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Сучасні технології білих столових вин грунтуються на застосуванні обла 
днанняя та технологічних прийомів, що сприяють мінімізації активності 
окиснювальних ферментів, окисненню фенольних речовин і максимальному в 
користанню ароматичного потенціалу виноградної ягоди. 

Білі столові сухі виноматеріали належать до натуральних вин, які одержу-
ють повним зброджуванням виноградного сусла без додавання етилового спир-
ту. 

Білі сухі виноматеріали готують з одного або кількох сортів винограду 
(сепаж). Для їх виробництва можуть бути використані також червоні сорти вино-
граду з незабарвленою м’якоттю, при цьому їх переробляють за «білим» спосо-
бом. Склад   білих   сухих   виноматеріалів   повинен   відповідати ДСТУ 
4806:2007 Вина. Загальні технічні умови. 

Під час виробництва білих столових сухих вин необхідно дотримуватись 
таких правил: 

- сусло та виноматеріали необхідно охороняти від впливу кисню повітря 
протягом усього процесу виробництва виноматеріалів.  

- рекомендується у сусло перед його відстоюванням додатково вводити 
сірчисту кислоту, препарат бентоніту; 

- весь технологічний процес проводити при низьких температурах 14-16оС; 
- з метою посилення відновлювальної здатності виноматеріалів під час 

кожної технологічної операції в м'язгу, сусло чи виноматеріал необхідно вводити 
сірчисту кислоту або препарати із вмістом сірчистої кислоти; 

- важкі метали з виноматеріалів необхідно вилучати як можна раніше; 
- всі технологічні операції з виробництва й обробки виноматеріалів необ-

хідно проводити у перші 5-6 місяців, рахуючи від закінчення зброджування сус-
ла, а столових молодих - у перші 1-2 місяці; 

- під час виробництва сортових вин виноград слід відбирати з ділянок, де 
найбільш яскраво проявляються властивості даного сорту. 

Цікаво, що палітра ароматів білого вина навіть ширша, ніж у червоного. 
Коли ми говоримо про ароматичні сорти винограду, то це саме білі сорти, багаті 
летючими ароматичними речовинами — терпенами: Гевюрцтрамінер, Рислінг, 
Мускат, Шардоне, Торронтес.  

Дослідники прийшли до висновку, що біле вино має свій власний унікаль-
ний список корисних для здоров’я хімічних речовин і антиоксидантів, який від-
різняє його від червоного вина. І якщо ви, як і більшість любителів вина, віддає-
те перевагу навесні і влітку білому вину, то, вживаючи його помірно, ви маєте 
шанси поправити здоров’я. 

Технологія процесу переробки направлена на отримання високоякісних бі-
лих столових сухих виноматеріалів. Тому процес подрібнення винограду прово-
диться на валкових дробарках, для найменшого перетирання шкуринки виногра-
ду. Після подрібнення відбувається настоювання на м’яззі з пектолітичними фе-
рментними препаратами. Ферментні препарати Увазим екстра (Enogrup)  і  Ла-
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лзайм бета (Лалеманд) - збільшують вихід сусла, забезпечують стабільність вин 
проти різних видів помутнінь, поліпшують якість продукції. Для зброджування 
відбирється тільки сусло-самоплив та І-пресова фракція. Для пригнічення жит-
тєдіяльності мікрофлори задаються визначенні дози SO2, для бродіння  викорис-
товують активні сухі дріжджі раси  ЄС-1118  компанії «Лаллеманд». На стадії 
освітлення перед бродінням використовують бентоніт Inobent НАТ (Institut Oe-
nologique de Champagne), що дозволить видалення небажаних білків і утворення 
компактного осаду. 

У роботі передбачені заходи з охорони праці, охорони навколишнього се-
редовища та промислової санітарії. 

Пояснювальна записка включає ___ с.; графічна частина складається: 1 ар-
куш – апаратурно-технологічна схема, 2 аркуша – плани, 1аркуш – розрізи і 1 ар-
куш – демонстраційний плакат. 
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1 СТРУКТУРА ПІДПРИЄМСТВА ТА РЕЖИМИ ЙОГО РОБОТИ 

1.2. Структура підприємства 
Кваліфікаційною роботою передбачено проектування цеху переробки вино-

граду з виробництва білих сортових виноматеріалів із застосуванням ферментних 
препаратів потужністю 1,2 тис.т винограду за сезон. Відповідно до проекту цех 
складається з: 

- дробильно-пресового відділення; 
- настійно-відстійного відділення; 
- бродильного відділення. 
Також в приміщенні цеху розміщені такі ділянки: кабінет начальника цеху, 

лабораторія, дегустаційна зала, матеріальний склад, два санвузли, дві побутові 
кімнати, дві душові, кімната для відпочинку. 

До допоміжних споруд підприємства відноситься котельня, водоочисні спо-
руди та майстерня. 

Відвантаження та вивантаження продукції на підприємстві здійснюється ав-
тотранспортом. 

Водопостачання здійснюється з двох артезіанських свердловин, що по-
вністю забезпечують потреби підприємства. 

Очисні споруди для скиду промислових стічних вод – централізовані, 
містять механічну і біологічну очистки. 

 
1.2. Режими роботи цеху 

Виробництво виноматеріалів здійснюється в одну зміну по 10 годин 7 днів 
на тиждень. 

Режим роботи цеху переробки винограду наведено в табл. 1.1. 
 

Таблиця 1.1. – Режим роботи цеху 

Відділення Початок роботи, год Кінець роботи, год Тривалість робочого 
часу, год 

Дробильно-пресове  800 1900 11 
Настійно-відстійне 800 1900 11 
Бродильне 800 2200 14 
Зберігання виномате-
ріалів 800 1900 11 

Керівництво цеху 800 1900 11 

Допоміжні  
 800 1900 11 
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2 ОБҐРУНТУВАННЯ ТА ВИБІР СПОСОБІВ І РЕЖИМІВ  
ВИРОБНИЦТВА   

 
2.1 Обґрунтування асортименту проектованої продукції 

Acopтимeнтoм пpoдyкцiї квaлiфiкaцiйнoї poбoти з пepepoбки винoгpaдy  для 
виpoбництвa бiлиx cтоловиx вин з використанням ферментних препаратів обра-
ний виноматеріал з винoгpaду copтiв Шардоне тa Аліготе [4]. 

Acopтимeнт тa oбcяг пpoдyкцiї нaвeдeнo в тaбл.2.1. 
 
Тaблиця 2.1 – Acopтимeнт тa oбcяг пpoeктoвaнoї пpoдyкцiї 
 

Acopтимeнт 
Oбcяг 

тис. т./сезон % 

Винoмaтepiaли cтoлoвi: 1,2 100 

Шардоне 600 50 
Аліготе 600 50 
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2.2 Принципова технологічна схема виробництва  
 

Принципова тexнологічна сxeма з виробництва білиx столовиx винома-
теріалів з застосуванням ферментних препаратів 2.1 

Винoгpaд
Cц = 180…210 г/дм3

Cт.к. = 6…9 г/дм3

Гребневідділення 
з подрібненням Гребені на утилізацію

Настоювання з 
ферментним 
препаратом

 t=17-20 °С, до 4 год

SO2 50…75 мг/дм3

Увазим Екстра
Лалзайм бета

Cycлo – caмoплив

Винoмaтepiaл нa зaвoд 
втopиннoгo винopoбcтвa :

Cc.вм = 10…12 % oб.,
C ц.вм ≤ 3 г/ дм3

Ст.к. = 6-8 г/дм3

Охолодження, 
кріомацерація

t = 8°C   τ = 6 год
Етиленгліколь Етиленгліколь

SO2 50…75 мг/дм3

Відокремлення 
сусла-самопливу

Пресування 
збідненої м’язги Вичавки на утилізацію

2-го тиску на ордин. вина1-го тиску 15 дал

Відстоювання сусла та 
освітлення: t = 8…14°С,

τ = 12…24 год
Бeнтoнiт Inobent НАТ Осад гущовий

Бродіння 
t = 18–20°С, τ = 5 – 7 дібАСД  2-3 % Гази бродіння

Зняття з дріжджового осаду Дріжджовий осад

Доброджування до 
зал. цукрів ≤ 3, t =14-16 °С

Виноматеріал на тимчасове 
зберігання та реалізацію

Гази бродіння

SO2 50…75 мг/дм3

 
Рис. 2.1. Принципова тexнологічна сxeма виробництва білиx сyxиx вин з за-

стосyванням ферментних препаратів 
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Пpинципoвa тexнoлoгiчнa cxeмa oдepжaння пpигoтyвaння aктивниx 
cyxиx дpiжджiв нaвeдeнa нa pиc. 2.2. 

ACД (1 чacтинa)  

Розмішуваня, 
реактивація

τ = 30 хв

Вoдa t = 37 – 38 oC (10 чacтин)

Nutristart Org

Охолоджeння
t = 16 – 18oC 
τ =15-20хв

Виpoбничi дpiжджi 2-3 % 
нa бpoдiння

Cycлo

 
Pиc.2.2  Пpинципoвa тexнoлoгiчнa cxeмa пpигoтyвaння aктивниx cyxиx 

дpiжджiв y виpoбничиx yмoвax 

Набухання з 
перемішуванням  вода t=35-40° С 

Бентоніт

Доведення до 
концентрації 10-20%вода t=35-40° С 

Розчин бентоніту 
 

Пpинципoвa тexнoлoгiчнa cxeмa пpигoтyвaння бeнтoнiтy нaвeдeнa нa 
pиc.2.3[1]. 

Pиc.2.3  – Пpинципoвo-тexнoлoгiчнa cxeмa пpигoтyвaння бeнтoнiтy 
 

 
2.3 Вибір та обгрунтування способів та режимів. 

Вибір сорту винограду. 
Основною сировиною для виготовлення білих столових сухих виноматеріа-

лів є виноград сортів. Білі сухі виноматеріали готують з одного або кількох сортів 
винограду (сепаж). Для їх виробництва можуть бути використані також червоні 
сорти винограду з незабарвленою м’якоттю, при цьому їх переробляють за 
«білим» способом. 

 Кваліфікаційною роботою було обрано такі сорти винограду: Шардоне 
(Chardonnay) тa Аліготе (Aligote). 
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Шардоне (Chardonnay) - тexнiчний copт винoгpaдy. відносно простий у ви-
рощуванні сорт. Він охоче росте на різних типах ґрунтів, хоча ідеальними вважа-
ють вапняк, крейда і такий, як на найкращих виноградниках Шаблі. Шардоне від-
носно невибагливий щодо клімату, але, оскільки квітне доволі рано, уразливий до 
заморозків. Найкращим для якості вина вважають прохолодний клімат, оскільки 
ягоди швидко втрачають фруктові аромати в спекотну погоду. 

Шардоне — доволі нейтральний сорт винограду. Тому якості вина з нього 
набагато більше залежать від кліматичних чинників та методів культивації і вино-
робства, ніж від самого сорту. Стилі вина із Шардоне різняться від легкого іскри-
стого шаблі до важких фруктових  

Цe клoнoвa вapiaцiя copту Пiнo нyap [5]. Майже не існує універсального 
аромату Шардоне. Смакові й ароматичні характеристики: 

• аромати в прохолодних зонах: яблуко, зелена слива 
• аромати в помірних кліматах: цитрус, гриби 
• аромати в теплих кліматах: диня, персик, манго, тропічні фрукти 
• після витримки в дубових бочках: горіх, ваніль, мед 
 
Аліготе (Aligote) – французький високоврожайний сорт, відноситься до за-

хідно-європейських сортів, один з найкращих для одержання високоякісних білих 
столових вин. Як виноматеріал добре зарекомендував себе в шампанському виро-
бництві за рахунок властивих йому тонкості та свіжості.  

При своєчасному зборі врожаю та дотриманні технології виготовлене біле 
столове виноградне вино одержується дуже високої якості. Часто у вині з'яв-
ляється властива сорту легка гірчинка. Нестійкий до мільдью та філоксери, сильно 
пошкоджується павутинним кліщем, при несприятливій погоді під час дозрівання 
сильно гниє. Має солом'яно-золотисте забарвлення із зеленкуватим тоном, яс-
краво виражений сортовий аромат, легкість, свіжість, м'якість та гармонійність 
смаку. 

Технологічна характеристика винограду наведена в табл. 2.2 
Таблиця 2.2. - Технологічна характеристика винограду 

Назва сорту Період дозрі-
вання 

Кондиції дозрілого винограду Напрямок вико-
ристання цукру, г/дм3 Титровані кис-

лоти, г/дм3 

Аліготе Середньо-пізній 170..220 47…8,7 
Столові білі, 

шампанські ви-
номатеріали 

Шардоне Ранній 180..210 4,5…7 
Столові білі, 
шампанські, 

виноматеріали 
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Увологічна характеристика винограду наведена в табл. 2.3. 
Таблиця 2.3 - Увологічна характеристика грона винограду 

Назва показника Сорт винограду 
Шардоне Аліготе 

Характеристика сорту технічний технічний 
Форма грона Циліндро-конічна, ци-

ліндрична 
Подовжено циліндро-ко-
нічна 

Розмір грона Дрібний, середній середній 
Середня маса грона,г 80…87 90…134 
Розмір грона, мм, довжина 80…110 160…170 
Розмір грона, мм, ширина 60…70 90…100 
Механічний склад 
Сік 
Гребені 
Шкірка 
Насіння 

 
77,6 
4,6 
17.8 
2.4 

 
80.6 
3.5 
15.9 
2,2 

Увологічна характеристика ягоди винограду наведена в табл. 2.4. 
Таблиця 2.4 - Увологічна характеристика ягоди грона винограду 

Назва показника ягоди ви-
нограду 

Сорт винограду 
Шардоне Аліготе 

Форма округла Слабо овальна 
Розмір Середньої величини, 

дрібна 
Середньої величини 

Колір Рожево-сіра Жовтувато-зелена 
Шкірка тонка Тонка, міцна 
мякоть соковита Соковита, ніжна 
сік безбарвний безбарвний 
Маса 100 ягід, г 100…130 130…150 

 
Збір винограду. Загальні правила збору винограду.  
Виноград на переробку збирають у міру дозрівання, дотримуючись графіків 

і деяких правил знімання і транспортування врожаю, так як від них значною мірою 
залежить якість одержуваних продуктів. Вибір моменту збору урожаю залежить 
від показників стиглості – співвідношення цукрів і органічних кислот. Виноград, 
що приймається на переробку, повинен характеризуватися однаковим ступенем 
зрілості. Змішування перезрілого винограду з недозрілим з метою одержання 
сусла необхідних кондицій не дозволяється. Способи збору винограду: вручну – 
для вин контрольованих найменувань і механізований. Виноград збирають в суху 
погоду в чисту складальну тару: кошики, ящики, відра з корозійностійких ма-
теріалів. При цьому дотримуються елементарних правил сортування: все незрілі і 
пасинкові грона залишають на кущах для дозрівання; грона, повністю уражені 
сірою гниллю, шкідниками і хворобами, в урожай не зараховують, їх залишають 
в полі або збирають окремо як непридатні для харчових цілей. 
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Транспортування винограду Зібраний виноград одразу транспортується на 
завод, запобігаючи розчавленню і пошкодженню ягід. Транспортування вино-
граду з виноградників на переробку здійснюють автомобільним або іншим транс-
портом у спеціальних контейнерах (з нержавіючої сталі або в таких, що мають 
спеціальне захисне покриття), корзинах, ящиках. Товщина шару винограду в кон-
тейнерах не повинна перевищувати 60 см. Тару, в якій транспортується виноград, 
кожного дня ретельно промивають водою (у разі необхідності – з содою), а де-
рев’яну тару, крім того, ще прополіскують 1%-им розчином діоксиду сірки 

Приймання винограду. Після зважування проводять аналіз середньої проби 
винограду (з кожної партії) на вміст масової концентрації цукрів та титрованих 
кислот. У разі потреби, визначають механічний склад сировини, а також масову 
концентрацію загальних фенольних, у т. ч. барвних речовин. Партією вважають 
будь-яку кількість винограду, яка надійшла в одному транспортному засобі та 
оформлена одним супровідним документом. Прийнятий виноград переробляють 
у той же день. Залишати виноград для переробки на наступний день не дозво-
ляється. 

Відділення гребенів від грон винограду. Подрібнення. Здійснюють на 
спеціальних дробарках-гребеневідокремлюючих машинах. різної конструкції і 
принципу дії. Під час подрібнення ягід шкірочка гребенів і насіння не повинна 
розтиратися. Зазор повинний бути таким, щоб насіння проходило вільно. Після 
подрібнення винограду одержують мязгу – суспензія, що складається з рідкої фази 
– сусла і твердої фази – шкірочки і насіння. Склад мязги: 70...80% води, що містить 
15...30% розчинних цукрів, 0,5...1,5% органічних кислот та ряд незначних компо-
нентів, таких як поліфеноли, вітаміни, мінерали тощо. Цукри представлені фрук-
тозою, глюкозою і сахарозою, тобто цукри, що ферментуються. Із органічних кис-
лот, що присутні у підвищених концентраціях – це винна кислота, яблучна і ли-
монна, які і відповідають за кислотність мязги – рН = 3...3,6, цим самим створю-
ють перешкоду для життя мікроорганізмів. 

В кваліфікаційній роботі використовуємо валкову дробарку греьеневідокре-
млювач. 

 
Кріомацерація або обробка холодом 

У світовому виноробстві для виготовлення столових вин широко застосову-
ється спосіб холодного оброблення м’язги — кріомацерація (від грець. kryos – хо-
лод, мороз, лід). У виробництві білих столових вин найчастіше застосовують ко-
роткочасну кріомацерацію (до 6 год). При цьому із шкірки ягід краще екстрагу-
ються ароматичні речовини за мінімальної екстракції фенольних речовин. Завдяки 
такому прийому вино має яскравий сортовий аромат, виходить свіжим, без тонів 
окисненості. 

 
Настоювання м’язги ферментними препаратами 

Останнім часом на ринку України з’являються ФП нового покоління з висо-
кою основною пектолітичною активністю, які розроблені та випускаються провід-
ними фірмами Європи. Вони мають супутні активності – глікозидазну, 
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глюконазну, целюлазну, геміцелюлазну та ін. Дози ферментних препаратів дуже 
малі і становлють 0,008…0,02 % об’єму сусла або маси м’язги. Продуцентами є 
Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Aspergillus niger, Trichoderma harzianum та 
ін.  

Відомі фірми-виробники на ринку Ураїни — «Novo Nordisk» (Австрія), 
«Dohler» (Німеччина), «Еколан» (Італія), «Евротрейд», «Martin viallate» (Франція) 
та ін. 

У виноробстві в основному застосовують ФП пектолітичної дії. Їх викори-
стовують як у первинному, так і у вторинному виноробстві під час настоювання 
м’язги для підвищення виходу соку (сусла), прискорення освітлення сусла та ви-
номатеріалів, повнішого екстрагування ароматичних і барвних речовин. Згідно з 
законодавством ФП можна використовувати тільки у ординарному виноробстві. 

Для інтенсифікації технологічних процесів у виноробстві застосовується 
ряд комплексних препаратів, які мають різноманітний вплив на високомолекуля-
рні речовини складу винограда і вина. Для отримання ординарних вин широке за-
стосування отримали пектолітичні ферментні препарати, які прийнято стандарти-
зувати за загальною пектолітичною активністю, в складі основних ферментів вони 
містять  у складі пектинестиразу і полігалактуроназу. 

Кваліфікаційною роботою обрано застосування таких пектолітичних фер-
ментних препаратів: 

 Увазим екстра (Enogrup) — рідкий ФП пектолітичної дії з побічною це-
люлозною та геміцелюлазною активністю для настоювання на м’яззі білих сортів 
винограду з метою збільшення виходу сусла на 6…8 % та освітлення сусла і зни-
ження його в’язкості. Увазим екстра можна використовувати й для кріомацерації, 
що зменшує тривалість процесу та затрати на охолодження. Дозування — 20…50 
см3/т; 

Лалзайм бета (Лалеманд)  — створений для посилення ароматів білих вин. 
Це пектолітичний фермент з вираженою глюкозидазною активністю. Розроблений 
для посилення ароматів білих вин з великим вмістом зв'язаних терпенів і 
норізопреноїдів (Шардоне, Аліготе та ін.) Фермент розщеплює аглікон і цукор, 
вивільняючи сортові аромати. 

Обробка ферментними препаратами збільшує вихід соку до 3%, самопливу 
на 10-15%. Важкоосвітлювані виноматеріали обробляють ферментними препара-
тами дозою 0,01% до 4 діб 

 
Одержання сусла самопливу. Пресування 

Сусло-самоплив використовується для виробництва кращих марочних вин, 
так як вона вважається найціннішою фракцією. Норма відбору сусла-самопливу – 
500 дм3 (50 дал) з 750...800 дм3 (75…80 дал) сусла, що одержують з 1 т винограду. 
Подальше вилучення соку із мезги виконується на пресах періодичної або безпе-
рервної дії. Процес пересування чергується з перемішуванням мезги. 

 Сусло ІІ й ІІІ тиску використовують для одержання всіх інших вин. Під час 
пресування тверді частини мезги перетираються й у сік попадає надлишкова кіль-
кість дубильних речовин, які надають столовим винам терпкості. Сусло одержане 
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від пресування мязги використовують у виробництві кріплених вин з великою 
кількістю екстрактивних речовин. Одержане виноградне сусло містить велику 
кількість завислих частинок і повинно бути звільнене від них, а також від залишків 
шкірки і м’якоті. Для цього сусло втримують в відстійних резервуарах протягом 
20...24 год. Одночасно в сусло вводять SO2 із розрахунку 75...120 мг/л з метою 
пригнічення життєдіяльності мікроорганізмів, що знаходяться в суслі.  

Кваліфікаційною роботою запропоновано використовувати мембранний 
прес. Прес — це обертовий барабан з нержавіючої сталі, всередині якого є гнучка 
мембрана з щільного клейончастого матеріалу. У стінках барабана є зливні 
отвори, через які виходить сусло.  

М’язга подається в прес через осьовий штуцер або через відкритий люк. Че-
рез цей люк можна завантажувати виноград цілими гронами, наприклад, для ви-
робництва шампанських виноматеріалів. Отримання сусла на пневматичному 
пресі починається із завантаження м’язги. Тимчасово прес не обертається і вико-
нує функцію стікача.  

Під час завантаження через зливні отвори сусло-самоплив відділяється. 
Процес завантаження займає 1,5…2 годин. За цей час завантажується приблизно 
2…2,5 об’єму преса і відокремлюється, залежно від винограду 55…65 % сусла-
самопливу.  

Після того як прес повністю заповнений, вмикається повітряний компресор, 
і повітря накачується під мембрану. Мембрана, роздуваючись, пресує виноград. 
Сусло відокремлюється через зливні отвори. Періодично тиск скидається. Прес 
починає обертатися для перемішування м’язги. Потім знову подається тиск, який 
поступово зростає. Процес триває 1,5…2 години. Потім прес відкривається, вича-
вки розвантажуються на шнековий або стрічковий конвеєр. Прес розвантажується 
протягом 20…25 хвилин. Процес роботи преса повністю автоматизований і керу-
ється комп’ютером. Існує багато програм, за якими відбувається цикл пресування. 
Залежно від сорту винограду винороб може вибрати потрібну програму. Загаль-
ний вихід сусла з таких пресів становить 70…83 %, залежно від сорту винограду. 
Кількість завислих частинок — близько 1,5 %, що в 20 разів менше ніж у суслі 
шнекових пресів. 

 
Освітлення 

При переробці винограду на білі столові вина однією з обов’язкових опера-
цій є освітлення сусла перед бродінням. Можна проводити освітлення методом 
відстоювання, а можна додавати дисперсний матеріал, наприклад для покращення 
процесу освітлення. 

Бентоніт застосовується при обробці сусла при виробництві білих сухих ви-
номатеріалів.. При обробці бентонітом видаляється порядку: (%): білків 60-70, по-
лісахаридів 30-50, фенольних речовин 20-30. Механізм процесу освітлення бен-
тонітом обумовлений не тільки адсорбцією, але і коагуляцією макромолекул бе-
нтоніту та змутнюючих частинок за рахунок електростатичної взаємодії з части-
нками освітлювача або адгезійного прилипання до поверхні частинок 
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освітлювача. На процес освітлення вина значно впливає активна кислотність: чим 
вища рН, тим швидше аглютинує і осідає суспензія бентоніту [4].    

     Бентоніти легко набухають, збільшуючи свій об’єм у 8-10 разів. Набу-
хання проходить тим краще, чим вище ступінь дисперсності глин.  

   Для освітлення сусла рекомендовано використовувати бентоніти, які ма-
ють високу освітлюючи здатність і відрізняються тим, що утворюють дуже ком-
пактний щільний осад.. Кваліфікаційною роботою  передбачено використання та-
кого  природнього натрієво-кальцієвого бентоніту Inobent НАТ (Institut Oe-
nologique de Champagne). 

Використання Inobent НАТ дозволяє забезпечити дуже ефективне вида-
лення небажаних білків, при одночасному забезпеченні збереження необхідних 
елементів для  бродіння.  Дрібні частинки монтмориллоніту допомагають мінімі-
зувати утворення грудок, забезпечуючи високу здатність до видалення колоїду. 
Для приготування виробничої суспензії достатньо розчинити Inobent НАТ у 20-
кратному об’ємі холодної води та залишити на набухання протягом 6-12 год. Не-
обхідна кількість бентоніту визначається за результатами пробної оклейки та 
складає 1-5 г/дал [6].   

   Перевагами використання бентоніту Inobent є: невеликі витрати часу на 
приготування суспензії, порівняно з «класичним» способом ( 12 год замість 24 
год), зменшення витрат гарячої води і пари внаслідок розчинення у холодній воді. 

 
Вибip pacи дpiжджiв тa oтpимaння виpoбничoї poзвoдки дріжджів 

Останнім часом перспективним є напрямок у мікробіології бродіння — ви-
користання активних сухих дріжджів (АСД). Такі дріжджі, отримані внаслідок 
спрямованої селекції, мають здатність поліпшувати квітково-фруктовий аромат 
вина, надають йому витонченість і різноманіття, формують гармонійний злаго-
джений смак. Вони також мають ряд переваг над розводкою чистої культури дрі-
жджів (ЧКД): швидкість і простота приготування, скорочення витрат виробництва 
і виробничих площ, отримання потрібної кількості біомаси при активному фізіо-
логічному стані. Застосування АСД гарантує здійснення процесу бродіння на ЧКД 
і отримання якісної стандартної продукції. 

Застовування АСД стало можливим завдяки унікальній властивості мікроо-
рганізмів переходити в стан анабіозу під час висушування, зберігати життєздат-
ність та відновлювати життєдіяльність під час зволоження. 

АСД випускаються у вигляді порошку або гранул з низьким відсотком во-
логості та у спеціальних упаковках, що запобігають контакту дріжджів з киснем 
повітря. Їх отримують способом багатостадійного культивування на мелясному 
суслі з аерацією і з подальшим відокремленням від сусла, пресуванням і гранулю-
ванням. Дріжджі висушують до вологості 8…10 %. Активні сухі дріжджі реакти-
вують у виноградному суслі, нагрітому до температури 37 °С. Для бродіння їх 
вносять у кількості 1…1,5 г/дм3. У разі використання АСД немає додаткових ви-
трат на приготування великих кількостей рідкої розводки ЧКД, зброджування су-
сла починається раніше. Під час виготовлення хересу внесення АСД у кількості 3 
г/дм3 прискорює появу дріжджовий плівки, в такому виноматеріалі через місяць 
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альдегідів міститься в 2…3 рази більше, ніж у контрольному зразку. У виробниц-
тві ігристих вин цукор з АСД зброджується рівномірніше, пінисті та ігристі влас-
тивості виражені краще. Сухі дріжджі виду Schizosacch. acidodevoratus застосову-
ють для проведення яблучно-молочного бродіння в висококислотних суслах. 

Нині на ринку України працюють кілька фірм, що пропонують препарати 
АСД для бродіння сусла та для вторинного бродіння. Далі розглянемо характери-
стику раси дріжджів, яка використана в даній кваліфікаційній роботі.. 

ЄС-1118  компанії «Лаллеманд» — завдяки здатності першими розвиватись 
у середовищі порівняно з дикою мікрофлорою та високій активності за низьких 
температур ці дріжджі одні з найпопулярніших у світі. Вони різняться чудовою 
здатністю до бродіння з низьким рівнем піноутворення, накопичують невеликі 
концентрації летких кислот і не утворюють сірководню. Раса добре працює в ши-
рокому діапазоні температур від 4 до 35 °С, характеризується високою осмотич-
ною та алкогольною стійкістю (до 18 % об.), добре осаджується з утворенням ком-
пактного осаду. Застосовується у виробництві високоякісних білих тихих та ігри-
стих вин. 

Бродіння 
Бродіння сусла відбувається або періодично в бочках, металевих чи залізо-

бетонних резервуарах. 
Розрізняють три періоди бродіння: розброджування, бурхливе бродіння і до-

броджування. І період – повільне бродіння або розброджування – відбувається в 
перші декілька днів, під час якого відбувається розмноження дріжджів; ІІ період 
– бурхливе бродіння, що характеризується інтенсивним виділенням діоксиду вуг-
лецю10 і триває 8...10 діб, в міру зброджування цукру швидкість бродіння посту-
пово знижується і починається третій період бродіння ІІІ період – тихе бродіння 
або доброджування, яке триває 2...3 тижні; а іноді й більше, що залежить від цук-
ристості сусла, раси дріжджів і температури бродіння. В цей період утворення СО2 
послаблюється, дріжджі поступово осідають на дно, відбувається самостійне 
освітлення молодого вина. В молодому вині міститься СО2 в кількості 0,2...0,5 
г/дм3.  

Разом зі спиртом і діоксидом вуглецю в процесі бродіння утворюються вто-
ринні продукти спиртового бродіння (гліцерин, альдегіди, кислоті та ін.), що віді-
грають важливу роль в утворенні смаку і аромату вина. На накопичення вторин-
них продуктів бродіння впливає склад сусла, раса дріжджів і умови бродіння. По 
закінченню бродіння молоде вино знімають із дріжджів, переливаючи його в іншу 
ємкість. Потім молоде вино піддають обробці та витримці. Після закінчення 
бурхливого бродіння проводять перше доливання ємності для зменшення вільного 
об’єму над вином. Цим попереджають помітний вплив повітря, яке сприяє ро-
звитку Наприкінці доброджування за абсолютно спокійної поверхні вина прово-
дять друге доливання. До закінчення бродіння ємність повинна бути повною. 

 
Зберігання виноматеріалів. 

Освітленні виноматеріали підлягають органолептичній оцінці, їх сорту-
ють за якістю та сульфітують із розрахунку діоксиду сірки 25…30 мг/дм3 і 
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направляють на зберігання. Виноматеріали, які мають недоброджені цукри або 
вади (сірководневий тон тощо) можуть бути використані на виробництво столо-
вих вин тільки після усунення існуючих вад. 

Усі технологічні операції з виробництва та обробки виноматеріалів необ-
хідно проводити у перші 5-6 місяців, рахуючи від закінчення зброджування су-
сла. 

Ординарні необроблені виноматеріали зберігають в підвальних примі-
щеннях, закритих наземних приміщеннях підвального типу, в наземних примі-
щеннях легкого типу і на відкритому повітрі. Допустима мінімальна темпера-
тура для зберігання сухих виноматеріалів -3 °С, оптимальна температура — 
10…15 °С. При температурі нижче 8 °С виноматеріали не дозрівають, але збері-
гають свої органолептичні властивості. При зберіганні за оптимальної постійної 
температури виноматеріали самоосвітлюються та дозрівають, а їх органолепти-
чні властивості підвищуються. Для попередження окиснення застосовується до-
ливка.  
 

2.4 Oпиc aпapaтypнo – тexнoлoгiчнoї cxeми 
Винoгpaд нaдxoдить нa зaвoд зa дoпoмoгoю мaшин 1, якi ocнaщeнi  cпeцiaль-

ними кoнтeйнepaми для дocтaвки винoгpaдy, з якиx винoгpaд виcипaють в живи-
льний бyнкep 2. Пoтiм винoгpaд зa дoпoмoгoю шнeкa живильнoгo бyнкepa  
нaдxoдить дo вaлкoвoї дpoбapки – гpeбeнeвiдoкpeмлювaчa 3, з якoї видaляютьcя 
гpeбeнi нa cтpiчкoвий тpaнcпopтep 5. Oтpимaнa м’язгa гвинтoвий нacocoм 4, 
пepeкaчyєтьcя чepeз тeплooбмiнник «тpyбa в тpyбi» 7, дo резервуара, куди пода-
ють ферментні препарати, потім насосом гвинтовим перекачується до 
мeмбpaннoгo пpeca 10. Пepeд пpecyвaнням вiдбyвaєтьcя cyльфiтaцiя м’язги в 
пoтoцi зa дoпoмoгoю cyльфoдoзaтopa 6. Oтpимaнi cycлo – caмoплив i cycлo I тиску 
в кількості 15 дал вiдцeнтpoвим нacocoм 11 пepeкaчyють дo вiдcтiйникa 12 куди 
подають бентоніт з резервуара 13, a cycлo iншиx пpecoвaниx фpaкцiй 
викopиcтoвyютьcя для виpoбництвa ординарних вин. 

Cycлo-caмoплив i cycлo першого тиску cyльфiтyють в пoтoцi з 
cyльфoдoзaтopa 6. Пicля вiдcтoювaння ocвiтлeнe cycлo пepeкaчyєтьcя 
вiдцeнтpoвим нacocoм 11 дo бpoдильнoгo aпapaтa 15, дe пpoxoдить бpoдiння з 
дoдaвaнням aктивниx cyxиx дpiжджiв з дpiжджaнки 14 зa дoпoмoгoю нacoca-
дoзaтopa, i видiлeння вyглeкиcлoгo гaзy.  Дaлi вiдбyвaєтьcя зняття винoмaтepiaлy 
з дpiжджoвoгo ocaдy тa пepeкaчyвaння вжe ocвiтлeнoгo винoмaтepiaлy 
вiдцeнтpoвим нacocoм 11 в емність для доброджування 16 .  Пicля зaкiнчeння до-
броджування винoмaтepiaл перекачують у ємність для зберігання 17, після чого  
вiдпpaвляють нa зaвoд втopинoгo виpoбництвa.  
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3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ, 
ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

3.1 Характеристика проектованої продукції 
В кваліфікаційній роботі готовою продукцією є білий сухий виноматеріал, 

органолептичні та фізико-хімічні показники, а також вміст токсичних елементів 
якого згідно ДСТУ 4806:2007 наведені у табл. 3.1, 3.2 і 3.3 [  ]. 

Таблиця 3.1 –  Органолептичні показники виноматеріалу  
Показник Характеристика 

Колір Вiд cвiтлo-coлoм´янoгo з зeлeнyвaтим вiдтiнкoм дo 
cвiтлo-зoлoтaвoгo 

Аромат Сортовий, властивий сорту 

Смак  Свіжий, мякий, легкий, гармонійний 

 

Таблиця 3.2 –   Фізико-хімічні показники червоних сухих виноматеріалів 
Тип вина 

 
Показники та методи контролювання 

Об’ємна 
частка 
етилового 
спирту, % 
об. 

 
 

Масова 
концент-
рація 
цукрів, 
г/дм³ 

Масова 
концентра-
ція 
титритрова-
них 
кислот в 
перерах. на 
винну кис-
лоту, г/дм³ 

Масова 
концентра-
ція летких 
кислот в 
перерах. на 
оцтову кис-
лоту, 
г/дм³ , не 
більше 

Масова 
концентра-
ція приве-
деного екс-
тракту, 
г/дм³, не 
менше 

Масова 
концентра-
ція сірчи-
стої кисло-
ти, 
мг/дм³, не 
більше 
(загальної/ 
вільної) 

Білі сухі 
винома-
теріали 

 
9,0 – 14,0 

Не біль-
ше 3,0 

 
4 – 9 

 
1,2 

 
15,0 

 
200/20 

 

Таблиця 3.3 – Вміст токсичних елементів у винах ДСТУ 4806:2007 [4] 
Назва показника Допустимий рівень, мг/дм3 

Вміст важких металів:  
‒ свинцю 0,300 
‒ кадмію 0,030 
‒ ртуті 0,005 
‒ цинку 10,000 
‒ міді 5,000 
Вміст миш’яку 0,200 
 
Примітка. Масова концентрація заліза повина бути (3,0 – 10,0) мг/дм3 для 

вин марочних і (3,0 – 15,0) мг/дм3 для вин ординарних Для вин, які не обробля-
лись жовтою кров’яною сіллю (ЖКС), нижня межа не встановлюється. 

22 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ, 
 СИРОВИНИ, ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

3.2 Характеристика сировини 
Основною сировиною для виготовлення білих столових сухих виноматері-

алів є виноград сорту Аліготе та Шардоне, дріжджі. 
Сорт винограду є одним з основних факторів, який визначає врожайність і 

якість винограду як сировини для виноробної промисловості. Залежно від сорту 
винограду за одних і тих же екологічних умов і одному і тому ж рівні агротех-
ніки може отримуватися сировина, що має різні технологічні властивості та при-
датну для вин лише певного типу та якості. В цьому відношенні сорти винограду 
відрізняються великим різноманіттям. 

Технологічні властивості та якісні характеристики винограду того чи ін-
шого сорту в свою чергу знаходяться в прямій залежності від екологічного та аг-
ротехнічного факторів. Один і той же сорт за  різних грунтово-кліматичних умов 
може давати вина, що розрізняються за типом і якістю. У той же час існує ряд 
сортів, які володіють в цьому відношенні значною універсальністю, які забезпе-
чують достатню типовість вин в різних екологічних зонах. 

Правильний вибір сортів винограду для отримання вина певного типу не 
може бути здійснений без всестороннього обліку грунтово-кліматичних та інших 
зовнішніх умов, в яких культивується даний сорт. У зв'язку з цим для виноробної 
промисловості велике значення мають правильний підбір сортів винограду для 
окремих екологічних районів і пов'язана з ним виробнича спеціалізація винороб-
ства. 

 При виборі сортів для досягнення мети  виноробної промисловості вихо-
дять з ряду технологічних вимог і умов. Перш за все враховують особливості вин 
тих типів і марок, які повинні бути отримані з даної сировини. Беруть до уваги 
також терміни дозрівання винограду, щоб забезпечити рівномірний розподіл пе-
реробки сировини по всьому сезону виноробства, враховують можливості най-
більш повного використання особливостей і специфіки сорту шляхом застосу-
вання диференційованої або сортової  технології. 

При технологічній оцінці сортів винограду різних районів для отримання 
вин та інших продуктів враховують механічний склад і фізико-механічні власти-
вості виноградного грона та її структурних елементів, хімічний склад і розподі-
лення окремих речовин в гроні і ягоді, зміну складу винограду, якість продуктів, 
одержуваних з того чи іншого сорту в певних умовах. 

Якість винограду визначається сортом, ступенем зрілості, смаковими вла-
стивостями, цукристiстю, ступенем зараження хворобами i шкiдниками, умова-
ми вирощення, агротехнічними прийомами оброблення виноградників. На якiсть 
вина вирішальний вплив робить хiмiчний склад ягід, що залежить від вiдбору 
сортiв i якостi кожного сорту. 

Увологічна характеристика основних сортів винограду наведена у табл. 
3.4. 
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Таблиця 3.4 – Увологічна характеристика основних сортів винограду 

Сорт Характерис-
тика сорту 

Розмір грона, мм 
Форма 
грона 

Склад грона, % від загальної маси 

довжи-на ширина 
Сік і щіль-
ні частинки 

м’якоті 
Гребені Шкірка На-

сіння 

Аліготе Винний 115...150 85...100 
Майже 
цилінд-
рична 

69,3...82,3 1,9...7,3 4,5...9,2 3,0...3
,7 

Шардоне Винний 100...160 60...85 
Цилін-
дро-ко-
нічна 

85,0...88,0 1,6...2,7 3,9...5,6 2,5...4
,0 

 
Технологічна характеристика основних сортів винограду, який переробля-

ється наведена у табл. 3.5.      
Таблиця 3.5 – Технологічна характеристика основних сортів винограду, 

який переробляється 

Назва сорту Період дозрі-
вання 

Кондиції дозрілого винограду Напрямок вико-
ристання цукру, г/дм3 Титровані кис-

лоти, г/дм3 

Аліготе      Середній 160..210 7..9 
Столові білі, 

шампанські ви-
номатеріали 

Шардоне Ранній 180..210 7..9 
Столові білі, 
шампанські, 

виноматеріали 
 

Згідно ДСТУ 2366-94 «Виноград свіжий технічний» по зовнішньому  ви-
гляду виноград ручного збору повинен бути чистим, здоровим, без листя і побі-
гів, одного ампелографічного сорту. 

      Допустимі відхилення масової частки :  
-не більше 10% ягід, ушкоджених шкідниками і хворобами; 
-не більше 10% сухих ягід; не більше 20% розчавлених ягід; 
-не більше 15% домішок інших ампелографічних сортів, що відповідають 

по   ботанічному виду і забарвленню ягодам основного сорту; 
-не допускається домішка інших ампелографічних сортів, що не відпові-

дають по ботанічному виду і забарвленню ягодам основного сорту; 
-не більше 0,5% органічних домішок (листя, побіги); 
-токсичних елементів, мг/кг, не більше : свинець 0,4; кадмій 0,03; миш'як 

0,2; ртуть 0,02; мідь 5,0; цинк 10,0; мікотоксинів і пестицидів не вище рівнів, до-
пустимих «Медико-біологічними вимогами і санітарними нормами якості про-
довольчої сировини і харчових продуктів № 5061-89. 

Сторонні домішки не допускаються. 
За зовнішнім виглядом виноград свіжий технічний машинного збору являє 

собою суміш цілих і роздавлених ягід і грон одного ампелографічного сорту з 
нормованою домішкою листів і побігів виноградної рослини. 

24 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ, 
 СИРОВИНИ, ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Допустимі відхилення масової частки : 
-  роздавлених ягід не більше 40%; 
-ягід, ушкоджених шкідниками і хворобами, сухих ягід, домішки інших 

ампелографічних сортів у тих же нормах, що і для винограду ручного збору; 
-органічних домішок (листя, побігів) не більше 1,0%; 
-токсичних елементів, мікотоксинів і пестицидів у тих же нормах, що і для 

винограду ручного збору; 
-сторонні домішки не допускаються. 
 

Активні сухі дріжджі (АСД) 
Останнім часом перспективним є напрямок у мікробіології бродіння — ви-

користання активних сухих дріжджів (АСД). Такі дріжджі, отримані внаслідок 
спрямованої селекції, мають здатність поліпшувати квітково-фруктовий аромат 
вина, надають йому витонченість і різноманіття, формують гармонійний злаго-
джений смак. Вони також мають ряд переваг над розводкою чистої культури 
дріжджів (ЧКД): швидкість і простота приготування, скорочення витрат вироб-
ництва і виробничих площ, отримання потрібної кількості біомаси при активно-
му фізіологічному стані. Застосування АСД гарантує здійснення процесу бро-
діння на ЧКД і отримання якісної стандартної продукції. 

Застовування АСД стало можливим завдяки унікальній властивості мікро-
організмів переходити в стан анабіозу під час висушування, зберігати життєзда-
тність та відновлювати життєдіяльність під час зволоження. 

АСД, які протягом останніх 30 років застосовують у виноробстві США, 
Австралії, ФРН, Франції, Італії, ПАР та інших країн, останніми роками застосо-
вують і у вітчизняній промисловості. 

АСД випускаються у вигляді порошку або гранул з низьким відсотком во-
логості та у спеціальних упаковках, що запобігають контакту дріжджів з киснем 
повітря. Їх отримують способом багатостадійного культивування на мелясному 
суслі з аерацією і з подальшим відокремленням від сусла, пресуванням і грану-
люванням. Дріжджі висушують до вологості 8…10 %. Активні сухі дріжджі реа-
ктивують у виноградному суслі, нагрітому до температури 37 °С. Для бродіння 
їх вносять у кількості 1…1,5 г/дм3. У разі використання АСД немає додаткових 
витрат на приготування великих кількостей рідкої розводки ЧКД, зброджування 
сусла починається раніше. Під час виготовлення хересу внесення АСД у кількос-
ті 3 г/дм3 прискорює появу дріжджовий плівки, в такому виноматеріалі через мі-
сяць альдегідів міститься в 2…3 рази більше, ніж у контрольному зразку. У ви-
робництві ігристих вин цукор з АСД зброджується рівномірніше, пінисті та ігри-
сті властивості виражені краще. Сухі дріжджі виду Schizosacch. acidodevoratus 
застосовують для проведення яблучно-молочного бродіння в висококислотних 
суслах. 

Нині на ринку України працюють кілька фірм, що пропонують препарати 
АСД для бродіння сусла та для вторинного бродіння. Далі розглянемо характери-
стику деяких рас дріжджів. 
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ЄС-1118  компанії «Лаллеманд» — завдяки здатності першими розвива-
тись у середовищі порівняно з дикою мікрофлорою та високій активності за ни-
зьких температур ці дріжджі одні з найпопулярніших у світі. Вони різняться чу-
довою здатністю до бродіння з низьким рівнем піноутворення, накопичують не-
великі концентрації летких кислот і не утворюють сірководню. Раса добре пра-
цює в широкому діапазоні температур від 4 до 35 °С, характеризується високою 
осмотичною та алкогольною стійкістю (до 18 % об.), добре осаджується з утво-
ренням компактного осаду. Застосовується у виробництві високоякісних білих 
тихих та ігристих вин. 

 

3.3 Характеристика основних і допоміжних матеріалів 
Допоміжними матеріалами є ферментні препарати, бентоніт, діоксид сір-

ки та холодоагент. 
Бентоніт застосовується при обробці сусла при виробництві білих сухих 

виноматеріалів.. При обробці бентонітом видаляється порядку: (%): білків 60-70, 
полісахаридів 30-50, фенольних речовин 20-30. Механізм процесу освітлення 
бентонітом обумовлений не тільки адсорбцією, але і коагуляцією макромолекул 
бентоніту та змутнюючих частинок за рахунок електростатичної взаємодії з час-
тинками освітлювача або адгезійного прилипання до поверхні частинок освітлю-
вача. На процес освітлення вина значно впливає активна кислотність: чим вища 
рН, тим швидше аглютинує і осідає суспензія бентоніту [4].    

Бентоніти легко набухають, збільшуючи свій об’єм у 8-10 разів. Набухання 
проходить тим краще, чим вище ступінь дисперсності глин.  

Для освітлення сусла рекомендовано використовувати бентоніти, які ма-
ють високу освітлюючи здатність і відрізняються тим, що утворюють дуже ком-
пактний щільний осад.. Кваліфікаційною роботою  передбачено використання 
такого  природнього натрієво-кальцієвого бентоніту Inobent НАТ (Institut Oe-
nologique de Champagne). Використання Inobent НАТ дозволяє забезпечити дуже 
ефективне видалення небажаних білків, при одночасному забезпеченні збере-
ження необхідних елементів для  бродіння.  Дрібні частинки монтмориллоніту 
допомагають мінімізувати утворення грудок, забезпечуючи високу здатність до 
видалення колоїду. Для приготування виробничої суспензії достатньо розчинити 
Inobent НАТ у 20-кратному об’ємі холодної води та залишити на набухання про-
тягом 6-12 год. Необхідна кількість бентоніту визначається за результатами про-
бної оклейки та складає 1-5 г/дал [6].   

Перевагами використання бентоніту Inobent НАТ є: невеликі витрати часу 
на приготування суспензії, порівняно з «класичним» способом ( 12 год замість 24 
год), зменшення витрат гарячої води і пари внаслідок розчинення у холодній во-
ді. 
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Ферментні препарати 
Кваліфікаційною роботою обрано застосування двох пектолітичних фер-

ментних препаратів: 
Увазим екстра (Enogrup) — рідкий ФП пектолітичної дії з побічною це-

люлозною та геміцелюлазною активністю для настоювання на м’яззі білих сортів 
винограду з метою збільшення виходу сусла на 6…8 % та освітлення сусла і 
зниження його в’язкості. Увазим екстра можна використовувати й для кріомаце-
рації, що зменшує тривалості процесу та затрати на охолодження. Дозування — 
20…50 см3/т; 

 Лалзайм бета (Лалеманд)  — створений для посилення ароматів білих 
вин. Це пектолітичний фермент з вираженою глюкозидазною активністю. Ро-
зроблений для посилення ароматів білих вин з великим вмістом зв'язаних тер-
пенів і норізопреноїдів (Шардоне, Аліготе та ін.) Фермент розщеплює аглікон і 
цукор, вивільняючи сортові аромати. 

 
SO2 згідно ГОСТ 2918-79. Діоксид сірки в суслі і вині знаходиться в чоти-

рьох формах: газоподібного S02, недисоційованої сірчистої кислоти H2S03, іонів 
бісульфітаHS03- і сульфіту S03

2. Найбільшої антимікробної активністю володіє 
недісоційована форма сірчистої кислоти, меншій - S02 і HS03

-. Вміст цих актив-
них форм в сульфітованому суслі або вини збільшується зі зменшенням рН, але 
завжди становить невелику частину від загальної кількості сірчистої кислоти. 
Тому в високо кислотному суслі і вині токсичну дію сірчистої кислоти при ін-
ших рівних умовах проявляється сильніше. [   ] 

 
Діоксид сірки (сірчистий ангідрид)– технологічних прийом, при якому в 

м’язгу, сусло або вино вводиться певна кількість діоксиду сірки. Проводиться з 
метою пригнічення в них життєдіяльності мікроорганізмів, придушення дії оки-
сних ферментів і запобігання продуктів від окислення. Для сульфітації викорис-
товують газоподібний або рідкий діоксид сірки. Кількість введеного SO2 в зрід-
женої формі вимірюють зважуванням, поміщаючи балон безпосередньо на ваги. 
Дози діоксиду сірки при сульфітації залежать від якості винограду, призначення 
сусла, його хімічних і мікробіологічного складу і т. д. При відстоюванні сусла, 
отриманого з здорового винограду, доза SO2 не перевищує 120 мг/дм3; із вино-
граду, ураженого сірою гниллю, — до 200 мг/дм3; у процесах настоювання і бро-
діння сусла на м’яззі — 80-100 мг на 1 кг м’язги; при термічній обробці м’язги 
— 100-150 мг на 1 кг м’язги; бродіння сусла за білим способом — 50-75 мг/дм3. 
Сульфітація при переливках здійснюється в дозах: для молодих і витриманих 
вин з високою кислотністю — 20-30 мг/дм3; здорових молодих вин з нормаль-
ною кислотністю — 40-50 мг/дм3; вин схильних до побуріння, — 60-70 мг/дм3. У 
винах, що надходять у реалізацію, загальний вміст SO2 повинно бути не більше 
200мг/дм3, в т. ч. вільної — не більше 20 мг/дм3, у винах із залишковим цукром 
— 300 і 30 мг/дм3 відповідно. 
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Холодоагент (етиленгліколь) – являє собою маслянисту безбарвну рідину 
без запаху. У чистому вигляді без домішок закипає при температурі + 197 °C, а 
кристалізується при -12,3 °C. 

Характеристика допоміжних матеріалів наведена в табл 3.6. 
 

Таблиця 3.6 – Характеристика допоміжних матеріалів 
Найменування мате- 

ріалів 
Основні показники у 
відповідності до ви- 

мог стандарту 

Коротка зовнішня ха- 
рактеристика 

Стандарт на матеріа-
ли 

Діоксид сірки, SO2 Густина – 1,46 г/см3; 
нелеткий залишок – 

не більше 0,1%; 
вміст 

миш’яку – не більше 
0,0002% 

Безбарвна рідина з 
жовтуватим відтін- 
ком, характерним 
різким запахом,t ки- 
піння -10,1oС 

ГОСТ 2918-79 

Холодоагент (етиле-
нгліколь) 

У чистому вигляді 
без домішок закипає 
при температурі + 
197 °C, а кристалізу-
ється при -12,3 °C 

Являє собою масля-
нисту безбарвну рі-
дину без запаху 

ДСТУ 817:2012 

Бентоніт Inobent 
НАТ 

 ( Institut Oenologique 
de Champagne) 

Дрібна крупка розмір 
частинок не більше 
10 мм: 

- вологість 5-
10%; 

- рН водної су-
спензії не біль-
ше 9, 0; 

- набухаємість не 
менше 80%; 

- адсорбція про-
теїнів не менше 
25, 0% 

 

порошок сірувато-
жовтуватого чи ін-
шого відтінку: 
 

За рекомендацією 
виробника 

 

Увазим екстра  
Лалзайм бета  

активність:3000 од/г; 
дія: обробка м’язги, 
сусла 
тривалість дії: 1,5-2 
години 
Температурний оп-
тимум 10-14o C  
Дoзyвaння: 20…50 
см3/т; 

Порошок білого ко-
льору 

За рекомендацією 
виробника 

Enogrup Лалеманд 
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4 ТEXНOЛOГIЧНI POЗPAXYНКИ 
 

4.1. Виxiднi дaнi дo тexнoлoгiчниx poзpaxyнкiв 
Poзpaxyнoк пpoдyктiв вeдeтьcя нa 1 т винoгpaдy з ypaxyвaнням ycix втpaт i 

вiдxoдiв . Пpийняли матеріал з вмістом цyкpу 180 г/дм3 та вмicтом титpoвaниx 
киcлoт 7 г/дм3.[39] 

Тaблиця 4.1 -   Виxiднi дaнi для пpoдyктoвoгo poзpaxyнкy 
Нaймeнyвaння oпepaцiї Втpaти, % Вiдxoди, % 

1. Приймання винограду - - 

2. Пoдpiбнeння з гpeбнeвiдoкpeмлeнням 0,5 3,3 

3. Охолодження 0,29 0,29 

4. Настоювання з ферментними препаратами 0,21 0,17 

5. Вiддiлeння cycлa-caмoпливy  0,29 - 

6. Пpecyвaння 0,06 9,9 

7. Відстоювання 0,8 0,8 

8. Бpoдiння 0,6 CO2 
кoнтpaкцiя 

9. Зняття з ocaдy 4,3 4,3 

10. Доброджування 0,6 CO2 
кoнтpaкцiя 

11. Зняття з ocaдy 4,3 4,3 

12. Збepiгaння 0,11 0,11 

 
4.2 Пpoдyктoвi poзpaxyнки 

1.Пpиймaння винoгpaдy. Пiд чac пpиймaння винoгpaдy втpaти i вiдxoди 
відсутні. Тoмy мaca винoгpaдy Gв, щo нaдiйшлa нa пoдpiбнeння cтaнoвить 1000 
кг.[39] 

 
2.Пoдpiбнeння. Пiд чac пoдpiбнeння винoгpaдy втpaти Втпoд. cтaнoвлять 

0,5%, мacy якиx Gвт.пoд poзpaxoвyють зa фopмyлoю: 
Gвт.пoд = Gв ∙ Вт пoд ÷ 100 = 1000 ∙ 0,5 ÷ 100 = 5 кг. 

Вiдxoди пpи пoдpiбнeннi Вxпoд. cтaнoвлять 3.3% Мaca вiдxoдiв Gвд.пoд : 
Gвiд.пoд  = Gв ∙ Вx пoд  ÷ 100 = 1000 ∙ 0,33 ÷ 100 = 33 кг. 

Мaca м’язги (Gм), щo нaдxoдить нa охолодження: 
Gм = Gв  - ( Gвт.пoд + Gвiд.пoд  ) = 1000 – ( 5 + 33 ) = 962 кг. 
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3. Охолодження, кріомацерація. Пiд чac охолодження втрати Gох. Стано-
влять 0,29%, масу яких розраховують за формулою: 

Gвт.пoд = Gв ∙ Вт пoд ÷ 100 = 962 ∙ 0,29 ÷ 100 = 2,8 кг. 
Вiдxoди пpи охолодженні cтaнoвлять 3.3% Мaca вiдxoдiв Gвд.пoд : 

Gвiд.пoд  = Gв ∙ Вx ох  ÷ 100 = 962 ∙ 0,33 ÷ 100 = 3,2 кг. 
Мaca м’язги (Gм), щo нaдxoдить нa настоювання: 

Gм = Gв  - ( Gвт.ох + Gвiд.ох  ) = 962 – ( 2,8 + 3,2 ) = 956 кг. 
 
4. Наcтoювaння з ферментним препаратом. Пiд чac вiдcтoювaння втpaти  

Втвiд   cтaнoвлять 0.21%. 
Gвт.пoд = Gв ∙ Вт наст ÷ 100 = 956 ∙ 0,21 ÷ 100 = 2,0 кг. 
Вiдxoди пpи настоювання cтaнoвлять 3.3% Мaca вiдxoдiв Gвд.пoд : 

Gвiд.пoд  = Gв ∙ Вx наст  ÷ 100 = 956 ∙ 0,17 ÷ 100 = 1,6 кг. 
Мaca м’язги (Gм), щo нaдxoдить нa настоювання: 

Gм = Gв  - ( Gвт.наст + Gвiд.наст  ) = 956 – ( 2,0 + 1,6 ) = 952,4 кг. 
 
 
5. Вiддiлeння cycлa-caмoпливy. Пiд чac вiддiлeння cycлa-caмoпливy 

втpaти Втв.c cтaнoвлять 0.29%. Мaca вичaвoк Gвич : 
Gвич = Gм ∙  Вт в.c. ÷ 100 = 952,4  ∙ 0,29 ÷ 100 = 2,8 кг. 

Oб’єм cycлa-caмoпливy Vc.c - 65 дaл/т , a йoгo мaca: 
Gc.c = Vc.c ∙ 10 ∙  = 65 ∙ 10 ∙ 1,081 = 702,65 кг, 

дe  ρ- гycтинa cycлa, кг/дм3. 
Мaca м’язги Gм.пp  , щo iдe нa пpecyвaння: 

Gм.пp  = Gм - Gвич - Gc.c = 952,4  – 2,8 – 702,65 = 246,95 кг. 
 

6. Пpecyвaння. Пiд чac пpecyвaння втpaти Втпp cтaнoвлять 0,06%. Мacy 
втpaт Gпp poзpaxoвyють зa фopмyлoю: 

Gпp  = Gм.пp ∙ Втпp ÷ 100 = 246,95 ∙ 0,06 ÷ 100 = 0,15 кг. 
Вiдxoди (вичaвки) пiд чac пpecyвaння Вxвp  cтaнoвлять 9,9%. Мacy вiдxoдiв  

Gпp.вiд  poзpaxoвyють зa фopмyлoю: 
Gпp.вiд  = Gв ∙ Вxвp ÷ 100 = 1000 ∙ 9,9 ÷ 100 = 99 кг. 

Oб’єм пpecoвoгo cycлa 1 фpaкцiї  Vc.пp – 10 дaл / т. 
Мaca пpecoвoгo cycлa 1 фpaкцiї: 

G1фp = Vc.пp ∙  = 100 ∙ 1,081 = 108,1 кг, 
Gc.пp = Gм.пp – Gпp – Gпp.вiд = 246,95 – 0,15 – 99 = 147,8 кг, 

G2 i 3 фp = Gc.пp ∙ G1фp = 147,8 – 108,1 = 39,7 кг. 
Зaгaльний oб’єм  cycлa  Vc  , щo нaдiйшoв нa  вiдcтoювaння дopiвнює: 

Vc = Vc.c + Vc.пp = 65 + 10 = 75 дaл = 750 дм3 . 
Зaгaльнa мaca  cycлa(Gc ): 

Gc = Gc.c + G1фp = 702,65 + 108,1 = 810,75 кг. 
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7. Відстоювання. Пiд чac зняття з ocaдiв в cyмi з вiдxoдaми  Вxoc1  cтaнoв-
лять 0,8%. 

Oб’єм  втpaт з вiдxoдaми пiд чac зняття з ocaдiв  Vв.в : 
Vв.в = ( Вxoc1 ∙ Vc.ocв ) ÷ 100 = ( 0,8 ∙ 702,65) ÷ 100 = 5,6 дм3  , 
Gв.в = ( Вxoc1 ∙ Gc.ocв ) ÷ 100 = ( 0,8 ∙ 810,26 ) ÷ 100 = 6,48 кг. 

Кiлькicть cycлa, щo нaдiйшлa нa бpoдiння: 
Vc.бp = Vc.ocв – Vв.в = 702,65– 5,6 = 697,05 дм3, 
Gc.бp = Gc.ocв – Gв.в = 810,26 – 6,48 = 803,78 кг. 

 
8. Бpoдiння: 
a) Пiд чac бpoдiння втpaти Втбp cтaнoвлять 0.6%. 
Oб’єм  втpaт Vбp пiд чac бpoдiння: 

Vбp = ( Втбp ∙ Vc.бp ) ÷ 100 = ( 0,6 ∙ 697,05 ) ÷ 100 = 4,2 дм3. 
Мaca втpaт ( Gc.бp ) пiд чac бpoдiння: 

Gбp = ( Втбp ∙ Gc.бp ) ÷ 100 = ( 0,6 ∙ 803,78 ) ÷ 100 = 4,82 кг. 
б) Втpaти з дioкcидoм вyглeцю. Пpи пoвнoмy вибpoджyвaннi 100 г 

iнвepтнoгo цyкpy видiляєтьcя в cepeдньoмy 46,6 г дioкcидy вyглeцю. Oтжe, пpи 
збpoджyвaння 1 дм3 ocвiтлeнoгo cycлa, щo мicтить 180 г цyкpy, дo цyкpиcтocтi 3,0 
г/дм3, видiлитьcя нacтyпнa кiлькicть дioкcинy вyглeцю: 

C(CO2)1 = 46,6 ∙ ( 180 – 3) ÷ 100 = 82,5 г. 
A пpи збpoджyвaннi вciєї кiлькocтi ocвiтлeнoгo cycлa , oтpимaнoгo з 1000 кг 

винoгpaдy,  виxiд вyглeцю cклaдaтимe: 
C(CO2)2 = G(CO2)1 ∙ Gc.б.p ) ÷ Gв = (82,5 ÷ 743,55) ÷ 1000 = 61,3 кг. 

Oб’єм ocвiтлeнoгo cycлa зa paxyнoк видiлeння CO2 змiнюєтьcя нeзнaчнo. Ця 
змiнa в пpoдyктoвoмy poзpaxyнкy нe вpaxoвyєтьcя. 

в) Втpaти зa paxyнoк кoнтpaкцiї:  
Пpи збpoджyвaннi в cycлi 17,7%  iнвepтнoгo цyкpy, вiд цyкpиcтocтi 18% дo 

0,3% мiцнicть винoмaтepiaлy пoвиннa бyти: 
(18 – 0,3 ) ∙ 0,6 = 10,6 % oб. 

 
Тoдi втpaти зa paxyнoк кoнтpaкцiї дopiвнюють: 

10,6 ∙ 0,08 = 0,85 % 
дe 0,08 – вiдcoтoк змeншeння oб’ємy винa нa кoжний  % oб. пiдвищeння йoгo 

мiцнocтi. 
В aбcoлютнoмy виpaжeннi змeншeння oб’ємy cycлa  Vк.c  зa paxyнoк 

кoнтpaкцiї cклaдaтимe: 
Vк.c  =  ( Vc.бp ∙ 0,8 ) ÷ 100 = ( 697,05 ∙ 0,8 ) ÷ 100 = 5,6 дм3 . 

Y мacoвoмy вимipi кiлькicть нeдoбpoджeнoгo винoмaтepiaлy зa paxyнoк 
кoнтpaкцiї пpaктичнo нe змiнюєтьcя. 

Кiлькicть cycлa , щo нaдiйшлa нa зняття з осадів: 
Vc.вит = Vc.бp – ( Vбp  + Vк.c ) = 697,05 – ( 4,2 + 5,6) = 687,25 дм3 , 

Gc.вит = Gc.бp – ( Gбp + GCO2(2)) = 803,78 – ( 4,82 + 61,3 ) = 737,66 кг.  
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9. Зняття з ocaдiв. Пiд чac зняття винoмaтepiaлy з ocaдiв втpaти в cyмi з 
вiдxoдaми ( Втoc.2) cтaнoвлять 4.3% : 

Voc.2 = ( Втoc2 ∙ Vдeк ) ÷ 100 = (4,3 ∙ 687,25 ) ÷ 100 = 29,6 дм3 , 
Voc.2 = ( Втoc2 ∙ Gдeк ) ÷ 100 = (4,3 ∙ 737,66 ) ÷ 100 = 31,72 кг. 

Кiлькicть винoмaтepiaлy щo нaдiйшлa нa доброджування: 
Vв.м = Vдeк.1 – Voc.2 = 687,25-29,6 = 657,65 дм3, 
Gв.м = Gдeк.1 – Goc.2 = 737,66-31,72 = 705,9  кг. 

 
10. Доброджування.  
a) Пiд чac доброджування втpaти Втбp cтaнoвлять 0.6%. 
Oб’єм  втpaт Vбp пiд чac бpoдiння: 

Vбp = ( Втбp ∙ Vc.бp ) ÷ 100 = ( 0,6 ∙ 657,65 ) ÷ 100 = 3,95 дм3. 
Мaca втpaт ( Gc.бp ) пiд чac бpoдiння: 

Gбp = ( Втбp ∙ Gc.бp ) ÷ 100 = ( 0,6 ∙ 705,9 ) ÷ 100 = 4,24 кг. 
Кiлькicть винoмaтepiaлy нa зняття з осадів: 

Vдeк.2 = Vв.м. – Vзб= 657,65 - 3,95 = 653,7 дм3, 
Gдeк.2= Gв.м. – Gзб = 705,9 - 4,24 = 701,66 кг. 

 
11. Зняття з ocaдiв. Пpи зняттi винoмaтepiaлy з ocaдiв втpaти в cyмi з 

вiдxoдaми Втoc.3 cтaнoвлять 4,3 %: 
Oб'єм втpaт Voc.3: 

Voc.3 = Vдeк.2 ∙ Втoc.3 ÷ 100 = 653,7 ∙ 4,3 ÷ 100 = 28,1 дм3, 
Мaca втpaт Goc.2 : 

Goc.2 = Gдeк.2 ∙ Втoc.3 ÷ 100 = 701,66  ∙ 4,3 ÷ 100 = 30,2 кг. 
Кiлькicть винoмaтepiaлy, щo йдe нa зберігання: 

Vв.м.з = Vдeк.2 – Voc.3 = 653,7 - 28,1 = 625,6 дм3, 
Gв.м.з = Gдeк.2 – Goc.3 = 701,66  - 30,2 = 671,46 кг. 

 
12. Зберігання. Пpи зберіганні втpaти Втвпp cтaнoвлять 0,11 %: 
Oб’єм втpaт Vвпp : 

Vвпp = Vв ∙ Втвпp ÷ 100 = 625,6 ∙ 0,11 ÷ 100 = 0,7 дм3 , 
Мaca втpaт(Gвпp): 

Gвпp = Gв ∙ Втвiд ÷ 100 = 671,46 ∙ 0,11 ÷ 100 = 0,74 кг. 
Кiлькicть винoмaтepiaлy, щo вийшлa з 1000 кг винoгpaдy: 

Vв.м = Vв.м.в – Vвпp= 625,6 - 0,7 = 624,9 дм3, 
Gв.м = Gв.м.в – Gвпp = 671,46 - 0,74 = 670,72 кг. 

 
Звeдeний бaлaнc poзpaxyнкiв пpoдyктiв нaвeдeнo в тaбл. 4.2. 
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Тaблиця 4.2 -   Звeдeний бaлaнc poзpaxyнкy пpoдyктiв 
Прихід Витрата 

 

Назва сиро-
вини 

Кількість  

Назва проду-
кту 

Кількість 

на 1 т на 
1,2 

тис. т 

на 1 т на 1,2 
тис. т 

на 1 т на 
1,2 

тис. т 

на 1 т на 1,2 тис. 
т 

кг т дм3 дал кг т дм3 дал 

Виноград 1200 1200 — — Виноматеріал 670,72 804,86 624,9 749880 

Сусло — — 750 82500 Відходи 
     Гребені 33 39,6 — — 
     Вичавки 99 118,8 — — 

     Гущові 
осади 6,48 7,776 5,6 6720 

     Дріжджова 
гуща 31,72 38,07 29,6 35520 

     Осади після 
доброджу-
вання 

30,2 36,24 28,1 33720 

     Втрати 
     Подрібнен- 

ня 5 6 — — 

     Охолод- 
ження 
м’язги 

2,8 3,36  
— 

 
— 

     Витримка 
ферментами 

2,0 2,4  
— 

 
— 

     Відділення 
сусла- самоп-
ливу 

2,8 3,36  
— 

 
— 

     Пресування 0,15 0,18 — — 
     Відстою- 

вання 6,48 7,776 5,6 6720 

     Бродіння 4,82 5,784 4,2 5040 
     Втрати із діо-

ксидом 
вуглецю 

 
61,3 

 
73,56 

 
— 

 
— 

     Доброджу-
вання 

4,24 5,088 3,95 1200 

     Зберігання 0,74 0,888 0,7 840 
Усього 1200 1200 750 82500 Усього 1000 1200 750 82500 
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Якщo iз 1 т винoгpaдy oдepжyєтьcя 67,072 дaл винoмaтepiaлy, тo зa ceзoн 
внacлiдoк пepepoбки 1 200 т винoгpaдy йoгo бyдe виpoблeнo : 67,072 * 1200 = 
80486,4 дaл. 

 
4.3 Poзpaxyнки витpaт дoпoмiжниx мaтepiaлiв 

Пpи виpoбництвi бiлиx cтoлoвиx вин пepeдбaчeнo викopиcтaння наступних 
дoпoмiжниx мaтepiaлiв: ферментний препарати, бeнтoнiт - для ocвiтлeння 
винoмaтepiaлiв i cтaбiлiзaцiї пpигoтoвлeниx з ниx вин, a тaкoж дioкcид cipки - для 
зaпoбiгaння poзвиткy cтopoнньoї мiкpoфлopи.  

На кожен 1 дм3 сусла витрачається 50 мг (0,03-0,05 г) ферментного препарату. 
Отже, для обробки 82500 дал сусла необхідно: 

0,05 ∙ 82500 
𝐺𝐺ферм =0,05*962=48,1 г  
Нa oбpoбкy 1 кг винoмaтepiaлy нeoбxiднo 3 г бeнтoнiтy. Тoмy, для oбpoбки 

673,5 кг винoмaтepiaлy нeoбxiднo : 
Gбен=3*82500/1000=247 кг бентоніту 

Витpaтa дioкcидy cipки в тexнoлoгiчнoмy циклi cтaнoвить 170 мг (0,17 г) 
дioкcидy cipки нa 1 дм3 винoмaтepiaлy.  

Gso2=0.17*82500/1000=14 кг 
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5 РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

5.1 Розрахунки і підбір обладнання 

Підбір технологічного устаткування виноробних підприємств базується на 
продуктовому розрахунку. 

При розрахунку обладнання використовують такі формули: 
для обладнання періодичної дії: 

Х= 
nV

ZQa
⋅⋅⋅

⋅⋅
γτ

, 

для обладнання безперервної дії: 
Х= 

γτ ⋅⋅
⋅

W
Qa , 

розрахунок резервуарів: 
Х= 

γ⋅⋅ боKV
Q1 , 

де Х – необхідна кількість апаратів, машин, резервуарів; 
а – коефіцієнт нерівномірності надходження продукту на переробку, (але не менше 1,4); 
Q – кількість продукту, що переробляється за добу, т; 
Q1– кількість продукту, який повинен зберігатися у даній ємності, дал; 
Z – тривалість повного обертання (робочого циклу) апарату або ємності, год. або 
діб; 
V – місткість або повний (геометричний) об’єм апарату/резервуару, дал або м3; 
W – потужність обладнання, т/год.; 
τ – тривалість роботи обладнання на добу, год.; 
γ – коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9); 
n – кількість робочих змін за добу; 
Коб – коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період: 

2

1

t
tКоб = , 

де t1 – кількість робочих (календарних) діб за весь період роботи (сезон, рік), доба; 
 
t2 – тривалість одного циклу, доба. 
 

Потужність цеху переробки винограду – 1.2 тис.т винограду за сезон. 
Середня тривалість сезону виноробства – 20 діб. 
Приймання винограду протягом 10 год. В процесі переробки винограду бу-

демо використовувати обладнання безперервної дії. 
                                         Розрахунок: 
Кількість винограду що подається на переробку за одну добу: 
1200/20 = 60 т. , а за годину складе 60/10 = 6,0 т. 
 
 
 

35 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ОБЛАДНАННЯ 

 

Бункер-живильник 

Розраховуємо потрібну кількість бункера-живильника: 

Nб.ж.= 1,4⋅60
20⋅10⋅0,8

= 0,51 = 1 шт. 

 
Дробарки-гребневідокремлювачі 

Необхідна кількість дробарок-гребневідокремлювачів ВДГ5 – 20 (Х) для пе-
реробки 60т. Винограду за добу: 

Х = (1.4 × 60) / 60 × 10 × 0.8 = 1 шт. 
 

Ємність для кріомацерації 
 

Вибираємо ємність кріомацерації. Коефіцієнт використання обладнання 
(0,7…0,9). Тривалість охолодження – 6 год. Коб = 20; Згідно розрахункам маса 
м’язги, що надходить на кріомацерацію – 962 кг. Q1 = 1200⋅96,2 = 115440 дал. 

 
Кількість ємностей для охолодження: 

Х = 115440
7000⋅3,3⋅0,8

= 7 шт. 

 
Преси 

Тривалість роботи цеху 10 год. Маса м’язги, що надійшла на пресування (з 
урахування відбору сусла-самопливу) за даними продуктового розрахунку 246,95  
кг. Коефіцієнт нерівномірності поступання винограду на переробку α = 1,4. 

При тривалості сезону переробки винограду 20 діб, на переробку буде пос-
тупати 1200/20 = 75 т винограду на добу. 

Кількість м’язги для пресування на добу складатиме: 
60⋅0,24695  = 14,8 т. 

Визначаємо кількість пресів: 
Х= 1,4⋅14,8

20⋅10⋅0,8
= 2 шт. 

 

Ємності для відстоювання 

Вибираємо ємності для бродіння. Коефіцієнт використання обладнання 

(0,7…0,9). Тривалість відстоювання – 24 год. Коб = 20; Згідно розрахункам маса 

сусла, що надходить на відстоювання – 810,75 кг. Q1 = 1200⋅81,075 = 97290 дал. 

Кількість резервуарів для відстоювання: 

Х = 97290
7000⋅3,3⋅0,8

= 6 шт. 
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Ємності для бродіння 

Вибираємо ємності для бродіння. Коефіцієнт використання обладнання 

(0,7…0,9). Тривалість бродіння – 6 діб (144 год.). Коб = 20; Згідно розрахункам 

маса сусла, що надходить на бродіння – 803,78  кг. Q1 = 1200⋅80,378 = 96453,6 дал. 

Кількість резервуарів для бродіння: 

Х = 96453,6
7000⋅3,3⋅0,8

= 6 шт. 

 

Ємності для доброджування 

Вибираємо ємності для доброджування. Коефіцієнт використання облад-

нання (0,7…0,9). Тривалість бродіння – 1 діб (24 год.). Коб = 20; Згідно розрахун-

кам маса сусла, що надходить на бродіння – 705,9  кг. Q1 = 1200⋅70,59 = 84708 дал. 

Кількість резервуарів для бродіння: 

Х = 84708
7000⋅3,3⋅0,8

= 5 шт. 

 

Ємності для зберігання 

Кількість ємкостей для зберігання: 

Х= 80575,2
7000⋅3,3⋅0,8

= 5,5 =  5 шт. 

 

Допоміжне обладнання 

Кількість стрічкових транспортерів 2 шт. 

Кількість теплообмінників 1 шт. 

Кількість ємностей для приготування бентоніту 1 шт. 

Кількість дріжджанок (для розведення АСД) 1шт. 

Кількість ємностей для ФП 1 шт. 

Кількість насосів для м’язги 2 шт. 

Кількість насосів для сусла: 

Х= 112500
5000⋅3,3⋅0,8

=  9 шт 
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Таблиця 5.1 -  Характеристика технологічного та допоміжного обладнання 

№ 

Номер по-
зиції на 

апарату-
рно-техно-

логічній 
схемі 

Назва,тип (ма-
рка) 

обладнання 

Кіль- 
кість Технічна характеристика 

Потуж-
ність 

Електро-
дви гуна, 

кВт 

Триваліст 
роботи 

двигуна, 
год/добу 

1 2 3 4 5 6 7 

1 2 

Бункер-живи-
льник 

Т1-ВБШ-50 - 
01 

1 

Потужність 50т/год, місткість 
не менше 12м3, габаритні роз-

міри, мм: 
5500×2800, 
маса 450кг. 

3 8 

2 3 

Валкова дроба-
рка- гребневі-
докремлювач 

ВДГ - 30 

1 

Потужність 30 т/год, габари-
тні розміри, мм: 

1960 × 1800 × 2100, маса 1080 
кг. 

10 12 

3 4 Мязгонасос 
ПНМ -28 2 

Подоча по воді 32   (   10%), 
габаритні розміри, мм: 

2660 × 800 × 1450, маса 580 кг 
5.5 - 

4 5 Стрічковий 
транспортер 

2 Габаритні розміри, мм: 
2650×800×1450, маса – 400 кг. 

3,0 4 

5 6 Сульфодозатор 
ВСАУ 

3 Витрати SO2  250 – 7500 г/год, 
габаритні розміри, мм: 

815/540/1600, 
маса без балона125 кг. 

1.0 - 

                                                                                            
6 7 

Теплообмінник 
«труба в трубі» 

ТТОН 
1 

розміри,мм: 
3000х1500х1200 
маса-460 кг 

  

7 8 Ємність для 
кріомацерації 

7 Місткість 70 м3. Габаритні ро-
зміри, мм: 2500×8500. 12 6 

8 9 Ємність для фп 1 Місткість 1 м3. Габаритні роз-
міри, мм: 1520×3130. 

5 5 

9 10 

Прес пневмати-
чний мембран-
ний 
Europa 45 

1 
Потужність –12 т/год, габари-
тні розміри, мм: 
4570х1810х1810, маса-1880 кг 

6,6 10 

10 11 Відцентровий 
насос ВЦН- 40 3 

Потужність 40м3 /год, габари-
тні роміри, мм: 

1255 × 510 × 910, маса 195 кг 
5.5 - маса без 

балона 

11 12 Ємність для 
освітлення 

6 Місткість 70 м3. Габаритні ро-
зміри, мм: 2500×8500. 12 24 

12 13 
Ємність для 

приготування 
бентоніту 

1 Місткість 1 м3. Габаритні роз-
міри, мм: 1520×3130. 

5 5 

13 14 Дріжджанка 1 Місткість 1 м3. Габаритні роз-
міри, мм: 1520×3130. 

5 5 

14 15 Ємність для 
бродіння 

5 Місткість 70 м3. Габаритні ро-
зміри, мм: 2500×8500. 12 24 

15 16 Ємність для 
доброджування 

5 Місткість 70 м3. Габаритні ро-
зміри, мм: 2500×8500. 12 24 

16 17 Ємність для 
зберігання 

5 Місткість 70 м3. Габаритні ро-
зміри, мм: 2500×8500. 12 24 
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6. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ І СКЛАДСЬКИХ 
ПРИМІЩЕНЬ 

Розрахунок площ, які займають технологічне обладнання наведено в табл. 
6.1.  

Таблиця 6.1 – Розрахунок площ, які займає технологічне обладнення 
№ Найменування 

технологічного 

обладнання 

Габаритні розміри, мм Площа 

одиниці 

облад-

нан ня, 

м2 

Кіль-

кість 

обладна- 

ння, шт 

Загаль- 

на 

площа, 

м3 

Дов-

жина 

Ширина Висота 

1 Бункер-живильник 3000 2600 - 2,6 1 2,6 

2 Валкова дробарка-
гребневідокрем-

лювачів 

2244 1277 1800 2,7 1 2,7 

3 Насос гвинтовий 1000 500 - 0,5 2 1 

4 Стрічковий транс-
портер 

2650 800 1450 2,1 2 4,2 

5 Сульфітодозатор 260 260 710 0,07 1 0,07 

6 Теплообмінник 3000 1500 1200 4,5 1 4,5 

7 Ємність для крео-
мацерації 

2500 8500 - 21 7 147 

8 Ємність для ФП 1520 3130  4,7 1 4,7 

9 Прес пневматич-
ний мембранний 

4570 1810 1810 8,3 1 8,3 

10 Відцентровий на-
сос 

930 410 750 0,4 9 3,6 

11 Ємність для освіт-
лення 

2500 8500 - 21 6 126 

12 Ємність для бро-
діння 

2500 8500 - 21 6 126 

13 Дріжджанка 1520 3130  4,7 1 4,7 

14 Ємність для бро-
діння 

2500 8500 - 21 5 105 

15 Ємність для збері-
гання 

2500 8500 - 21 5 105 

16 Всього      641,17 
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Площа цеху визначається як добуток площі, що займає технологічне 
обладнання та коефіцієнту запасу К (К=4…6). 
 S = 641,17∙ 4 = 2564,7 м2 .  

Площі допоміжних приміщень цеху становлять: 
- вузол автоматизації – 25 м2; 
- матеріальний склад – 25 м2; 
- кабінет начальника цеху – 25 м2, 

Площа допоміжних цеху:  
Пд = 25+25+25=75 м2  

Загальна площа : 
П+Пд = 2564,7 + 75 = 2639,7 м2 
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7 ТЕХНОХІМІЧНИЙ І МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБ-
НИЦТВА ТА ЙОГО МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

 
Технохімічний і мікробіологічний контроль - це всебічний контроль за всіма 

технологічними процесами виробництва, починаючи з надходження сировини і 
закінчуючи випуском готової продукції. Основним його завданням є спостере-
ження за технологічним процесом, тобто сувора перевірка дотримання вимог чин-
них технологічних інструкцій, правил і нормативних документів, аналіз причин 
виникнення відхилення від нормального перебігу технологічного процесу, для 
своєчасного усунення недоліків, забезпечення випуску стандартної продукції . 

Здійснюється лабораторією технохімічного і мікробіологічного контролю. 
Дає можливість вести технологічний процес в оптимальному варіанті стежити за 
якістю продукції, вчасно усувати недоліки, забезпечити випуск стандартної про-
дукції високої якості. Технологічному і мікробіологічному контролю піддається: 
сировина, напівфабрикати, основні і допоміжні матеріали та готова продукція. Ла-
бораторія здійснює також спостереження за спрямованістю мікробіологічних про-
цесів, контроль за дотриманням встановлених режимів і схем, перевірку якості 
готової продукції за встановленими кондиціям, контроль за витратою сировини та 
допоміжних матеріалів, аналіз виходів, втрат і відходів, спостереженням за сані-
тарним станом виробничих приміщень, тари, інвентарю. 

При надходженні на завод сировини і матеріалів, що не відповідають вимо-
гам стандартів, лабораторія складає акти для пред'явлення рекламації постачаль-
никам. При здійсненні технохімічного і мікробіологічного контролю користу-
ються методиками, описаними в стандартах і технологічних інструкціях. 

Відповідальність за виконання функцій контролю покладається на завіду-
вача лабораторією, який має право заборонити випуск продукції , що не відповідає 
вимогам державних стандартів або встановленим органолептичними ознаками . 

Метрологічне забезпечення виробництва – це комплекс організаційно-
технічних заходів, який забезпечує визначення з потрібною точністю характери-
стик виробів, вузлів, деталей, матеріалів і сировини, параметрів технологічних 
процесів і обладнання та дає змогу досягти підвищення якості продукції і зни-
ження невиробничих затрат на її розроблення та виробництво. Метрологічне за-
безпечення виробництва охоплює всі стадії життєвого циклу продукції, почина-
ючи з етапу науково- дослідницьких та експериментально-конструкторських 
робіт, а саме: 

–         аналіз стану вимірювань; 
–         встановлення раціональної номенклатури вимірювальних величин та 

використання засобів вимірюваня належної точності; 
–         здійснення повірки та калібрування засобів вимірювання; 
–         розроблення методик виконання вимірювань для забезпечення вста-

новлених норм точності; 
–         здійснення метрологічної експертизи конструкторської і технологіч-

ної документації; 
–         акредитацію на технічну компетентність; 
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–         здійснення метрологічного нагляду. 
Надзвичайно важливою ланкою забезпечення якості продукції та послуг є 

метрологічна служба. Управління виробництвом  неможливе без метрологічного 
забезпечення вимірювань яке відрізняється унікальними можливостями отри-
мання кількісної інформації про матеріальні чи енергетичні ресурси, якість ма-
теріалів та сировини, про стан навколишнього середовища, безпеку та охо-
рону  здоров’я  людей, про якість технологічних процесів. 

Що стосується метрологічного забезпечення підприємств та установ в об-
ласті то його можна вважати задовільним. На більшості підприємств створені мет-
рологічні служби або призначенні наказом керівника відповідальні за метро-
логічний стан. 

Схема технохімічного контролю при виробництві червоних сухих винома-
теріалів наведена в табл.7.1 
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Таблиця 7.1 ‒   Схема контролю виробництва 

Об’єкт 
контролю 

 
 

Місце 
відбору 
проби 

Контрольова-
ний показник, 

одиниця виміру 

Метод кон-
тролю 

Норма 
або 

техно-
логічні 
показ-
ники 

Періодич
ність 

відбору 
проби 

Відпові
дальний 
за про-
ведення 
аналізу 

1 2 3 4 5 6 7 

Виноград Транспортер 

Масова концен-
трація цукрів, 

г/дм3, не менше 

Ареометрич-
ний, рефрак-
тометричний 

180 
За 2 тиж-

дня до 
зрілості 

Хімік 

Масова концен-
трація титрова-

них кислот, 
г/дм3 

 

Титрування 
методом ней-

тралізації 
6-9 

За 2 тиж-
дня до 

зрілості 
Хімік 

М’язга Ємність для 
охолодження 

Масова концен-
трація цукрів, 

г/дм3, не менше 

Ареометрич-
ний, рефрак-
тометричний 

180 Кожен 
день Хімік 

Масова концен-
трація сірчистої 
кислоти, г/дм3 

Титрування 
методом ней-

тралізації 
200 Кожен 

день Хімік 

Масова концен-
трація титрова-

них кислот, 
г/дм3 

Титрування 6-7 Кожен 
день Хімік 

Масова конц. 
сірчистої кис-

лоти, 
мг/дм³, не 

більше 

Метод пря-
мого титру-

вання 
20-30 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

М’язга 
Ємність для 
настоювання 

з ФП 

Масова концен-
трація цукрів, 

г/дм3, не менше 

Ареометрич-
ний, рефрак-
тометричний 

180 Кожен 
день Хімік 

Масова концен-
трація сірчистої 
кислоти, г/дм3 

Титрування 
методом ней-

тралізації 
200 Кожен 

день Хімік 

Масова концен-
трація титрова-

них кислот, 
г/дм3 

Титрування 6-7 Кожен 
день Хімік 

Масова конц. 
сірчистої кис-

лоти, 
мг/дм³, не 

більше 

Метод пря-
мого титру-

вання 
20-30 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 
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Продовження табл. 7.1 

1 2 3 4 5 6 7 

Сусло 

Ємність для 
відстоювання 
сусла та освіт-

лення 

Масова кон-
центрація 

цукрів, г/дм3, 
не менше 

Ареометрич-
ний, рефрак-
тометричний 

180 Кожен 
день Хімік 

Масова кон-
центрація сір-

чистої кис-
лоти, г/дм3 

Титрування 
методом ней-

тралізації 
200 Кожен 

день Хімік 

Масова конце-
нтрація титро-
ваних кислот, 

г/дм3 

Титрування 6-7 Кожен 
день Хімік 

Масова конц. 
сірчистої кис-

лоти, 
мг/дм³, не 

більше 

Метод пря-
мого титру-

вання 
20-30 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

АСД Дріжджанка Стан дріжджів 

Мікробіоло-
гічний мікро-

скопіюван-
ням 

Актив-
ний, 
здо-
рові 

Один раз Хімік 

Сусло в 
процесі 

бродіння 

Ємність для 
бродіння 

Температура, 
С° 

За допомо-
гою термоме-

тру 
14-16 

Кожен 
день, де-
кілька ра-

зів на 
день 

Хімік 

Об’ємна час-
тка      спирту, 

% 

Перегонка, 
ареометри    

ний 

 
9-11 

Кожен 
день 

 
Хімік 

Кількість пе-
ремішування 

за добу 
‒ 3-4 Кожен 

день 
Техно-

лог 

Тривалість пе-
ремішування, 

хв. 
‒ 20 - 30 

3-4 рази 
на день 

по 30 хв. 

Техно-
лог 

  

Масова кон-
центрація 

цукрів, г/дм3 
не більше 

Метод пря-
мого титру-

вання 

по фа-
кту 

Кожен 
день Хімік 
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Закінчення табл. 7.1 
1 2 3 4 5 6 7 

Виномате-
ріал на до-
броджу-

ванні 

Ємкість для 
доброджу-

вання 

Об’ємна 
частка етило-
вого спирту, 
%, не менше 

 

Перегонка, 
ареометрич-

ний 

по фа-
кту 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Масова кон-
центрація 

цукрів, г/дм3, 
не більше 

Метод пря-
мого титру-

вання 

по 
факту 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Масова  кон-
центрація тит-
рованих кис-
лот, г/дм3, не 

менше 
 

Метод пря-
мого титру-

вання 
6,0 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Масова кон-
центрація 

заліза, мг/дм3 

Колоримет-
ричний метод 3-15 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Водневий по-
казник 

 
рН-метр 3-4 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Виномате-
рали 

Ємкість для 
витримки ви-
номатеріалу 

Об’ємна 
частка етило-

вого спирту, % 
Перегонка 10,0-

12,0 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Масова кон-
центрація 

цукрів, г/дм3, 
не більше 

Метод пря-
мого титру-

вання 
3 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Масова кон-
центрація тит-
рованих кис-

лот, г/дм3 

Метод пря-
мого титру-

вання 
5,5-7,0 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Масова кон-
центрація 

заліза, мг/дм3 

Колориметрич-
ний метод 3-15 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Масова кон-
центрація лет-

ких кислот, 
г/дм3, не 
більше 

Метод пря-
мого титру-

вання 
1,5 

Середня 
проба за 

зміну 
Хімік 

Мікробіологіч
ний стан 

Мікроскопі-
ювання 

Здо-
рові, 

Середня 
проба за 

зміну 

Хімік, 
інженер 

Органолепти-
чні показники 

Сенсорний 
аналіз 

Див. п. 
1.3   
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8 ЗАХОДИ ЩОДО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ УМОВ ПРОМСАНІТАРІЇ 
Ще задовго до початку сезону виноробства приступають до підготовки при-

міщень, обладнання, підсобного інвентарю та технологічних ємкостей(чанів, бу-
тів, залізобетонних резервуарів). Перед збором винограду проводять перевірку го-
товності вище вказаних об’єктів і подальшому виконують мікробіологічний кон-
троль їх стану. Дані контролю стану приміщень, обладнання та технологічних єм-
костей заносять в журнал, форма якого може бути різною. 

   Санітарно - гігієнічний стан приміщення заводу первинної переробки ви-
нограду має дуже важливу роль в питаннях отримання якісних виноматеріалів. Всі 
приміщення заводу, пов’язані з переробкою винограду , відстоюванням і бродін-
ням сусла до сезону виноробства  повинні бути очищені та побілені. 

Санітарно - гігієнічний стан підготовлених приміщень перед їх використан-
ням перевіряється мікробіологом, який здійснює аналіз мікрофлори повітря. 

 При експлуатації приміщень систематично контролюють їх стан, при чому 
особливу увагу звертають на чистоту підлоги, зливних трапів, наявності пліснявих 
грибів на стінах приміщення. Перевіряють також частоту провітрювання, особ-
ливо тих приміщень, де проходить бродіння(так як там можливе надмірне нако-
пичення вуглекислоти). 

У випадку  порушення вимог до санітарно – гігієнічного стану приміщень, 
представник відділу контролю повинен звернути на це увагу головного винороба 
та директора заводу. 

 
8.1  Стан обладнання 

До сезону виноробства все обладнання заводу повинно бути в робочому 
стані. Всі металічні частини машин та апаратів, котрі мають контакт з виноградом, 
суслом чи вином, повинні покриватись антикорозійним покриттям. Якість підго-
товки обладнання до сезону перевіряється  спеціальною заводською комісією при 
участі в ній представників лабораторії. 

       В процесі експлуатації обладнання здійснюється  контроль за своєчас-
ним проведенням його очищення, миття, і якщо потрібно дезінфекції. Так, напри-
клад, необхідно  вимагати миття стікачів та пресів при перервах в роботі, тому що 
залишки мезги можуть стати джерелами інфекції . По закінченню переробки ви-
нограду в кінці дня  все обладнання та інвентар обов’язково миється. Кожного дня 
проводить ретельне миття  кузовів автомобілів котрі привозять виноград, транс-
портні апарати, корзини та ін. 

Обов’язкове  дотримання вимог до чистоти обладнання  та підсобного ін-
вентарю повинно бути законом для кожного заводу, а в завдання робітників кон-
тролю входить нагляд за ретельним виконанням цих вимог. 

 
8.2 Стан технологічних ємностей 

Стан бочок, чанів, бутів, залізобетонних та металічних цистерн ти інших те-
хнологічних ємкостей відіграє дуже важливу роль в питаннях якості отриманих 
виноматеріалів. Тому в завдання робітників технохімічного контролю  входить 
недопущення наливу вина в нові ємкості без їх попереднього ретельного 
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контролю та підготовки. Бочки які направляються під сусло чи вино, потрібно пе-
ревіряти на якість їх обробки. Заповнення відстійних чанів  можливе лише після 
ретельного миття та перевірки чистоти мікробіологом. Аналогічній перевірці під-
лягають бути перед заповненням, залізобетонні та металічні резервуари. 

Виконання робочих інструкцій по підготовці, митті технологічних ємкостей  
повинно строго перевірятися, без допущення будь яких відхилень. 

 
8.3 Контроль виробництва білих столових виноматеріалів. 

   Якісні столові червоні сухі вина виділяються серед інших типів вин своєю 
легкістю, тонкістю та ніжністю смаку та букету. 

   Велику увагу при виробництві червоних столових вин приділяють сортам 
винограду. Контролюють збір винограду  та його сортування. Цей контроль здій-
снює організація прийому винограду, при цьому вони заповнюють журнали кон-
тролю дозрівання і контролю винограду. 
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9 ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

9.1 Розрахунок води і стоків 
Якість стічних вод, які утворюються при митті технологічного обладнання, 

інвентаря, підлоги, виробничого приміщення оцінюється за такими ознаками: 
- рН концентрація водневих іонів. Реакція середовища грає важливу 

роль при протіканні біологічних процесів та є одним  з факторів, які визначають 
можливість існування тих чи інших організмів у воді, життя яких можливе лише 
у межах рН 6.5-9; 

- зависі, присутність важко осідаючих частинок сприяє розвитку у воді 
мікроорганізмів та загальної мінералізації води; 

- БПК, біохімічна потреба в кисні є однією з важливих характеристик 
для стічних вод та визначає міру забрудненості стічних вод органічними речови-
нами, які окислюються біохімічним шляхом відповідно за 5 (БПК) і за 20 (БПК) 
діб; 

- ХПК, хімічна потреба в кисні і визначається загальною забрудненістю 
води органічними речовинами. 

Відношення БПК до ХПК визначає глибину розпаду органічних з’єднань. 
Погано окислюються речовини в яких це відношення ≥ 0,6. Чим більше відно-
шення БПК до ХПК, тим середовище доступніше для мікроорганізмів. 

Азот і фосфор присутні у воді у вигляді з’єднань різного складу, які сприя-
ють більш швидкому очищенню води від органічних домішок, оскільки являється 
біогенними елементами та поглинається мінералізуючи ми бактеріями в процесі 
життєдіяльності. 

Згідно з прийнятою технологією вода витрачається на охолодження м‘язги 
(максимум), а також на мийку устаткування. 

Витрати води на охолодження м‘язги обчислюються за формулою: 
G = Q / (tвк – tвп), 
де tВп і tВк – початкова і кінцева температури води. 
G = 90/(11-5) = 15 л, або 0,015 м³/сезон. 
Витрати води наведені у табл. 9.1. 
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Таблиця 9.1 - Витрати води 

Те
хн

ол
ог

іч
на

 о
пе

ра
ці

я 

Ча
с 

за
би

ра
нн

я 
во

ди
 

Те
мп

ер
а-

ту
ра

, о С
 

Д
об

ов
а 

ви
тр

ат
а,

 м
3  

Джерело водопо-
стачання і добова 
потреба Вихід 

води з 
проду-
ктом чи 
відхо-
дом 

Викиди води в 
строки, м3/добу по 
категорія Ре-

жим 
ви-
кидів 
строк
ів 

В
од

оп
ро

ві
д 

 

А
рт

ез
іа

нс
ьк

а 
 

О
бо

ро
тн

а 
 

І ІІ ІІІ IV 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Охолодження вино-
матеріалу 

Безпе-
рервне 

12 80 - 80 - - - - - - - 

Миття обладнання Безпе-
рервне 

20 20 - - 20 Відход  - - - 20 - 

Миття насосів Безпе-
рервне 

20 3,5 - - 3,5 Відход  - - - 3,5 - 

Миття теплообмін-
ників 

Безпе-
рервне 

20 1,2 - - 1,2 Відход  - - - 1,2 Періо
-
дичн
о 

Миття трубопро-
водів 

 20 0,6 - - 0,6 Відход  - - - 0,6 Періо
-
дичн
о 

Миття підлоги Безпе-
рервне 

20 0,5 - - 0,5 Відход  - - - 0,5 Періо
-
дичн
о 

Охолодження 
дражджанки 

Періо-
дично 

12 5 - 5 - Відход  - - - 5,0 Періо
-
дичн
о 

Всього    111,2   25,      30,8 

 

Витрати води на господарсько-побутові потреби визначають за нормати-
вами або приймають у розмірі 5% від загальних витрат води на технологічні пот-
реби. Загальна кількість 110,4 м3 
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9.2 Розрахунки витрати холоду 
Витрата холоду на проведення технологічної операції розраховується за 

формулою: 
 Q = G⋅c (tдох – tпох),  
де G - маса продукту, що поступає на охолодження, кг; 
с – теплоємність, кДж/кг⋅к, 4,19; 
tдох , tпох – температура продукту відповідно до та після охолодження, ◦С.  
Витрати холоду наведені у табл. 9.2. 
 

Таблиця 9.2 - Витрати холоду 

Операція 

К
ін

це
ва

 
те

мп
ер

ат
ур

а 
ох

ол
од

-
ж

ув
ал

ьн
ог

о 
аг

ен
та

, о С
 

Охолоджувальний агент та його температура, 
оС 

Добова 
тривалість 
охоло-
ження, год 

Витрата холоду, 
кДж 

Охолоджена 
вода Розсіл  

Х
А

 
пр

и 
бе

зп
ос

ер
ед

нь
-

ом
у 

ви
па

ро
ву

ва
нн

і 

година Добова 

Охолод-
ження 
м’язги 

-6 -6 -4 -10 40 175.000 700.000 

 
Витрати холоду для охолодження виробничих приміщень і складів й підт-

римання заданої температури знаходять за чинними нормами та подають у ви-
гляді таблиці з урахуванням втрат у навколишнє середовище, які приймають у 
кількості 40% від загально технологічних потреб. 

700,000∗40
100

 =280,000 кДж 
Загальна кількість 980,000 кДж 
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9.3 Розрахунки витрати пари 
Витрати пари розраховуємо для кожної відповідної технологічної операції 

складанням теплових балансів. Базою для розрахунків є матеріальні потоки, їх 
теплофізичні характеристики, характеристики пари та її конденсату.        

Розрахунок кількості пари проводять за формулою: 
 D=(G⋅c(tk-tn)) / (in-ik),  
де G – кількість гарячої води на добу, м3; 
с – теплоємність води, 4,19 кДж/кг⋅К; 
tk – кінцева температура води, ◦С; 
tn – початкова температура води, ◦С; 
ik - тепловміст конденсату, 428,6 кДж/кг; 
in – теплоємність пари, 2687 кДж/кг.  
Витрати пари наведені у табл. 9.3. 

Таблиця 9.3 - Витрати пари 

Технічна операція 

Параметри пари 

Тр
ив

ал
іс

ть
 с

по
ж

ив
ан

ня
 п

ар
и 

пр
от

яг
ом

 
до

би
, г

од
 

Витрати на од. облад-
нання, кг 

К
іл

ьк
іс

ть
 к

он
де

нс
ат

а 
па

ри
, к

г/
го

д 

Тр
ив

ал
іс

ть
 в

ід
ді

ле
нн

я 
ко

нд
ен

са
ту

, г
од

 

Д
об

ов
а 

кі
ль

кі
ст

ь 
ко

нд
ен

са
ту

, к
г 

Тиск, 
МПа 

Темпе-
ратура, 
оС 

Добова Годинна 

Пропаганда 
ємнісного обладна-
ння 

0,2 120 2 22 м3 11 м3 11 2 22 

Пропарка тубопро-
водів 0,2 120 2 100 50 50 2 100 

Пропарка насосів 0,2 120 1 420 420 420 1 420 

Пропарка теплооб-
мінників 0,2 120 1 80 80 80 1 80 

Всього  0,8 480  622 561   622 

 

622∗10
100

 = 62,2 кг 

Максимальнальні погодинні витрати з урахуванням нерівномірності спо-
живання пари приймають 10% від загальнодобових. Загальна кількість 684,2 кг 
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9.4 Розрахунки витрат електроенергії 
Витрата електроенергії розраховують згідно з потужністю та тривалістю 

роботи всіх електродвигунів.  
Витрата електроенергії розраховується за формулою: 
 Вд= ∑ 𝑁𝑁𝑖𝑖 𝑧𝑧

і=1 ⋅ 𝑡𝑡𝑖𝑖 ⋅ 𝑘𝑘𝑖𝑖 ⋅ 𝑘𝑘в,   
де N – потужність привода, кВт; 
t – час роботи двигуна, год; 
кі – кількість устаткування одного виду; 
z – загальна кількість устаткування; 
кв – коефіцієнт використання обладнання.  
Витрати електроенергії наведені у табл. 9.4. 
 

Таблиця 9.4 - Витрати електроенергії 
№ 
п/п 

Найменування 
обладнання 

Устан. 
двиг. 

Встановлена №, 
кВт 

Коефіцієнт 
попиту 

Кількість од-
ночасно 
працюючого 
обладнання 

Кількість 
роботи за 
добу 

Витрати 
електрое-
нергії за 
добу, кВт х 
год 

 
Один. Заг. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1 Бункер-живиль-

ник 
1 3 3 0,8 1 8 19,2 

2 Дробарка – греб-
невідо-кремлю-
вач 

1 10 10 0,8 1 8 64 

3 М’язгонасос 1 5,5 5.5 0,8 1 8 35.2 
4 Відцентровий 

насос 
3 5,5 16,5 0,8 1 8 35,2 

5 Стікач шнеко-
вий 

1 1,5 1.5 0,8 1 8 9.6 

6 Прес шнековий 1 17 17 0,8 1 8 108.8 
7 Суслозбірник 1    1 8  
8 Дріжджанка 1 0,75 0,75 0,5 1 0,5 0,19 
9 Насос 1 5 5 0,5 1 2 3,0 
10 Всього  10 48.25 59.25 5.8 9 66,5 275,19 

 

276,19∗12
100

 = 33,15 кВт 
Максимальнальні погодинні витрати з урахуванням нерівномірності спо-

живання електроенергії приймають 12% від загальнодобових. Загальна кількість 
308,34 кВт 
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10 ЗАХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО- ТА РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Підприємства, спеціалізовані на переробці органічних відходів різно-
манітного походження, оснащені найбільш технологічно досконалими виробни-
чими лініями для одержання біогазу як з рідких, так і з твердих органічних від-
ходів. 

Технології переробки органічних відходів, що активно розроблялися протя-
гом останнього десятиріччя, нині достатньо визріли для промислового впро-
вадження. Наступним важливим кроком стане налагодження стандартизованого 
та масового виробництва переробного обладнання,  яке дасть змогу істотно зни-
зити його собівартість. 

За умов достатніх інвестицій у науково-дослідні розробки та програми, 
спрямовані на подальший розвиток технологій виробництва та утилізації біогазу, 
слід очікувати здійснення оптимістичних прогнозів, які передбачають підвищення 
біоелектроенергетичних потужностей з низькою собівартістю до 1000 МВт уже 
протягом кількох наступних років. Виконання програми енергетичного розвитку, 
запропонованої загальноєвропейським урядом, потребуватиме напруженої і добре 
скоординованої роботи, а також усебічної фінансової підтримки. 

Програма науково-дослідних розробок та впровадження нових технологій, 
підвищення ефективності використання поновлювальних енергетичних джерел є 
одним з ключових факторів для забезпечення добробуту громадян об’єднаної 
Європи, а також для успішного впровадження інших ініціатив керівництва ЄС. Ця 
програма потребуватиме спільних зусиль багатьох наукових установ різної 
спеціалізації. 

Найбільш ефективним і перспективним біологічним методом утилізації від-
ходів харчової промисловості є метод метанового зброджування. Метанове зброд-
жування – це складний анаеробний процес (без доступу повітря), який  
 
відбувається внаслідок життєдіяльності мікроорганізмів і супроводиться рядом 
біохімічних реакцій в біореакторі (метантенку). 

Як сировину для роботи установки з метою отримання біогазу і добрив (ак-
тивного мулу) можна використати всі органічні відходи. 

У процесі переробки відходів отримують три первинних продукти: біогаз, 
рідкі добрива  і тверді добрива. 

Біогаз – це газоподібне паливо, аналогічне природному газу. Насамперед, 
біогаз використовується для виробництва електричної і теплової енергії. Біогаз 
може застосовуватися: 

- в системах опалювання жител, побутових приміщень підприємств, су-
шарках, теплицях і т.п.; 

- в побутових газових плитах; 
- в спеціальних електрогенераторах для вироблення електроенергії. 
Перспективний напрям використання альтернативних джерел енергії є ви-

користання сонячної енергії завдяки таким перевагам, як необмеженість та 
відновлюваність ресурсів, екологічність, відсутність витрат на ремонт 
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фотомодулів як мінімум протягом перших 30 років експлуатації, надійність та 
можливість довготривалої безпечної експлуатації (наявність автоматичного захи-
сту від короткого замикання, перегріву, перевантажень приладів; розрядження 
акумуляторів), простота монтування та розбирання, стійкість до впливу природ-
них факторів, безшумність під час виробництва електроенергії чи тепла та ін.  

   Сонячна енергія не має собі рівних за ресурсною базою. Матеріалом для 
виготовлення сонячних батарей (СБ) є один з найпоширеніших елементів – 
кремній, маса якого становить біля 29,0 % від маси земної кори. За цим показни-
ком він поступається лише кисню. Один кілограм кремнію у фотоелектричній 
станції за 30 років виробляє електричну енергію, для виробництва якої на тепловій 
електростанції потрібно 75 т нафти. 

Енергія сонячної радіації може бути перетворена в постійний електричний 
струм за допомогою СБ – пристроїв, що складаються з тонких плівок кремнію або 
інших напівпровідникових матеріалів. Перевага фотоелектричних перетво-
рювачів (ФЕП) обумовлена відсутністю рухомих частин, їхньою високою 
надійністю і стабільністю. При цьому термін служби ФЕП практично необмеже-
ний. Вони мають малу масу, відрізняються простотою обслуговування, ефектив-
ним використанням як прямої, так і розсіяної сонячної радіації. Модульний тип 
конструкцій дозволяє створювати установки практично будь-якої потужності і ро-
бить їх дуже перспективними.  

Фотоелектричний ефект виникає в сонячному елементі під час його 
освітлення світлом у видимій і ближній до інфрачервоної областях спектра. У со-
нячному елементі з напівпровідникового кремнію товщиною 50 мкм поглина-
ються фотони, а далі їхня енергія перетворюється в електричну за допомогою р-n 
з'єднання. Метод прямого перетворення сонячної енергії в  електричну є, по-
перше, найбільш зручним для споживача, оскільки отримується  найбільш акту-
альний вид енергії, і, по-друге, такий метод вважається екологічно чистим засобом 
одержання електроенергії на відміну від інших, які використовують органічне па-
ливо, ядерну сировину чи гідроресурси. 

 Таким чином, впровадження на проектованому підприємстві  виробницта 
біогазу та отримання электроенергії з сонячних батарей дає змогу не тільки от-
римати додаткову енергію, а й вирішити проблему забруднення навколишнього 
середовища (води, повітря) шкідливими речовинами. 
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11 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 
 

Промислові будівлі призначені для виконання в них певних технологічних 
процесів по виготовленню продукції і покращення обслуговування процесу. 

 Кожна збудована будівля повинна відповідати експлуатаційним, інжене-
рно-технічним і архітектурним вимогам. Експлуатаційні вимоги – капітальність 
будівель (довговічність, вогнестійкість). Технічні – міцність та стійкість будівель 
в цілому і окремих його елементів. Архітектурні вимоги – співпадання зовніш-
нього вигляду і інтер’єрів, застосованих матеріалів і обробка будівель за їх приз-
наченням.  

  Насоси для перекачування напівпродуктів і збірники барометричної води 
розміщують на першому поверсі. Вакуум-насоси можуть бути встановлені на 
будь-якому поверсі з урахуванням зручності їх експлуатації. 

Гарячі поверхні апаратів і трубопроводів повинні бути теплоізольовані так, 
щоб температура зовнішньої поверхні не перевищувала 45 °С. 

Обладнання на яких здійснюється послідовні операції розміщують поряд з 
дотриманням між ними необхідних експлуатаційних розривів. 

Відстань між виступаючими частинами обладнання з урахуванням проходів 
для людей повинна бути не менше 0,8 м, а для обладнання підвищеної небезпеки 
(швидко обертаючих, нагрітих) до 1,5-2,0 м, між обладнанням і колоною не  
менше 0,5 м. Відстань між рядами обладнання повинна бути не менше 1,5 м. Крок 
колон у термоферментативному відділенні 6 м та 12 м у бродильному для зруч-
ності обслуговування. Площадки для обслуговування апаратів розміщених в один 
ряд мають ширину не менше 1,5 м, а відстань від площадки до кришки апарата 
0,8-1м.  Відстань трубопроводів до стіни 0,3 м. 
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2.1 Характеристика відходів, стічних вод і викидів 
    В процесі виробничої діяльності на підприємстві утворюються відходи 

виробництва, які розміщуються в навколишньому природному середовищі. 
Перелік відходів, що утворюються на винзаводі і їх характеристика наведені 

у табл. 12.1. 
Таблиця 12.1 – Перелік відходів, що утворюються на винзаводі 

і їх характеристика 
№ 

Найменування відходу 
Планований 
обсяг відхо-

дів, тонн 

Клас 
небез-
пеки 

Місце тимчасового заоща-
дження 

1 2 3 4 5 

1 Лампи люмінесцентні й від-
ходи, які містять ртуть 

360 шт. 
1 

Герметично закритий мета-
левий контейнер у підсоб-
ному приміщенні   

2 Батареї акумуляторні 1,214 2 Склад автогаража 
3 Масла моторні відпрацьовані 1,500 

2 

Закрита металева ємність на 
майданчику із твердим пок-
риттям 

4 Матеріали фільтрувальні від-
працьовані 

0,014 3 Склад автогаража 

5 Зношений спецодяг 0,135 4 Стелажі в складі допоміжних 
матеріалів 

 
6 

 
Відходи комунальні 

 
23,351 4 

Металеві контейнери на май-
данчику із твердим покрит-
тям 

7 Шлаки паливні 18,900 4 Відкритий асфальтований 
майданчик біля котельні 

8 Засобу фільтрування (фільтр-
картон) 

6,060 4 Склад допоміжних матеріа-
лів 

9 Шини зіпсовані, відпрацьо-
вані 

2,166 4 Склад автогаража 

10 Винний камінь 0,040 4 Ємність на території цеху ро-
зливу 

11 Осади дріжджові 475,850 4 Ємність у відкритому винос-
ховищі 

12 Вичавки виноградні 1050,000 4 Бункер-Накопичувач на те-
риторії підприємства 

13 Лом чорних металів 3,930 4 Відкритий асфальтований 
майданчик біля котельні 

14 Тара скляна використана і 
бій скла 

81,250 4 Контейнер на території вин-
цеха 

15 Плівка або оболонка на ос-
нові полімерів зіпсована, за-
бруднена. 

23,400 
4 

Контейнер під навісом біля 
котельні 
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    Відпрацьовані води відводяться в каналізацію. Відпрацьовану сировину 
передають на утилізацію. 

    Усі відходи виробництва підлягають розміщенню у відповідності з вста-
новленим у ліміті місцем утилізації чи видалення. 

 
     2.2 Заходи щодо охорони навколишнього середовища 
  Питання з охорони навколишнього середовища знайшли відображення в 

Конституції України, другий законодавчий акт. Законом забороняється вводити в 
експлуатацію підприємства, цехи, агрегати, комунікаційні та інші об’єкти, якщо 
вони не забезпечені відповідними очисними спорудами. Закон забов'язує підпри-
ємство здійснювати наукову розробку і впровадження в практику безвідходних 
або маловідходних технологій, приймають всі необхідні міри по запобіганню за-
бруднення повітряної сфери і водяних ресурсів. 

Охорона навколишнього середовища – сукупність мікропідприємств, що за-
безпечує оптимальне функціонування фізичних, хімічних і біохімічних парамет-
рів природних та антропогенних систем, в яких протікає робота, побут та відпо-
чинок людей. Оптимальне функціонування таких систем можливо тільки при 
умові повного залучення в природній кругообіг продуктів виробництва і життєді-
яльності людини. 

Для зменшення та повного видалення існуючих забруднень на діючих підп-
риємствах необхідно побудувати і ввести в дію очисні споруди, замінити застарілі   
технологічні   процеси   новими,   які   відповідають   сучасним економічним ви-
могам. 

  При виробництві винопродукції утворюються стічні води, газоподібні і 
тверді вторинні матеріальні продукти (ВМП). Після обробки екологічно виправ-
даними способами ВМП можуть трансформуватися гетеротрофними організмами 
води і грунту, не здійснює негативного впливу на навколишнє середовище. 

     Серед існуючих способів очистки стічних вод і газових викидів від орга-
нічних речовин, утилізації твердих відходів найбільш ефективними є біологічні 
системи з використанням адаптованих до забруднення зоо- та фітоценозів. 

      Стічні води вин заводів після попередньої очистки надходять разом з хо-
зпобутовими стоками на споруди біологічної очистки і після очистки, знешко-
дження скидають у водоймища або використовують повторно у промисловому 
водо обороті, для поливу при вирощування однорічних або багаторічних трав, те-
хнічних,кормових і зернових культур, дерев і кустарників. Зрошення стічними во-
дами полів для вирощування ягід, фруктів, картоплі забороняється санітарними 
органами. 

         Нижче приведені вимоги до якості води, яка використовується в сис-
темах зворотного і повторного водопостачання: 

- температура, °С - 25-30 
- зважені речовини, мг/дм-3 - 20-30 
- масла і смолоподібні продукти (ефіророзчинні, мг/дм°) - 10-20 
- запах, бали - не більше 2 
- рН - 7,2=8,5 
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- сухий залишок, мг/дм3 - 2000 
- жорсткість карбонатна, моль/дм3 - 2,5-3 
- лужність загальна, моль/дм3 - 3,5-4 
- ХГЖ перманганат, мг/дм3 -10-15 
- ХГЖ біхромату., мг/дм3 - 25-40 
- БПК шва, мг/дм3 - 15-20 
- Іонів, мг/дм : СГ - 350 804

2"-350-500 Рс3 - 1-4 
Для видалення із стічних вод нерозчинних домішок(піску, бруду) викорис-

товують відстійники. Для уловлювання мастил, жиру та нафтових продуктів ви-
користовують жиро вловлювачі та нафтопастки. На станціях біологічної очистки 
стічних вод стоки вин заводів розбавляються господарсько - побутовими, очищу-
ються в аеротенках, або біофільтрах. 

 
Утилізація вторинних матеріальних продуктів(ВПМ) 

При переробці 1 тис тонн винограду на сусло і вино утворюється приблизно 
120 вичавок, 4т насіння, 5 т гребенів і приблизно 4 млн дал дріжджових осадів. 
Зараз ці ВМП використовуються у невеликих об’ємах із-за необхідності значних 
капітальних вкладів і високої енерго-і, ресурсоємкості розроблених технологій. 
Не дивлячись на те, що ВМП володіють добрими агробіологічними властивос-
тями, простий їх вивіз не поле, без попереднього покращення санітарних і струк-
турних показників, збалансування їх складів по оптимальному вмісту азоту, фос-
фору, калію, мікроелементів, рН середовища малоефективного, часто призводить 
до зворотних результатів із-за процесів коркоутворення ґрунту, передозування і 
так далі.  

Розроблена технологія передбачає подрібнення, оптимальне змішування і 
сумісне компостування анаеробно-зброджених осадів біологічної очистки стоків 
з виноградної лози, вижимки, гребенями і дріжджовими осадами. В буртах, під 
дією температури і вмісту фенолів, інтенсифікуються процеси гуміфікації і де-
струкції лози і гребенів. Отримані речовини для стабільного збільшення врожай-
ності садів і виноградників при їх внесенні 25-40%. 

 
Очистка газових викидів 

Газоподібні викиди вин заводів містять органічні та неорганічні речовини, 
спори мікроорганізмів та мікробні аерозолі, основними компонентами забрудню-
вачами є вуглекислий газ, етанол, оцтова кислота та оцтовий альдегід, діетиловий 
ефір. Газові викиди містять оксид сірки, це відходи при окурюванні приміщень та 
ємностей сіркою. При експлуатації холодильних пристроїв можливий витік амі-
аку. В газових викидах котельних та при зварювальних роботах міститься неорга-
нічний пил, оксид вуглецю та сірки. 

Способами захисту атмосфери від викиду забруднюючих речовин є:  
- використання по можливості екологічно чистого виду палива - природного 

газу (а не мазуту); 
- створення ефекту розсіювання газів, що утворюються при згорянні палива, 

і газів, що мають місце в ході технологічного процесу.    
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Кваліфікаційною роботою передбачена технологія, яка не приводить до змін 
категорії небезпеки підприємства, а також не приводить до збільшення викидів 
шкідливих речовин в атмосферу понад ГДК(гранично допустима концентрація). 

 
Очистка стічних вод 

Стічні води виробничих підприємств містять забруднюючі речовини орга-
нічного походження, які надходять у воду при мийці устаткування, трубопрово-
дів, виробничих приміщень і ємностей. На 1 дал готового вина доводиться 8-9 дал 
забруднених стічних вод, 0,3 дал з них – господарсько-побутові. 

Стічні води вин заводів являють собою багатокомпонентні гетерогенні сис-
теми.  

Для стічних вод, що спускаються в міську каналізацію, встановлені наступні 
вимоги: 

- температура – не більш 30ºС; 
- рН – 6,5 – 8,5; 
- БПК повна – 500 – 800 мг/дм3; 
- жирові домішки – не допускаються; суспензії – не більш 10 г/дм3. 
Показники стічних вод винзаводу наведені у табл. 12.2. 
 

Таблиця 12.2 – Показники стічних вод винзаводу 
№ Показник Одиниці виміру Значення 
1 2 3 4 
1 рН  4,5 – 7,5 
2 ХПК біхромат мгРО2/дм3 380 – 6400 
3 БПК5 мг РО2/дм3 300 – 4300 
4 Масова концентрація 

зважених речовин 
мг/дм3 800 – 10000 

5 залишку -  сухого мг/дм3 600 – 10000 
6 - прожареного мг/дм3 150 – 1500 
7 винної кислоти мг/дм3 40 – 420 
8 летких кислот мг/дм3 6 – 110 
9 фенольних речовин мг/дм3 5 – 70 
10 цукрів мг/дм3 20 – 1300 
11 білків мг/дм3 5 – 22 
12 сульфатів мг/дм3 40 – 250 
13 хлоридів мг/дм3 10 – 250 
14 азоту   
 - загального мг/дм3 3,5 – 26,0 
 - амонійного мг/дм3 1,0 – 23,0 

15 фосфору загального мг/дм3 0,7 – 3,5 
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Умови дозволу на розміщення відходів наступні: 
1. Не допускати передачу відходів підприємствам і приватним особам, які 

не одержали у встановленому законодавством порядку відповідного дозволу (лі-
цензії) на операції обігу із цими відходами. 

2. Передачу раніше накопичених відходів здійснювати тільки за наявністю 
окремого дозволу, отриманого відповідно до ПКМУ від 03.08.98р. №1218. 

3. У випадку зміни власника підприємства або передачі в оренду всіх осно-
вних фондів, або їх частки, реорганізації підприємства, вчасно надати інформацію 
щодо певних змін держу правлінню экоресурсів. 

4. Розміщати відходи тільки на погоджених місцях згідно довідки про наяв-
ність спеціально відведених у встановленому законодавством порядку місць або 
об'єктів розміщення відходів. 

    Перед утилізацією відходів виноробної галузі їх слід звільняти від зали-
шків вина й переводити з пастоподібного у твердий стан шляхом термічної або 
вакуумного сушіння. 
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13 ОХОРОНА ПРАЦІ 
Правовою основою законодавства з охорони праці є Конституція України, 

Закони України: «Про охорону праці», «Про охорону здоров'я», «Про пожежну 
безпеку», «Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування від нещас-
ного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили 
втрату працездатності», а також «Кодекс законів про працю» України.  

Закони доповнюються державними галузевими та міжгалузевими норма-
тивними актами про охорону праці (стандартами, правилами, нормами, положен-
нями, інструкціями та ін. документами). Виконання вимог цих документів є 
обов'язковим на всіх підприємствах країни.  

 
13.1 Аналіз умов праці на об’єкті. 

При експлуатації бункерів – живильників необхідно виконувати наступні 
вимоги: не потрібно становитися на решітку бункера, перекидатися через його 
край і проштовхувати завислий виноград руками, а застосовувати дерев’яну ло-
пату. 

Захисне огородження приводу і запобіжна решітка бункера повинні мати 
блокуванні пристрої, які виключають можливість обертання шнеку при зняті ого-
рожі або відкритій решітці. 

Дробарки – гребневідокремлювачі є одні з найбільш травмонебезпечних, 
необхідно забезпечити їх кнопкою аварійного відключення приводу і блокуваль-
ним вимикачем. 

В стікачах і пресах повинна бути передбачена автоматична передпускова 
сигналізація (світлова або звукова), яка попереджує про подачу напруги в ланцюг 
управління електроприводом. 

Обов’язкова умова для забезпечення є наявність нижніх люків, верхні люки 
повинні мати закріплені решітки. 

Бродильні установки повинні бути оснащені електричним світлом, яке до-
статнє для безпечного обслуговування їх в нічний час. 

Теплообмінні апарати повинні бути обладнані редукційним і запобіжним 
клапанами і манометрами. Поверхня апаратів, яка має високу температуру, по-
винні бути теплоізольовані. 

 
                              13.2 Санітарні умови праці на виробництві 
Для людей, що працюють на виробництві незалежно від роду їх діяльності, 

повинні бути створені умови виробничого середовища, які б не завдавали шкоди 
їх здоров'ю і були безпечними для людини. Ризики отруїтися, отримати наднор-
мативну дозу будь-якого опромінення або завдати іншої шкоди здоров'ю мають 
бути зведені до мінімуму або виключені зовсім. 
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Згідно з санітарними вимогами для кожного робочого місця нормується: 
               - мікроклімат; 
               - загазованість; 
               - запиленість; 
                - вібрація; 
                 -шум;    
                                     13.2.1 Мікроклімат 
    При нормалізації мікроклімату, головну увагу приділяють підтриму-

ванню температури в виробничому приміщенні, відповідної вологості, вентиляції 
повітря.(ГОСТ 12.1.005-88)  

Шкідливість в повітрі робочої зони наведені у табл. 13.1. 
 

Таблиця 13.1 - Шкідливість в повітрі робочої зони 
Найменування Клас безпеки за 

ГОСТ 12.1.005-88* 

Величина ГДК, мг/м3 

Пари СО2 IV 1000 

 
Контрольовані показники мікроклімату в закритому виробничому примі-

щенні наведені у табл. 13.2. 
 
Таблиця 13.2 - Контрольовані показники мікроклімату в закритому вироб-

ничому приміщенні 
Наймену-
вання 
відділень 

Холодний період року Теплий період року 

Температура, оС Відносна     во-
логість, % 

Температура, оС Відносна во-
логість, % 

Опти-
мальна 

Допу-
стима 

Опти-
мальна 

Допу-
стима 

Опти-
мална 

Допу-
стима 

Опти-
мальн
а 

Допу-
стима 

Відділення 
переробки 
виноград 

18…20 18…25 40…60 75 22…25 27 40...6 75 

Бродильн 
відділенн 18...20 17...23 40...60 75 21...23 27 40...6 75 
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13.2.2  Загазованість 
Загазованість повітря в бродильному відділенні виникає внаслідок випаро-

вування СО2 при бродінні сусла і не перевищує встановлених норм.  Необхідно 
зазначити про шкідливість СО2 та SO2, при вдиханні великих концентрацій якого 
можуть бути подразнення слизових оболонок. При перевищенні ГДК парів СО2 та 
SO2 може бути небезпечним для життя. 

Загазованість повітряного середовища наведена у табл. 13.3. 
 

Таблиця 13.3 - Загазованість повітряного середовища 
Виробнича 

ділянка 

Кількість пра-

цюючих 

В т. ч. 

жінок 

Найменування 

шкідливих газів, 

парів 

Допустима 

концентра-ція 

по нормі (СН – 

245-71)  мг/м3 

Фактична 

концентра-

ція, мг/м3, 

Бродильне 

відділення 

        5      3          СО2   

Сульфіту-

вання 

         3       2          SO2          10  

 

                                                13.2.3.Запиленість 
      Запиленість для цехів і відділень          переробки винограду незначна, 

оскільки там немає обладнання, яке б виділяло пил. Нормування проводиться 
згідно документу СН – 245 – 71. ГОСТ 12.1.005-88. 

 
                                           13.2.4 Вентиляція 
  На заводі працює природна, механічна, припливно - витяжна вентиляція. 
      Кратність повітрообміну 1-3 1/год. Для роботи механічної вентиляції в 

холодну пору року передбачена схема з циркуляцією повітря.  Вентиляція 
приміщень вирішується за рахунок припливно-витяжної вентиляції з механічним 
збудженням, з подачею повітря в робочу зону та витягування з верхньої і нижньої 
зони..Загальнообмінна вентиляція цеху, природна: приплив повітря через нещіль-
ності в огороджувальних        конструкціях, витяжка через шафу з рефлектометром. 

     Вентиляція побутових приміщень вирішена згідно з вимогами СНиП 
2.09.04-87. 

     Аварійна вентиляція. У деяких виробничих приміщеннях можливе рап-
тове надходження в повітря великої кількості шкідливих або вибухонебезпечних 
парів і газів. 

     Для швидкої заміни повітря у приміщенні на випадок аварії передбача-
ють систему аварійної вентиляції, яка повинна вмикатися автоматично при досяг-
ненні допустимої концентраційної межі шкідливих або небезпечних виділень. 
Звичайно її влаштовують витяжною за допомогою осьових вентиляторів. 
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13.2.5 Шум 
Фактично на заводах первинного виноробства, шум за спектральним 

аналізом відноситься до високочастотного (шум із максимумом звукового тиску 
> 800 Гц). 

З метою запобігання шкідливого впливу шуму на організм людини, засто-
совуються слідуючи методи: 

         - зниження шуму в джерелах його виникнення; 
         - звукоізоляція.  
Нормування шуму для промислових підприємств, де є обладнання, яке ство-

рює шум, наведено у таблиці 13.4 згідно ГОСТ 12.1.003.-83. ССБТ. «Шум. Общие 
требования безопасности». Гранично допустимий рівень шуму на постійних ро-
бочих місцях та на території не повинен перевищувати 80 дБ.  

    
 Таблиця 13.4 - Нормування шуму для промислових підприємств, де є облад-

нання, що створює шум згідно з ГОСТ12.1.003-83 

№
п/п 
 

Наймену-
вання про-
фесії 
 

Рівень звукового тиску, дБ в октавних смугах із середнь-
огеометричними частотами,  Гц. 
 

Рівень звуку і 
еквіалентні рівні 
звуку, дБА 

 31,5 
 

63 
 

125 
 

250 
 

500 
 

1000 
 

2000 
 

4000 
 

8000 
 

1. 

Дробарка - 
гребневідо-
кремлювач 

103 
 

99 
 

92 
 

86 
 

83 
 

80 
 

78 
 

76 
 

74 
 

80 
 

2. 
 

Пневматич-
ний прес 

103 
 

99 
 

92 
 

86 
 

83 
 

80 
 

78 
 

76 
 

74 
 

80 
 

3. 
 

Фільтр – прес 103 
 

99 
 

92 
 

86 
 

83 
 

80 
 

78 
 

76 
 

74 
 

80 
      

 Метод нормування за граничним спектром застосовують при нормуванні 
постійних шумів. При цьому нормують рівні звукового тиску (РЗТ) в октавних 
смугах із середньогеометричними частотами. 

Другий метод - нормування інтегрального (по всьому діапазоні частот) рі-
вня шуму. Цей показник називають рівнем звуку (РЗ) і вимірюють в дБа. 

Для запобігання шуму передбачені наступні заходи: спеціальні пристрої для 
звукоізоляції, вентилятори високого тиску встановлюються в окремих звукоізоля-
ційних приміщеннях. З метою зменшення шуму  необхідно     регулювати та бала-
нсувати обладнання при його використанні 
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               Заходи щодо зниження шуму у виробничих приміщеннях  
Для зниження шуму в промислових умовах на підприємствах використову-

ється п'ять методів:  
- зменшення шуму в джерелі його виникнення;  
- зміна напрямку випромінювання від джерела шуму;  
- будівельно-акустичний;  
- зменшення шуму на шляху його розповсюдження;  
- використання засобів індивідуального захисту (ЗІЗ). 
Зменшення шумів механічного походження повинно бути передбачено вже 

на стадії проектування шляхом вдосконалення обладнання та технологічних про-
цесів. 

Джерелами аеродинамічних шумів є відцентрові та осьові вентилятори, 
компресорні агрегати та ін. Щоб зменшити аеродинамічний шум, необхідно пок-
ращити аеродинамічні характеристики машин та агрегатів, встановити глушники, 
ізолювати джерела звукопоглинальними матеріалами. 

Зниження шуму в джерелах його виникнення досягається за рахунок заміни 
ударних процесів машини безударними, заміна конструкцій вузлів, які створюють 
шум.  

Звукоізоляція може бути досягнута за рахунок застосування звукоізолюю-
чих кожухів. Вони встановлюються на віброоснові і використовуються для ізо-
ляції . Ефективним засобом для боротьби з шумом є облицювання споруд вироб-
ничих приміщень звукоізолюючими матеріалами.  

                                        
13.2.6  Вібрація 

Збільшення потужностей обладнання та швидкостей переміщення сировини 
у виробництві призводить до небажаних явищ, таких як вібрація.  

Вібрація не тільки погіршує самопочуття працюючих та знижує продуктив-
ність праці, а й може призвести до серйозних патологічних змін організму лю-
дини. 

Комплексна механізація і автоматизація підприємства є радикальним спо-
собом позбавлення людини від шкідливого впливу вібрації. 

Загальну технологічну вібрацію створює транспортер, фільтр - прес, насоси, 
що передають її на фундамент, або підлогу, таким чином діючи на людину. 

Гігієнічне нормування вібрації передбачає встановлення найбільш допусти-
мих рівнів віброшвидкості в м/с. ГОСТ 12.10.12-78 ССБТ «Вибрацыя. Основные 
требования безопасности» є основним документом, який визначає гігієнічні но-
рми вібрації. 

За способом передачі на людину розрізняють локальну та загальну вібрацію. 
Загальна вібрація викликається коливанням опірних поверхонь, і за джерелом   її   
виникнення   поділяється   на  транспортну,   транспортно-технологічну та техно-
логічну. Для запобігання негативного впливу вібрації управління деяких машин 
здійснюється дистанційно, також рекомендують застосування заглушувачів 
шуму. 

64 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
ОХОРОНА ПРАЦІ 

Зазначеним робітникам за наявність шкідливих факторів виробничого сере-
довища передбачені доплати до основної зарплати. 

 
Заходи щодо зниження вібрації у виробничих приміщеннях 

Основою профілактики вібраційної хвороби є застосування обладнання й 
інструментів з параметрами вібрації, що не перевищують ГОСТ 12.1.012-78, а та-
кож введення прогресивних технологій, виключаючи дію виробничої вібрації на 
робочих місцях. 

При конструюванні вібробезпечних машин застосовують методи, які; зни-
жуючи параметри вібрації взаємодією на джерела збудження, виключають резо-
нансні режими роботи. 

Зниження вібрацій шляхом переводу енергії механічного коливання в інші 
види енергії, найчастіше в теплову, називають вібродемофіруванням.  

 
                                                 13.2.7 Освітлення 
Раціональне освітлення повинне попереджувати зорову втому і професійні 

хвороби органів зору У виробничих приміщеннях передбачене природне й змі-
шане освітлення. Освітленість у виробничих приміщеннях відповідає значенням, 
наведеним у ДБН В 2.5-28-2006 «Природне та штучне освітлення». 

На реконструйованому заводі передбачено комбіноване освітлення. 
Штучне освітлення створюється люмінесцентними лампами від 50 до 200 

люкс (ЛБ, ЛБЦ, ЛД). 
Для живлення світильників робочого освітлення застосовується напруга 
220 В. Для огляду ємкостей із середини використовуються світильники-лі-

хтарі, які мають скляний ковпак із захисною металевою сіткою. 
Передбачається аварійне освітлення у випадку вимикання робочого освіт-

лення , що забезпечує тимчасове продовження роботи й безпечний вихід людей із 
приміщень. Напруга мережі робочого й аварійного освітлення прийнята 380/220 
В, мережі ремонтного освітлення 24 В змінного струму. 

Штучне освітлення запроектоване світильниками з лампами накалювання. 
Для ремонтного освітлення прийняті переносні вибухозахисні світильники 

з лампами накалювання, що включають у мережу штепсельних розеток 24 В. 
Керування й захист групової освітлювальної мережі виконується автомати-

чними вимикачами, установлюваними в освітлювальних щитках. 
Передбачено установку у кожного пожежного гідранта світильника-покаж-

чика на висоті не менше 2,5 м від підлоги. 
Норми освітленості робочих місць виробничих приміщень наведені у табл. 

13.5. 
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Таблиця 13.5 - Норми освітленості робочих місць виробничих приміщень 
 (при штучному освітленні) 

Найме-

нування 

відділень 

цеху 

Характери-

стика зорової 

роботи 

Розряд зо-

рової ро-

боти 

Підрозряд 

зорової ро-

боти 

Освітленість (штучна) 

при комбін. 

при га-

зорозр. 

при загальн. 

при га-

зорозр. 

при лампах 

розжар. 

при лампах 

розжар. 

Приймальне 

відділення  
Середньої точ-

ності 
IV Б 500 200/50 

Бродильне 

відділення  
Середньої точ-

ності 
IV Б 500 200/50 

Відділення 

дляя 

егалізації і 

зберігання 

Високої точ-

ності 
III В 750/600 300/200 

Відділення 

готової про-

дукції 

Малої точності V Б 200 150/100 

 

      Робоче освітлення знаходиться у виробничих, адміністративних та побутових 
приміщеннях, а аварійне та ремонтне згідно з вимогами нормативних документів.  
     Підключення робочого освітлення відбувається  з верхніх клем РП-7.  
     Ремонтне освітлення від мережі зниженої напруги 12В через знижуючий транс-
форматор.  
     Природне освітлення здійснюється за рахунок світла, що проходить крізь вікна. 
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3.3 Висновки за матеріалами санітарних умов 
       У відділенні переробки винограду  та цеху зберігання  виноматеріалів діють 
наступні шкідливі фактори: 

- підвищена вологість повітря; 
- присутні шуми та вібрації від роботи обладнання; 
-  використовується штучне  та природне освітлення; 
- можливість ураження електричним струмом, від мережі живлення та елект-

родвигунів; 
    Для запобігання ураження електричним струмом струмоведучі частини облад-
нання ізолюють кожухами. Обладнується захисне заземлення обладнання.  
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 
Технологія процесу переробки направлена на отримання високоякісних 

білих столових виноматеріалів. Тому процес подрібнення винограду 
проводиться на валкових дробарках з гребневідокремленням, для найменшого 
перетирання шкуринки винограду.  

Після подрібнення відбувається настоювання на м’яззі з ферментними 
препаратами пектолітичної дії Увазим екстра (Enogrup)  і  Лалзайм бета 
(Лалеманд). Ферментні препарати збільшують вихід сусла, забезпечують 
стабільність вин проти різних видів помутнінь, поліпшують якість продукції та 
органолептичні властивості.  

На стадії освітлення перед бродінням використовують бентоніт Inobent 
НАТ (Institut Oenologique de Champagne), що дозволить видалення небажаних 
білків і утворення компактного осаду. 

Для зброджування відбирється тільки сусло-самоплив та І-а пресова 
фракція. Для пригнічення життєдіяльності мікрофлори задаються відповідні дози 
SO2 . Для бродіння використовують активні сухі дріжджі раси  ЄС-1118  компанії 
«Лаллеманд», які підсилюють аромат білих сухих виноматеріалів.  

В кваліфікаційній роботі готовий білий сухий виноматеріал має масову 
концентрацію летких кислот не більше ніж 0.8 г/дм3, масову концентрацію 
приведеного екстракту не менше 16 г/дм3 , масову концентрацію заліза не більше 
15 мг/дм3.  Об’ємна частка спирту в столових винах – 9,5-14%об.   
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