кислоти не 
буде впливати на гармонійність, м’якість, повноту та на сортовий смак. Вина обох 
сортів будуть більш стабільні проти бактеріальних помутніть та не будуть 
обумовлювати «зелену» кислотність.

Висновок. В справжніх виноградних винах присутні біологічно активні 
речовини, які пом'якшують негативну дію етанолу на організм.
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