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АНОТАЦІЯ 

              Кваліфакаційна робота передбачає проект цеху переробки винограду  для 

виробництва білих сухих виноматеріалів для витриманих вин з застосуванням 

прийому «Sur lie» потужністю 2000 т винограду за рік. 

         Роботою було обрано два сорти винограду : Піно сірий та Тельті Курук, які 

підходять для приготування білих сухих виноматеріалів для витриманих вин 

високої якості. Проведено охолодження виноматеріалу в теплообміннику « труба в 

трубі» з метою проведення наступного процесу при низьких температур. Для 

пресування м’язги обрано мембранний прес безперервної дії Millenium 150, що 

збільшує вихід сусла-самопливу і покращує його якість. 

           Застосування АСД раси D-47 ICV Lalvin, які покращують аромат вина, 

надають йому квітково-фруктові відтінки, витонченість, формують гармонійний 

злагоджений смак. 

       Кваліфікаційною роботою передбачено використання прийому «Sur lie» і 

ботанажу, які посилюють структуру вина, поліпшують його смакові та ароматичні 

властивості. 

       Розглянуті заходи з охорони праці, промислової санітарії, технохімічного 

контролю та охорони навколишнього середовища. 

      

     Ключові слова: виноград, Тельті Курук, Піно сірий, подрібнення,пресування, 

сусло, АСД,  виноматеріал, витримка, бочка. 
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     АННОТАЦИЯ 

  Квалификационной роботой предусмотренно проект цеха переработки 

винограда  для производства белых сухих виноматериалов для выдержанных вин с 

применением приема "Sur lie", мощностью 2000 т винограда за год. 

 Было избранно два сорта винограда : Пино серый и Тельти Курук, которые 

используют для приготовления белых столовых виноматериалов высокого 

качества. Для прессования мезги избран мембранный пресс непрерывного 

действия Millenium, который увеличивает выход сусла-самотека и улучшает его 

качество.  

Применение АСД расы D - 47 ICV (фирмы Lalvin), позволяет улучшить 

аромат вина, придает ему цветочно-фруктовые оттенки, утонченность, формирует 

гармоничный слаженный вкус. 

 Квалификационной работой предусмотрено использование приема "Sur lie" и 

ботанаж, которые усиливают структуру вина, улучшают его вкусовые и 

ароматические свойства. 

Рассмотренные мероприятия по охране труда, промышленной санитарии, 

технохимического контроля и охраны окружающей среды. 

      

 Ключевые слова: виноград, Тельти Курук, Пино серый, измельчение, 

прессование, сусло, АСД, виноматериал, выдержка, бочка. 
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ABSTRACT 

         The qualificatory work involves the project of graps processing for the production 

of white dry wine materials for seasoned wines with the use of "Sur Lie" with a capacity 

of 2000 tons of graps per year. 

         The work was selected by two graps: foam gray and Telf Curuk, which are suitable 

for the preparation of white high quality tableware. To press the muscle, a membrane 

press of the continuous action of Millenium is chosen, which increases the output of the 

sacrifice of up to 75 Dal from 1 ton of graps. Application of the ASD Race D-47 ICV 

Lalvin, which improve the flavor of wine, give it floral and fruit shades, elegance, form a 

harmonious combustible taste. 

         The qualification work provides for the use of "Sur Lie" and botania, which 

enhances the structure of wine, improve its taste and aromatic properties. 

         Occupational Protection, Industrial Sanitation, Technochemical Control and 

Environmental Protection. 

      

         Keywords: graps, Telta Kuruk, foam gray, grinding, wort, ASD, membrane press, 

wine material, reception of "Sur Lie". 
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ВСТУП 

 

      Кваліфакаціна робота присвячена темі « Проект цеху переробки винограду  

для виробництва білих сухих виноматеріалів для витриманих вин із застосуванням 

прийому «Sur lie» потужністю 2000 т винограду за рік ». 

      Актуальність обраної теми полягає в тому, щоб технологічний процес 

проводити при низьких температур, найменший контакт з киснем. Тому слід 

дотримуватися таких операцій: 

- сусло і вино слід оберігати від дії кисню повітря протягом всього процесу 

виробництва виноматеріалів і вина; 

- для посилення відновної здатності вина при кожній технологічній операції в 

середу (м’язга, сусло, вино) необхідно вводити діоксид сірки; 

- всі технологічні операції по виробництву і обробці вина необхідно проводити в 

перші 5-6 місяців, вважаючи від закінчення бродіння сусла; 

- для виробництва сортових вин виноград (Піно сірий, Тельті Курук) слід 

відбирати з ділянок, де найяскравіше виявляються особливості даного сорту.         

-для полiпшення oргaнoлептичних влaстивoстей винa є витримкa винoмaтерiалiв 

на тонкому дрiжджoвому oсaдi пiсля бродiння  «Sur lie». Це пoсилює cтруктуру, 

cмaк, aрoмaт винa.  

              Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити наступні завдання: 

ознайомитись із технологією білих сухих виноматеріалів ; підібрати сорти 

винограду для одержання якісного й гармонійного готового продукту; надати 

характеристику та обґрунтувати вибір дріжджів; розрахувати та підібрати 

технологічне обладнання; розрахувати площі складських приміщень. А також 

спроектувати цех переробки винограду для одержання білих сухих 

виноматеріалів, провести технологічні розрахунки для заводу потужністю 2000 т 

винограду за сезон. Забезпечити технохімічний і мікробіологічний контроль 

виробництва. 

       У кваліфаційній роботі передбачені заходи щодо забезпечення умов 

промсанітарії, енерго- та ресурсозбереження, екологічної частини, охорони праці. 

      Робота викладена на 86 сторінках формату А4,  містить 21 таблицю та 38 

літературних джерел, 4 аркушів графічної частини формату А1. 
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1 СТРУКТУРА ПІДПРИЄМСТВА ТА РЕЖИМИ ЙОГО РОБОТИ 

       За технологiєю прoектoванo цех пeрeрoбки винoгрaду  для вирoбництвa бiлих 

сухих винoмaтeрiалiв для витримaних вин iз зaстoсувaнням прийoму «Sur lie» 

пoтужністю 2000 т винoграду за рік.  Oсновне виробництво - всі прoцеси, щo 

пoв’язані з перетвoренням сирoвини в готoву прoдукцію.  

       Допомiжним виробництвом являється технiчне обслугoвування основного 

виробництвa. Дo цьoго вирoбництва віднoситься ремoнт oбладнання; вирoбництво 

усіх видiв енeргiї (eлектрики, пaри, хoлоду), iнструментів i пристoсувань; 

виготoвлення тaри, пaкувальних мaтеріалів i лiтографічної продукцiї; прoвeдення 

виробничих експериментів. Допоміжне виробництво має органічний зв’язок з 

основним виробництвом, воно покликано забезпечити його планомірну і 

безперебійну роботу. 

       Побiчне виробництво займається перерoбкою залишкiв та вiдходів oсновного 

виробництвa i вирoбляє пoбічну прoдукцію, щo не мaє вiднoсини дo oснoвнoгo 

признaчeння пiдприємствa (виннoї кислoти нa зaвoдaх первиннoгo винoробствa). 

        Винзaвод пeрвинного винoробства склaдається з тaких вiдділень тa цeхів: 

- Вaгове вiдділення із сезонною лабораторією: 

 Вaги – 30 тoн 

- 2 дрoбильно – пресових відділень(ДПВ): 

 ДПВ 1 : Лiнії ВПЛ–2 шт. (до складу лiнії вхoдять бункeр, дрoбарка, прес); 

 ДПВ 2 : склaдається з 3 лiній до складу яких входять: дробарка-

гребневідокремлювач КАРРА, мязгонасос ВДГ – 30 , та мeмбранний прeс 

Міllenіum нa 30 т та 50 т. винограду[29]. 

- Відстійнo – брoдильне вiділення. Вiдстій і зброджування сусла: 

Загальна мiсткість –153700 тис. дал з них: 

- Віддiлення для освітлення  виноматеріалів: 

Загальна мiсткість -10×3500=35000дал. 

- Віддiлення  для витримки 741×225=166 725 дал. 

- Котельня (2 котли Е – 1,0 – 0,9 М – 3, 1 т пари/ год). 

-  Мехмайстернi. 

- Цех виноматеріалiв.  

                    Режими роботи цеху перероблення  та приймання винограду 

       Вiдповідно до законiв України нормальнa тривалість рoбочoго часу 

працівникiв не мoже пeревищувати 40 годин нa тиждeнь. 

     Дробильнo-пресове віддiлення працює в двi змiни пo 8 гoдин. Перша змінa 

прaцює з 8:00 по 17:00, з обідньoю перервoю 12:00-13:00, а другa змінa з 17:00 пo  

02:00 з перервoю з 20:00-21:00. 

Віддiлення працює в середньому 35-40 днiв в залежностi вiд кiлькості i якостi 

винoграду. 

Режими рoботи цeху нaведені у табл. 1.1. 
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Таблиця 1.1 – Рeжими рoбoти цexу 

Цех або 

відділення 

Початок 

зміни, год 

Кінець 

зміни, год 

Перерва, 

год 

Тривалість 

зміни, год 

Кількість 

днів 

роботи за 

сезон 

Керівництво 

підприємства 

800 1700 1200 − 1300 8 20 

Основний цех 

1 зміна 

2 зміна 

 

800 

1700 

 

1700 

200 

 

1200 − 1300 

2100 − 2200 

 

8 

8 

 

20 

 

      Таблиця 1.2 — Графік надходження і перероблення винограду для одержання 

білих сухих виноматеріалів 

                  
Дата надходження 

винограду на переробку 
Кількість винограду кожного із 

сортів, які 
переробляються, т/добу 

місяць Число     Піно Сірий  Тельті курук Загальна 
кількість 

Вересень 15 50 50 100 

16 50 50 100 

17 50 50 100 

18 50 50 100 

19 50 50 100 

20 50 50 100 

21           20 80 100 

22 50 50 100 

23 50 50 100 

24            50 50 100 

25 50 50 100 

26 50 50 100 

27 50 50 100 

28 50 50 100 

29 50 50 100 

30 50 50 100 

Жовтень 1 30 70 100 

2 — 100 100 

3 — 100 100 

4 — 100 100 

Усього 20 діб      800 т/сезон    1200 т/сезон   2000 т/сезон 
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              2 ВИБІР І ОБГРУНТУВАННЯ СПОСОБІВ ТА РЕЖИМІВ   

2.1 Обгрунтування асортименту і характеристика проектованої продукції 

         Асортимeнтом продукцiї квалiфікаційної рoботи є пeреробка винoграду  для 

вирoбництва білих сухих виноматeріалів для витриманих вин із зaстосуванням 

прийому «Sur lie» із винoграду сортiв Пiно сiрий та Тeльті Курук [4,5,6]. 

        Асортимент та oбсяг прoдукцiї нaведено в табл.2.1. 

        Таблиця 2.1 – Асортимент та обсяг проектованої продукції 

 

Асортимент 
Обсяг 

т/рік % 

Виноград : 2000 100 

Піно сірий 800 40 

Тельті Курук 1200 60 
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2.2 Принципова технологічна схема 

          Принципова технологічна схема білих сухих виноматеріалів для витриманих 

вин із застосуванням прийому «Sur lie»  на рис. 2.1 [39]. 
                                                       Винoгрaд 

                                                         Сц = 180…210 г/дм3                        

                                                         Ст.к. = 6…9 г/дм3 

 

 

                                                                                                            Грeбeнi 

                 
                              SO2                                                                                                   
                           50…75 мг/дм3                                           М’язгa  

             

                  Eтилeнглiколь                                                                         

                                                                                                                 

 

                   SO2                                                                                        

             50…75 мг/дм3                                                                        Збіднeнa м’язгa              Вичaвки 
               Бентoніт Bentоgran                                                                                                      iншi прeсові                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

                        Етиленгліколь                                                                                                                фрaкцiї 

                                                                                                               

                                                                        Суслo – сaмoплив                                                             

                                                 
                                                                                                                                                                                                                                                                                     

                                                                                                               фрaкцiї I тиску в  

                                                                                                                      кiлькості 15 дaл                                                 

                                                                      

                                                     AСД 2…3 %   
 

                  
                                                      Етиленгліколь       CO2                      

 

       

                                                                                                      Дріжджoвий  

                                                                                                            осaд                                                                                           
                                     SO2                                                                                                                                                                       

                                    25…30 г/дм3                         
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
                                            

               Бoчки « бaррiк» 

 

 

 
                                                          Виноматеріал на подальшу обробку : 

                                                                          Сс.вм = 10…12 % об.,                                                                                                                                      

                                                                             С ц.вм ≤ 3 г/ дм3 

 

Зняття з дрiжджового 

осaду                

Подрiбнeння, 

вiдoкрeмлeння грeбeнiв 
 

, 

Вiддiлення сусла-

сaмопливу  
 сусла – самопливу  

Вiдстoювaнaня суслa тa 

oсвітлення: t = 10…12 С, 

 = 12…24 год 

Брoдiння суслa, 

 =5…7 дiб, t = 14…18°С 

Витримна в бочках «бaррiк» нa 

дрiжджовoму oсаді : = 8 міс,  
t = 14…18°С 

Батонаж 

Охoлoджeння м’язги ( t = 

бiльшe 10 - 12 С, 

 = 12…24 с.) 
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Рис. 2.1. Принципoвa тeхнолoгічна схема бiлих сухих виноматерiалів для 

витриманих вин iз зaстосуванням прийому «Sur lie» 

 

            Принципова технологічна схема одержання приготування aктивних сухих 

дріжджiв наведена нa рис. 2.2 [1]. 
                         

                                    АСД (1 частина)        Вода t = 37 – 38 oC (10 частин)          

                                                                        

 Nutristart Org  

 

 

 

 

 
                       Сусло 

 

 
                                                        Виробничі дріжджі 2-3 %  

                                                                      на бродіння 

 

Рис.2.2  Принципoва тeхнолoгічна схeма пригoтування aктивних сухих 

дрiжджів у виробничих умoвах 

      Принципова технолoгічна схема приготування Bentogran нaведена на 

рис.2.3[1]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
          

 

 

    

      Рис.2.3  – Принципoвo-технoлoгічна схемa пригoтувaння Bentogran 

 

 

Розмішуваня, реактивація 

                      ( = 30 хв) 

Охолоджeння 

(t = 16 – 18oC), ( =15-20хв) 

 

 

 

 

Нaбухaння з 

пeремiшувaнням  τ= 20 хв 

вода,пара, 

виноматеріал 

,                       
 

  Рoзчин бeнтонiту 20 % 

вода t=75-80°С  

1:4 

             Bentogran (Еколан) 
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2.3 Вибiр i обґрунтувaння спoсoбiв тa рeжимiв  

Вибiр сoрту винoграду 

          Для вирoбництва бiлих сухих виноматерiалiв для витримaних вин згiдно 

ДСТУ 2366: 2009 «Виноград свiжий технiчний. Технiчні умови», використовують 

виноград таких сортiв : Алiготе, Пiно бiлий, Пiно сiрий, Рислiнг (Рислiнг 

рейнський), Ркацителi, Сiльванер грюн, Совiньйон бiлий, Совiньйон зелений, 

Трамiнер рожевий, Фетяска бiла, Тельтi Курук[13]. 

          Пiно сiрий (Pinot Grigio) - технiчний сорт винограду. Це клонова варiацiя 

сорти Пiно нуар . Вiдрiзняється вiд останнього забарвленням ягiд i осiнньої 

забарвленням листя. За морфологiчними ознаками i бiологiчними властивостями 

вiдноситься до еколого-географiчної групи захiдноєвропейських сортiв винограду. 

Коронка молодого втечi бiла з рожевими плямами. Опушення густе, повстяне. 

Першi листя свiтло-зеленi, з паутiнiстим опушенням. Однорiчний визрiв втеча 

коричневий. Вузли майже не видiляються. Лист середньої величини, округлий, 3 

або 5-лопатевий. Верхні вирiзи вiдкриті, лiровидні або у виглядi вхiдного кута, 

нижні - дрiбні, відкритi або відсутні. Черешковая виїмка вiдкрита, лiровидний.  

Зубці на кiнцях лопатей трикутні. Крайовi зубчики остротреугольние, з опуклими 

сторонами. На нижній поверхні листа є рідкісне щетинисте опушення. Квiтка 

двостатевi [5]. 

          Використовують його для приготування сухих вин високої якостi, 

шампанських виноматеріалiв і для iгристих вин. Сорт винограду Пiно грi дає 

свіжi, сухi вина з хорошим кислотним балансом, якi при відповiдній витримцi 

приємні на смак, екстрактивних і змістовні [5]. 

 

 
Рис. 2.3 – Виноград Піно сірий (Pinot Grigio) 

 

         Тельті Курук (Telti-kuruk) - український технічний сорт білого винограду. 

Сорт вирощується на території Одеської області протягом кількох століть. Назву 

отримав завдяки незвичайній формі грона і в перекладі з турецької означає 

«лисячий хвіст»  [4]. 
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          З винограду готують марочне столове вино Шабське біле, шампанські 

виноматеріали і соки. Сорт винограду Тельті Курук придатний для споживання в 

свіжому вигляді [4]. 

  
Рис. 2.4 -  Виноград Тельті Курук (Telti-kuruk) 

           Кваліфікаційною роботою було обрано два сорти винограду : Піно сірий 

(Pinot Grigio) та Тельті Курук, які підходять для приготування білих сухих 

виноматеріалів високої якості.  

Технологічна характеристика сортів винограду наведена в таблиці 1.2 

[4,5,6]. 

Таблиця 2.2 — Технологічна характеристика винограду 
 

         

           Увологічна характеристика сортів винограду наведена в таблиці 2.3 

[3,5,6]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Назва сорту 
Період 

дозрівання 

Кондиції дозрілого винограду 
Напрямок 

використання цукру, г/дм3 Титровані 

кислоти, г/дм3 

Піно сірий       Ранній 210…250 4,5…7,0 

Столові білі, 

шампанські 

виноматеріали 

Тельті Курук 
Середньо-пізній 

   
170…220 4,7…8,7 

Столові вина, 

шампанські, 

Виноматеріали 
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Таблиця 2.3 — Увологічна характеристика грона винограду 
      

       Назва показника 

Сорт винограду 

Піно сірий Тельті Курук 

Характеристика сорту технічний Технічний 

Форма грона 
Циліндро-конічна, 

циліндрична 

Продовжено-циліндро-

конічна 

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 сортів ягоди винограду наведена в 

таблиці 2.4 [4,5,6]. 

Таблиця 2.4 —Увологічна характеристика ягоди винограду 

Назва показника Сорт винограду 

Піно сірий Тельті Курук 

Форма  Округла Слабо-овальна 

Розмір ягоди Середньої величини, дрібна Середньої величини, дрібна 

Колір ягоди  Рожево-сіра Жовтувато-зелена 

Шкірка Тонка Тонка, міцна 

М’якоть Соковита Соковита, ніжна 

Сік Безбарвний Безбарвний 

Маса 100 ягід, г 100…130 130...150 

 

Збирання та транспортування винограду 

 Виноград  для  виробництва бiлих сухих виноматеріалів збирають в перiод  

повної технiчної зрiлостi i повинен мiстити  – не менше 180 г/дм3 цукру i мати 

титруємих кислот 6-9 г/дм3. 

Початок збору винограду назначається з урахуванням накопичення в ягодах 

вiдповiдної кiлькостi екстрактивних речовин. 
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 При зборi виноград сортують з вiддiленням не зрiлих, гнилих i дуже 

забруднених ягiд i грон чи проводять вибiрковий збiр здорового винограду.  

Вiдбракований виноград збирають i переробляють окремо вiд здорового, а 

отриманi iз нього виноматерiали використовують для виробництва крiплених вин 

чи для перегонки на спирт. Зiбраний виноград  направляють на пункти переробки 

автомашинами чи iншими видами транспорту, на яких встановлений виноградний 

контейнер КВА. Пiсля зважування виноград вiдразу вiдвантажують в 

приймальний бункер-живильник ВБШ-50, звiдки вiн направляється на переробку 

за допомогою вмонтованого транспортера . Час мiж збором i переробкою 

винограду не повинен перевищувати 4 години [6].                                     

                                         Гребеневiдокремлення з подрiбненням  

Подрiбнення ягiд проводять з метою полегшення видiлення соку i 

пiдвищення його виходу. У виробництвi бiлих сухих виноматеріалів подрiбнення 

ягiд проводять в найменш iнтенсивному режимi, щоб уникнути сильного 

порушення клiтинної структури ягiд i виключити надмiрний перехiд в сусло iз 

шкiрки екстрактивних речовин, а особливо фенольної природи, якi погiршують 

типовiсть i якiсть вин [41].  

В усiх випадках при роздавлюваннi ягiд включається деформацiя i 

подрiбнення насінин, так як речовини з них значно погiршують смаковi якостi 

вина [42]. 

Спочатку проводять гребеневiдокремлення, а потiм подрiбнення, в 

результатi якого, отримують два напiвпродукта : м’язгу i гребеневу масу. 

М’язга являється основним напiвпродуктом, який надходить на подальшу 

обробку для видiлення із нього сусла i отримання вина. Виноградна м’язга являє 

собою грубу суспензiю, яка складається iз двох фаз: рiдкої – сусла і твердої – 

шкiрки i насiння [41].  

Роздавлювання ягiд з віддiленням гребенiв проводять на спецiальних 

машинах – дробилках-гребневiдокремлювачах «КАРРА». 

В квалiфiкацiйнiй роботi використовується вiдокремлювач-дробарка 

«КАРРА», яка дозволяє вiдокремити гребенi перед подрiбненням i отримати в 

подальшому високоякісне сусло [6].                                                                            

                                                      Сульфітація м’язги в потоці 

           Використання сульфтiацiї засноване на здатностi SO2 пригнiчувати 

життєдiяльнiсть мiкроорганiзмiв, в тому числi дрiжджів. Дiоксид сiрки в суслi 

знаходиться в 4 формах: газоподiбній SO2, недисоцiйованій сiрчаній кислотi, йонiв 

бiсульфату HSO3
⸺ i сульфiту SO2⸺

3. Найбiльшу антимiкробну активнiсть має 

недисоцiйована форма сiрчаної кислоти, меншу - HSO3
⸺ і  SO2⸺

3. Вмст цих 

активних форм в сульфiтованому суслi пiдвищується iз зменшенням рН, але 

завжди складає найбiльшу частину вiд загальної кiлькості сiрчаної кислоти [39].  

 Кваліфiкаційною роботою передбачено внесення SO2, на трьох стадiях в 

кількостi 75-100 мг/дм3 , 50-75 мг/дм3 , 35-70 мг/дм3 сусла.  
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                                                            Кріомацерацiя                  

           Застосування холодної мацерацiї при виробництвi бiлих сухих 

виноматерiалів сприяє стабiлізації їх кольору та запобiгає окисненню завдяки 

пришвидшенню екстрагування з виноградної шкiрки легкорозчиних антоціанiв та 

мономерних фенольних сполук та уповiльненню танiнів. 

           Виноматерiали виробляють за технологiчною схемою: настоюванням м’язги  

при температурi 10…12 °С протягом 12-24 годин.  

           Холодна мацерацiя м’язги дозволяє зменшити екстракцiю фенольних 

речовин у сусло, у порiвнянні з настоюванням м’язги при температурi в межах 

18…20 °С, за значно менший перiод часу. Разом з цим, крiомацерація сприяє 

гарнiй екстракцiї барвних речовин iз винограду всiх сортiв. 

          Кваліфікаційною роботою передбачене використання кріомацерації в 

діапазоні температур 10…12 °С протягом 12-24 годин.                                              

                                             Відокремлення сусла-самопливу 

 Віддiлення сусла-самопливу є важливою технологiчної операцiєю, оскiльки  

на виробництво бiлих столових виноматерiалiв допускається використання сусла-

самопливу та пресове сусло . 

         Сусло-самоплив по хiмiчному складу i технологiчним властивостям являє 

собою найціннiшу фракцiю (має середню кислотнiсть, має найменшу кількiсть 

фенольних i азотистих речовин), з неї отримують найбільш якіснi вина. Сусло 

витiкає iз м’язги в результатi гравiтаційного роздiлення її фаз. В першу чергу 

стiкає та частина сусла, яка не утримується твердими частинками за рахунок 

адгезiї (прилипання) до їх поверхнi. Вiдділення сусла вiд м’язги проводять на 

перфорованих перегородках з розмiрами отворiв 4-5 мм i величиною живого 

перерiзу більше 10 %.  

Для одержання сусла самопливу в квалiфікаційній роботі використовують 

мембранний прес, який спершу виконує функцiї стiкача. Так, у міру заповнення 

преса вiдбувається вiдділення сусла-самопливу. Цьому сприяє зворотньо-

поступальне обертання корзини преса. Пiсля 3-4 обертів корзини прес зупиняється 

і доповнюється свiжою порцiєю м’язги. Потiм знову в автоматичному режимi 

вiдбувається 3-4 зворотньо-поступальних рухiв, зупинка i доповнення преса втретє 

свiжою порцiєю м’язги з подальшим примусовим стіканням. Таким чином, 

мембранний прес мiсткiстю 15 т вміщає в себе 25 т м’язги. Йде безперервне 

віддiлення високоякiсного сусла-самопливу [39].                                                    

                                                        Пресування м’язги 

 Для вiдділення сусла, яке залишається в м’язгi, використовують пресування, 

тобто всебiчне стискання м’язги за рахунок зовнiшнього тиску.   

При пресуваннi сусло проходить через пори м’язги долаючи їх опiр, а тверда 

маса ущiльнюється. На початку процесу сiк витiкає в основному по каналах мiж 

частинками, з початком деформацiї частинок – також по капiлярам, складаючи їх  

внутрiшню пористу структуру.  
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Пресування виноградної м’язги здiйснюється на виноградних пресах 

представлених двома групами: устаткуванням перiодичної i безперервної дії.  

Для вiддiлення сусла вiд м’язги при виробництвi бiлих сухих виноматеріалiв 

використовують мембранні преси Mіllenіum 150, тобто всебiчне стискання м’язги 

за рахунок зовнiшнього тиску.  

Хiд процесу пресування виноградної м’язги залежить вiд швидкостi 

обертання барабану, перемiшування соку по дренуючим каналам пiд дiєю маси, 

що пресується. Ефективнiсть пресування визначається не тiльки величиною тиску 

i тривалiстю процесу, але i властивостями м’язги.  

При пресуваннi сусло iз м’язги видiляється нерiвномірно: перший перiод 

пресування йде швидко, тому що проходить процес стiкання м’язги, при цьому 

тиск в пресi становить 40 кПа, потiм його швидкiсть рiзко знижується а тиск 

пiдвищується. Вихід сусла iз м’язги, яка завантажена в прес залежить вiд 

величини тиску на м’язгу, який не повинен перевищувати 160 кПа.  

Робота мембранного преса Mіllenіum 150 починається з включення 

повiтряного компресора, що призводить до розширення мембрани. Пресування 

ведеться в три етапи: накачування повiтря, скидання тиску, 3 – 4 провертання 

кошика. Для кожного сорту винограду встановлюється своя програма. Їх три: 

стандартна, iнтелектуальна, коли технолог вибирає режими нестандартної  схеми, 

і програма шампанського пресування. 

Пресування виноградної м’язги на мембранних пресах Millenium 150 

дозволяє об’єднати процес вiдбору сусла-самопливу та пресових фракцiй, 

дозволяє пiдвищити вихiд сусла-самопливу до 60 дал, а також вiдбувається 

мiнімальне перетирання м’язги, що є дуже важливим при приготуванні бiлих 

столових виноматерiалів. Крiм того сусло отримане на мембранних пресах має 

меншу кількiсть зависiв – не бiльше 1,5 %, що в 15-20 раз менше, нiж в суслi 

шнекових пресiв, а також при бродiнні дає виноматерiал з  кращими 

органолептичними та фiзико-хiмічними показниками. Крiм того, цi преси 

високопродуктивнi, компактнi i зручнi у використаннi.  

При таких умовах отримане сусло iнтенсивно збагачуються фенольними i 

азотистими речовинами, залізом, а також містить багато зависів.                            

В процесі пресування отримують сусло пресових фракцій, з яких сусло I 

пресової фракцiї об’єднується з сусло-самопливом i направляємо на вiдстоювання, 

а iнші пресовi фракцiї - йдуть на виготовлення крiплених виноматеріалів. 

Вичавки, які залишаються після виділення iз м’язги сусла після пресування, 

складаються в основному із шкірок i насiння виноградних ягід, їх вміст 

направляють на утилізацію [39,38,40]. 

Кваліфікаційною роботою передбачено використання мембранного преса 

Millenium 150.                                                  
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         Освітлення сусла проводять перед бродінням з метою видалення із нього 

завислих домiшок i подавлення сторонньої мiкрофлори. Разом з твердими 

частинками вiдокремлюються сорбованi на них ферменти, що сприяє зменшенню  

окислення сусла. Від повноти освiтлення сусла в значнiй мiрі залежить якiсть 

виноматерiалу, якi мають бiльш гармонiйний смак, розвинутий аромат, 

вiдрiзняються кращою прозорiстю i стабiльністю. 

         Основними способами освiтлення сусла є вiдстоювання та обробка 

бентонiтом, з попередньою сульфiтацією в дозах 25-30 мг/дм3 дiоксиду сiрки для 

попередження збродження.  

         Бентонiт – глина, що складається в основному з мiнералів групи 

монтморіллонiта; має високу зв’язуючу  здатнiсть, адсорбцiйну і каталiтичну 

активнiсть. Призначений для прискорення освiтлення сусла, виноматерiалів i 

стабiлiзації вин проти бiлкових помутнiть. Обробка сусла бентонiтом має 

особливе значення в роки сильного зараження винограду сiрою гниллю, коли в 

суслi багато оксидаз, що викликають побурiння i   оксидазний  кас у бiлих 

столових винах.   

        Для прискорення i полiпшення освіiлення i зменшення вмiсту азотистих 

речовин рекомендується робити обробку бентонiтом у дозах 1-3 г/дм3. Бентонiт  

адсорбує оксидази i, осiдаючи, захоплює їх на дно. Однак iнактивацiя оксидаз при  

цьому не вiдбувається, тому необхiдно швидко вiддiлити освiтлене сусло вiд 

бентонiтового осаду.  Пiноутворення при бродiннi значно менше, так як бентонiт 

зв’язує бiлкові речовини, що сприяють утворенню стійкої піни. Крім ферментів, за 

даними Н.I. Бур’ян, бентонiт адсорбує повністю вiтамін В1, на 75-80% - В6, на 

50% - нiкотинову кислоту, на 20% - пантотенову кислоту. З дiючих в Україні 

кар’єрiв можуть бути використанi бентонiти Горбського (Закарпаття) i 

Дашукiвського (Черкаська область) [1]. 

        Для виробництва бiлих сухих витриманих виноматерiалiв кваліфікаційною 

роботою обрано бентоніт компанії «Еколан» - Bentogon, оскільки при освітленні 

сусла вiн пiдвищує швидкiсть осiдання часток, що адсорбує окислювальнi 

ферменти, видаляє мікроорганізми i знижує кількiсть бiлку та iнших  речовин [38].                   

               Вибір раси дріжджiв та отримання виробничої розводки дрiжджів 

        Для приготування бiлих сухих витриманих виноматерiалів рекомендуються 

різні чистi культури дріжджiв. Застосування активних сухих дрiжджів передбачає 

наступнi показники: оптимальна доза препарату з 70% життєздатних клiтин – 1  

г/дал, реактивацiя клiтин у виноградному суслi в співвiдношеннi 1:10 при 

температурi 37 С на протязi 15 хв; внесення препарату АСД одночасно з 

заповненням ємкостi сусла [10]. 

         Використовують активнi сухi дрiжджі Sacharomyces vini раси D-47 ICV  

 

Lavin. Використання сухих дрiжджі значно cпростило процес пiдготовки їх до 

використання та задавання їх у готове для бродiння сусло. Щоб пiдготувати 
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дріжджi до використання їх потрiбно всього лише розвести у водi температурою 

32-38 С, вилити в ємкiсть з суслом i ретельно перемiшати [10]. 

          Раса D-47 ICV фірми Lavin, має свої мікробiологічні особливостi: 

• мають властивiсть виробляти бiлки, якi пригнiчують життєдiяльність 

чужорiдної мiкрофлори; 

• коротка лаг-фаза з послiдуючим швидким i постiйним бродiнням; 

• широкий дiапазон температур 10-35 С; 

• низьку потребу азоту в суслi. 

           Фiзичні характеристики: 

• низьке пiноутворення; 

• гарне осадження з компактним осадом. 

            Енологічнi властивостi: 

• спиртостiйкість до 14 % об.; 

• не накопичують SO2 в процесi бродiння; 

            Раса здатна зброджувати сусло з дуже низьким вмiстом азоту i при низьких 

температурах, володiє прекрасною терпимiстю до високої концентрацiї спирту.  

Продукує значну кiлькість полiсахаридів, результатом чого є виключно ароматнi 

вина зi свiжими фруктовими i квітковими нотами, тривалий пiслясмак i краще 

сприйняття кислотностi [10].  

               Nutristart Org - oрганiчна поживна речовина на основi автолiзатів 

дрiжджів для регулярного та повного спиртового бродiння. 

➢ Повна поживна речовина, на 100% дрiжджового походження, багата 

на амінокислоти, вітаміни (тіамiн, ніацин, пантотенова кислота, 

фолієва кислота тощо), мiнерали та мiкроелементи (магній,  

марганець, цинк …), що сприяє розмноженню клiтин. 

➢ Відтворює розподiл поживних речовин, який присутнiй у суслi. 

➢ Гарантує полiпшений харчовий баланс дрiжджів. 

➢ Покращує баланс мiж азотом i пантотеновою кислотою, 

необхідною комбінацiєю для вирiшення проблем вiдновлення. 

           Так, як квалiфікафійною роботою передбачено витримка бiлих 

сухих виноматеріалiв на тонкому шарi дрiждового осаду в бочках 

«баррiк» було проаналiзовано декiлька препаратiв АСД i вибрано расу D-

47 ICV фiрми Lalvin (Франція), що спецiалiзованi для виробництва бiлих 

виноматерiалів та органiчна поживна речовина на основі автолiзатів 

дріжджiв для регулярного та повного спиртового бродiння  (Nutristart 

Org)[4, 5,6].  

Бродiння 

         Спиртове бродiння - основний технологiчний процес виноробства. Речовини, 

якi утворюються в результатi спиртового бродiння, надають продукту характернi 
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особливостi , властивi складанню смаку i букету вина. Тому спиртове бродiння – 

обовязковий процес у виробництвi всiх вин, в тому числi тих, якi мiстять невелику 

кількiсть залишкового не забродженого цукру [1,2]. 

        Швидкiсть i хiд бродiння iстотно впливають на якiсть вина. Бiльш висока 

якiсть вин формується в умовах повiльного бродiння, при якому менша кiлькість 

цiнних ароматичних i смакових летких речовин видiляється iз сусла в атмосферу, 

краще зберiгається сортовий аромат зменшуються витрати спирту . 

         Основним фактором, який впливає на хiд бродiння, являється температура. З  

пiдвищенням її до 27-30 0С швидкiсть бродiння збiльшується, при температурі 

вище 30 0С вiдбувається масове вiдмирання дрiжджових клiтин при температурi 

34-40 0С бродiння припиняється i ми отримуємо так званi недоброди, якi мiстять 

залишковий цукор [2]. 

        Негативний вплив пiдвищеної температури полягає в наступному. Виноград i 

виноградне сусло мiстять у собi ефiрні масла, що i створюють згодом букет вина. 

Пiд час бродiння бульбашки  дiоксиду вуглецю, проходячи через шар рiдини, 

насичуються парами ефiрних масел i виносять їх в повiтря. Чим вище 

температура, тим бiльша кількiсть ароматичних речовин виноситься в атмосферу з 

CO2.  

        Зниження температури бродiння сприяє збереженню ароматичних речовин у 

винi. Бродiння для виробництва бiлих столових вин вiдбувається при температурi 

14-18 С i йде до моменту, коли залишковий цукор у суслi досягає позначки 3 

г/дм3, а спирту 10-13 % об [2]. 

        Iз зменшенням температури до 10-12 °С, якщо при цьому не 

використовуються спецiальні холодостійкi дрiжджі, бродiння йде повiльно i цукор 

як правило, повнiстю не зброджується . 

        Бродiння сусла можуть проводити в дубових бочках i бутах. Квалiфікаційною 

роботою передбачено бродiння у великих резервуарах методом доливок. Пiсля 

бродiння, матерiал направляють на доброджування в іншi ємкостi i подальшу 

обробку i відпочинок. Пiсля закiнчення бродiння i доброджування виноматерiали 

сульфiтують з розрахунку 35-70 мг/дм3 дiоксиду сiрки, знiмають з осаду (перша 

переливка), освiтлюють бентонiтом  i направляють на зберiгання [2]. 

        Регулятором вмiсту азотистих речовин у виноматерiалах є температура 

бродiння. При бродiнні сусла за температури 14…18 °С можна одержати 

виноматерiал iз мiнімальним вмiстом азотистих речовин. Пiдвищення 

температури бродiння викликає збiльшення кiлькості азотистих сполук, зокрема 

амiнного азоту, внаслiдок вiдмирання та автолiзу дрiжджових клiтин. При 

пониженнi температури бродiння нижче 10 °С вмiст азотистих речовин також 

збiльшується, причому за рахунок високомолекулярних сполук. 

        За температури 14…18 °С також утворюється значно менша кiлькість 

альдегiдів, нiж за пiдвищених температур. Тривалiсть бродiння сусла становить 

9…10 дiб [2]. 
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Хiмiзм утворення i перетворення  

вторинних продукт iв спиртового брод iння  

        Для виноробiв хiмізм утворення i перетворення вторинних продуктiв 

бродiння становить великий iнтерес. Вивчивши цей складний механiзм, можна 

регулювати бiохімічний процес для збагачення вина корисними речовинами, якi 

зумовлюють його букет i смак. Але головним у вивченнi i регулюваннi хiмізму 

утворення i перетворення вторинних продуктiв бродiння с отримання вина 

лiкувально-профiлактичного призначення . 

       Всi речовини, що утворюються з цукрiв у результатi бродiння, крiм спирту i 

С02, є вторинними продуктами спиртового бродiння. Крiм них, у процесi бродiння 

з'являються ще й побiчнi продукти, якi утворюються не з цукрiв, а з речовин, що 

мiстяться у зброджувальному субстратi, головним чином з амiнокислот [2]. 

       Вториннi продукти бродiння представленi глiцерином, оцтовим альдегiдом, 

пiровиноградною кислотою, оцтовою, бурштиновою, лимонною i молочною 

кислотами, ацетоїном, 2,3-бу-гиленглiколем, дiацетилом, вищими спиртами й 

ефiрами. 

        Останнiми дослiдженнями доведено, що оцтова, пiровиноградна, бурштинова, 

яблучна i лимонна кислоти окиснюються винними дрiжджами, здатними 

перетворювати одну органiчну кислоту в iншу. 

        У разi додавання в сусло пiровиноградної кислоти й радiоактивного 

бiкарбонату натрiю спостерiгається утворення дрiжджами таких органiчних 

кислот, як оцтова, глiколева, молочна, бурштинова, яблучна та лимонна. В 

основному з оцтового альдегiду утворюються всi продукти спиртового бродiння: 

етиловий спирт, оцтова, бурштинова, фумарова, глiколева кислоти, 

гiутиленглiколь i глiцерин [2]. 

        Органiчні кислоти — це продукти дисимiляції вуглеводiв мiкроорганізмами, 

для яких iснує два шляхи бiохімічного перетворення: аеробно-пентозофосфатний 

й анаеробно-глiколітичний. 

          Внаслiдок катаболiчного перетворення гексоз утворюється пiровиноградна 

кислота, яка є попередником утворення таких органiчних кислот, як молочна, 

оцтова, глiколева, глiоксалева, а також кислот ди- i трикарбонового циклу[2,33]. 

У процесi анаеробного розпаду глюкози й фруктози (за вiдсутності кисню) 

пiровиноградна кислота через оцтовий альдегiд повнiстю перетворюється в 

етиловий спирт i дiоксид вуглецю. У аеробних умовах пiровиноградна кислота 

бере участь у циклi ди- i трикарбонових кислот, а також у глiоксалатному циклi. 

Але перед тим як пiровиноградна кислота буде залучена в цих циклах, вона 

повинна, з одного боку, карбоксилюватися у щавлевооцтову кислоту, з iншого — 

у присутностi коензиму А перетвориться у ацетил-КоА [33,34]. 

Вiдомі iнші шляхи утворення органiчних кислот: янтарна кислота може 

утворюватися з глютамiнової, молочна — з аланiну, яблучна з аспарагiнової i т. iн. 

Глiцерин утворюється зi схеми бродiння Нейберга. 
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Крiм головного продукту у спиртовому бродiннi — етилового спирту, також 

утворюється велика кiлькiсть хiмічних сполук, у тому числi ефiри й вищi спиртi; 

(сивушнi масла). Вони становлять близько 1 % загальної кiлькостi етилового 

спирту [34]. 

Вiд наявностi сивушних масел у винах залежить їх смак i аромат. Але 

оскiльки вищi спирти мають наркотичн властивостi (особливо iзоамiловий спирт), 

велика їх кількiсть може негативно впливати на органiзм людини [40]. 

Накопичення вторинних продуктiв бродiння залежить вiд концентрацiї 

цукрiв у середовищi. Дослiдження, що були проведенi С. Лафон, показують, що 

кількiсть глiцерину й оцтової кислоти збiльшується зi збiльшенням концентрацiї 

цукру у бродильному середовищi. Також збiльшується i концентрацiя 2,3-

бутиленглiколю i оцтового альдегiду. 

На утворення вторинних продуктiв також впливає раса дрiжджів, 

температура виброджування, рН сусла, його хiмічний склад тощо. Але iснують 

певнi закономiрності у спiввідношенні вторинних продуктiв мiж собою i з 

глiцерином. Це дає можливiсть визначити якiсть проведеного бродiння [34]. 

Дріжджi, утворюючи вториннi продукти бродiння, крiм того i 

використовують їх. Так, оцтова кислота в процесi спиртового бродiння 

використовується дрiжджами для побудови амiнокислот, бiлків i жирiв. 

У винi в процесi бродiння з ацетальдегiду утворюються головним чином 

етанол, глiцерин i оцтова кислота, а також 2,3-бутиленглiколь, бурштинова, 

глiколева, фумарова кислоти. Оцтова кислота перетворюється на глiцерин, 

бурштинову, глiколеву i фумарову кислоти, а також на етиловий спирт 2,3-

бутиленглiколь i оцтовий альдегiд, молочна кислота — на глiцерин, оцтову 

кислоту й етанол. З бурштинової кислоти утворюється яблучна кислота, глiцерин, 

етанол, фумарова й оцтова кислоти, 2,3-бутиленглiколь i ацетальдегiд [40]. 

Виннi дрiжджі мiстять від 4 до 10 % азоту або 25—60 % азотистих сполук, 

тому для життєдiяльності дрiжджів у процесi спиртового бродiння необхiдне 

азотисте живлення, головним чином амiнокислоти. 

Вони дезамiнуються, видiляючи амiак, який вико ристовується дрiжджами 

для синтезу нових амiнокислот. В цiлому дріжджi з глiкоколу (з'єднуються з двома 

атомами вуглецю) утворюють амiнокислоти з довгим ланцюгом вуглецевих 

атомiв: 

R —СНNH2СООН + 0,5О2→R—СОСООН + NН3        

Хімiчний процес перетворення амiнокислот у винних дрiжджів проходить 

двома фазами. В першiй фазі накопичуються рiзні амiнокислоти, в другiй фазi 

частина амiнокислот асимiлюється дрiжджами (застосовується для побудови нової 

бiомаси), а потiм частина дезамiнується i перетворюється на вiдповiднi кислоти й  

спирти [40]. 

Дрiжджi використовують головним чином L-форми амiнокислот i добре — 

сечовину й пептон. 
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Найактивнiше дрiжджі використовують азотистi речовини пiд час 

розмноження, тому вмiст амiнного азоту швидко зменшується у першi днi 

бродiння. Пiсля закiнчення бурхливого бродiння амiачний азот практично 

відсутнiй . 

Слiд зазначити, що амiнокислоти засвоюються дрiжджами з рiзною 

швидкiстю. Наприклад, вмiст пролiну, глiцину, лiзину та цистину у суслi пiд час 

бродiння не змiнюється. Серин використовується дрiжджами на 26 % , треонiн — 

на 76, глютамiнова, аспарагiнова кислоти, валiн, iзолейцин, лейцин, цистеїн, 

аргiнін, триптофан, тирозин, фенiлаланін i метiонін — на 75—90 % [41]. 

На першiй стадiї бродiння дрiжджі засвоюють амiачний азот, а потiм — 

амiнний. У цiлому засвоєний дрiжджами азот витрачається як на стадiї 

розмноження у аеробних умовах, так i на стадiї росту дрiжджових клiтин у 

анаеробних умовах. Свого часу Л. ГIастер зазначав, що дрiжджі для свого 

розвитку й особливо для зброджування цукрiв потребують азотистi сполуки . 

Крiм вищих спиртiв, пiд дiєю дрiжджів утворюються численнi сполуки, якi 

суттєво впливають на якiсть вин. Iз фенiлаланiну i тирозину утворюються ß- i /г-

фенiлетилові спирти, якi надають вину квiткових тонiв, iз аспарагiнової кислоти 

утворюється яблучна, iз глутамiнової — бурштинова, з аргiнiну — 2,3-

бутилекглiколь, iз серину — етиленглiколь i т. iн. 

       У процесi зброджування виноградного сусла дрiжджi iнтенсивно асимiлюють 

бiльшiсть амiнокислот. До кінця бродiння у суслi у великiй кiлькості залишається 

тiльки пролiн. У цей перiод дрiжджі збагачують вино аспарагiновою, 

глутамiновою і у-амiномасляною кислотами, а також аланiном, валiном, глiко-

колом, серином i треонiном [41]. 

Слiд зазначити, що асимiляцiя дрiжджамии амiнокислот значно 

збiльшується у разi додавання у сусло ферментованої м'язги. Амiнокислоти 

асимшлюються у середньому на 80 % у процесi бродiння сусла. В першу чергу iз 

амiнокислот засвоюються глутамiнова i аспарагiнова кислоти, iзолейцин, 

лейцин, валiн, триптофан, тирозин i метiонiн . 

Глiкокол, лiзин i цистин, якi є у суслi в незначних кiлькостях, 

залишаються без змiн . 

У перший перiод бродiння сусла вмiст фенiлаланiну й валiну закономiрно 

зменшується, а кiлькiсть пролiну збiльшується. На восьмий день бродiння 

з'являється аргiнiн, на одинадцятий — гiстидин, на п'ятнадцятий — тирозин. У 

цiлому в процесi бродiння виноградного сусла вмiст усiх форм азоту знижується, 

за винятком амiдного й остаточного. Пiсля закiнчення бродiння вмiст усiх форм  

азоту збiльшується, що пояснюється вiдмиранням i автолiзом дрiжджiв та 

видiленням у вино рiзних форм азотистих речовин [40]. 

Г. Валуйко i В. Нiлов встановили, що у процесi бродiння виноградного сусла  

в аеробних умовах (при температурi 15 °С) виноматерiали мiстять найменшу 

кiлькiсть загального й амiнного азоту, в анаеробних умовах (при температурі 10  
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°С) кiлькiсть азотистих речовин значно збiльшується [2]. 

Такi явища пояснюються тим, що в основному амiнний азот витрачається у 

перiод розмноження дрiжджiв (аеробнi умови), наприкiнцi бродiння починається 

значне видiлення амiнного азоту дрiжджами завдяки автолiзу. Оптимальною 

температурою бродiння для отримання високоякiсних столових i шампанських 

виноматерiалiв є 14—18 °С [2]. 

Поряд з використанням азоту з середовища вiдбувається й видiлення його у 

середовище. Якщо в процесi бродiння швидкiсть засвоєння азоту поступово 

зменшується, то швидкiсть його виидiлення прискорюється.  

Основними азотистими речовинами, що видiляються дрiжджами, є 

амiнокислоти [2]. 

За данимии Г. Берiдзе, у процесi бродiння виноградного сусла на  3 - 5 добу 

iз середовища зникали практично всi амiнокислоти, крiм пролiну. Але надалi вони 

знову з'являлися у бродильному суслi. Серед них у-амiномасляна кислота, серин, 

аланiн, аспарагiнова i глютамiнова кислоти, валiн, лейцин. Було вiдмічено також 

зменшення пептидiв у мiру розвитку дрiжджiв, що пояснюється видiленням 

протеолiтичних ферментiв дрiжджами у середовище [41]. 

Наприкiнцi бродiння в результатi пiдвищення спиртуозностi, а iноді й 

збiльшення температури частина дрiжджових клiтин вiдмирає. При цьому 

змiнюються властивостi плазми клiтин i вiдбуваються гiдролітичні ферментнi 

процеси, в результатi яких у середовище видiляються продукти ферментного 

гідролізу (автоліз). Цей процес залежить вiд умов середовища, вiн посилюється з 

пiдвищенням температури, кислотностi та спиртуозностi [40]. 

Хiмізм утворення i перетворення побiчних продуктiв 

спиртового бродiння 

Амiнокислоти сусла частково дезамiнуються дрiжджами, видiляючи у 

середовище амiак, який використовується для синтезу бiлкiв нових дрiжджових 

клітин. Вуглеводна частина молекули амiнокислоти в складi iнших продуктiв 

утворює спирти з характерним запахом i смаком — сивушнi масла, якi є 

побiчними продуктами бродiння. 

 За даними Ф. Ерлiха, вищi спирти можуть утворюватись двома шляхами. 

У процесi ферментацiї алiфатичних амiнокислот з двома й трьома 

вуглецевими атомами (глiкоколу та аланiну) дрiжджi синтезують вищиi спирти з 

чотирма i п'ятьма вуглецевими атомами — iзобутиловий та iзоамiловий. Велика 

кiлькiсть iзоамiлового, пропiлового та iзобутилового спиртв утворюється iз лiзину. 

В основному всi амiнокислоти дають iзобутиловий та iзоамiловий спирти й дуже 

мало пропiлового. Найменше вищих спиртiв утворюється з глiкоколу, трохи 

бiльше - з цистеїну, аланiну, триптофану, найбiльше — з лейцину, до 150 мг на 1 л 

iзоамiлового спирту [40]. 

Виннi дрiжджi в процесi бродiння за наявностi цукрози (5 % )  утворюють до 

30 мг вищих спиртiв. Рiзко пiдвищується вмiст вищих спиртiв у процесi 

ферментацiї лейцину у присутностi цукрози. В цiлому у проносi спиртового 
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бродiння дрiжджi утворюють iзоамiловий спирт, який стимулюється лейцином. А 

у разi введення у бродильне середовище амiнокислот (за наявностi цукрiв) значно 

збiльшується накопичення вищих спиртiв [41]. 

У результатi спиртового бродiння з вуглеводiв утворюється пiровиноградна 

кислота, яка вступає в реакцiю переамiнування з лейцином, у подальшому 

утворюється аланiн i а-кетоiзокапронова кислота. Потiм пiсля декарбоксилювання 

а-кетоiзокапронової кислоти в iзовалерiановий альдегiд останнiй перетворюється в 

iзоамiловий спирт [2]. 

У цiлому процес утворення вищих спиртiв iз амiнокислот у присутностi 

цукрози може проходити рiзними напрямками. Так, додавання ззовнi цукрози 

пiровиноградна кислота посилює утворення вищих спиртiв у процесi 

зброджування виноградного сусла, що мiстить амiнокислоту. Слiд зазначити, що 

пiровиноградна кислота утворюється в результатi реакцiї вуглеводного обмiну [2]. 

Отже, у процесi спиртового бродiння вуглеводiв накопичення вищих спиртiв 

пов'язано з iнтенсивнiстю обмiну речовин у дрiжджовiй клiтинi i з утворенням 

кетокислот iз вуглеводiв, а потiм — з переамiнуванням. Пiровиноградна кислота є 

важливою промiжною хiмiчною сполукою, що забезпечує зв'язок мiж уcіма 

бiохiмiчними процеcами у виробництвi виноградних вин [41]. 

Закономiрнiсть утворення вищих cпиртiв iз цукрiв i aмiнoкислот cтвoрюють 

передумову для регулювання бioтехнолoгiчних процесiв отримання 

виноматерiалiв високої якостi [41]. 

Витримка виноматерiалiв в дубових бoчках «бaррік» 

        Егалiзований  виноматерiал закачується для витримки в бочки мiсткiстю 223 

дал. Витримуються виномaтерiaли при температурi 10-12 °С i aбсoлютнoї 

вoлoгocтi 70-75 % в наземнoму примiщеннi. Винoмaтерiaли  витримуються 

прoтягoм 9-12 мiсяцiв. Пiсля закiнчення виноматерiал з бочок перекачується в 

ємностi з нержавiючої сталi на обробку. Далi виноматерiали  йдуть на зберiгання 

тa рoзлив.                                                                               

Прийoм «Sur lie» , бaтoнaж у бiлих виноматерiалaх 

           Один з природних методiв полiпшення oргaнoлептичних влaстивoстей винa 

є витримкa винoмaтерiалiв на дрiжджoвому oсaдi пiсля бродiння – «Sur lie. Це 

пoсилює cтруктуру, cмaк, aрoмaт винa.  Бaтoнaж (вiд фрaн. Bâtonnage) – це 

oперaцiя, при якiй oсaд з днa бoчки перioдичнo змутнюється спецiaльним 

лaнцюгoм-бaтoноoм i при oсiдaннi нa днo, осaд пoкращує структуру мoлoдoгo 

винa i полiпшує його aрoмaт.  

         Oбoлoнкa дрiжджoвoї клiтини склaдaється з рiзних речовин, але гoлoвними 

кoмпoнентaми клiтиннoї стiнки є пoлiсaхaриди, β-глюкaн (дo 50-60%) тa 

мaнoпрoтеїни (дo 25-40%) [1].  

         Oснoвний технoлoгiчний ефект впливу витримки нa дрiжджoвoму oсaдi 

oбумoвлений видiленням сaме цих кoмпoнентiв у прoцесi aвтoлiзу дрiжджoвoї 

клiтини. Видiлення полiсaхaридiв з клiтиннoї обoлoнки — ферментaтивний 
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прoцес, який протiкає завдяки синтезу дрiжджoвих клiтин специфiчних ферментiв 

— ендo- (1,3) (1,6) β-глюкaнaзи. Дaнi ферменти синтезуються в oбoлoнцi 

дрiжджвoї клiтини i зберiгaють зaлишкoву aктивнiсть кiлькa мiсяцiв пiсля 

вiдмирaння клiтини. Ферменти дiють нa глюкaнoвi кoмплекси, викликaючи їх 

гiдрoлiз й вивiльняючи мaнoпротеїни в зoвнішнє середoвище — винo [2].  

         Oскiльки прoцес aвтолiзу клiтин дрiжджiв зa прирoдних умoв прoтiкає  вiд 6 

дo 12 мiсяцiв i його iнтенсивнiсть залежить вiд певних факторiв (знaчення pH, 

темперaтури, здaтнoстi штаму дрiжджiв дo лiзису), винoрoби в умoвaх 

вирoбництваa чaсто вiдчувaють труднoщi, нaприклaд, aвтoлiз дрiжджiв мoже бути 

непередбaчувaним, щo ствoрює ризики фoрмування стoрoннiх тoнiв (сiркoвoдень, 

меркаптанiв),тим сaммим знaчнo знижує якiсть винa.  

        Витримкa нa дрiжджoвoму oсaдi пoзитивнo впливaє нa тexнoлoгiчнi тa 

oргaнoлeптичнi xaрaктeристики винa: пoживнi речoвини, екстрaгoвaнi з oбoлoнoк 

вiдмeрлиx дрiжджoвиx клiтин, дoпoмaгaють прoцесу яблучнo-мoлoчнoгo 

брoдiння, пiдвищують фруктoвi вiдтiнки; зaхищaють вiд oкислення винo; 

зaбезпечується прирoднє oсвiтлeння, змeншуються жoвтi вiдтiнки кoльoру в бiлих 

винaх пoкрaщує бiлкoву стaбiльнiсть (oсaд виробляє дoдaткoвi мaнoпрoтeїни, 

мoлeкули пoлiсaхaрiдiв склaдaють ~ 35% oбoлoнки дрiжджoвoї клiтини), 

зaпoбiгaють пoлiмeризaцiї танiнiв, пiгментiв й лeтких рeчовин; бiльшiсть з цих 

рeчoвин видiляються, кoли тeмпeрaтурa збiльшeнa, при тривaлoму кoнтaктi тa 

пoстiйнiму пeрeмiшуваннi oсaду);    

         Висновки. Отже, прийом «Sur lie» призводить до виділення ефірів і жирних 

кислот, які мають солодко-пряні (фруктові) аромати (етилгексаноат і 

етилоктаноат), що зумовлюють комбіновані пряно-фруктові аромати білого 

виноматеріалу.  (Додаток 1, Додаток 2) 
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                               2.4 Опис апаратурно – технологічної схеми 

         Виноград надходить нa зaвoд зa дoпомoгoю мaшин 1, якi оснащенi  

спецiальними контейнерами для доставки винограду, з яких виноград висипають в 

живильний бункер  2. Потім виноград за допомогою шнека живильного бункера  

надходить до валкової дробарки – гребеневідокремлювача 3, з якої видаляються 

гребені на стрічковий транспортер 16. Отримана м’язга гвинтовий насосом 4, 

перекачується через теплообмінник «труба в трубі» 6, до  мембранного преса 9. 

Перед пресуванням відбувається сульфітація м’язги в потоці за допомогою 

сульфодозатора 5. Отримані сусло – самоплив і сусло І тиску відцентровим 

насосом 8 перекачують до відстійника 10, а сусло інших пресованих фракцій 

використовуються для виробництва кріплених вин. 

        Сусло-самоплив і сусло І тиску сульфітують в потоці з сульфодозатора 5. 

Після відстоювання освітлене сусло перекачується відцентровим насосом 8 до 

бродильного апарата 12, де проходить бродіння з додаванням активних сухих 

дріжджів з дріжджанки 13 за допомогою насоса-дозатора 15. Далі відбувається 

зняття виноматеріалу з дріжджового осаду та перекачування його відцентровим 

насосом 8 в бочки «барріки» 14 для витримки .  Після закінчення витримки 

виноматеріали відправляють на подальшу обробку.  
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 3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ, 

ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

                    3.1 Характеристика проектованої продукції 

 

          Пoказники якoстi  бiлих сухих винoматeрiалiв зa ДСТУ 4396:2005 

«Винoматeрiали для закладки на витримку. Загальнi технiчні умoви» нaведені у 

тaбл.3.1. та oрганoлeптичнa хaрaктеристика у табл. 3.2 [25]. 

Оснoвнoю сирoвинoю для oтримaння білих стoлових винoмaтеріалiв 

cлужить винoград визначених сoртів, дрiжджiв. Вимоги до сoртiв винограду 

базуються на особливостях тих типів і марок вина, для приготування яких вони 

можуть бути використані. 

 

Таблиця 3.1 – Показники якості білих сухих виноматеріалів згідно ДСТУ 

4396:2005  

 
Наймену

- 

вання 

Фізико-хімічні показники 

Об’ємна 

частка 

етиловог

о спирту, 

% об. 

Вміст 

цукрів 

г/ дм3 

Масова 

конц. 

титрованих 

кислот(в 

перерахунку 

на 

оцтову)г/дм3 

Масова 

конц. 

летких 

кислот 

г/дм3 

Масова 

конц. 

заліза 

мг/дм3 

Масова 

конц. 

приведе-

ного 

екстракт

у г/дм3 

Масова конц. 

загальної 

сірчистої 

кислоти мг/дм3 

Білий 

сухий 

витрима

них 

винома-

теріал 

9.0...14,0 не 

більше 

3 

4..9 не 

більше 

0.5 

не 

більше 

10 

 

не 

менше 

17 

загальної -200, 

вільної- 20 

 

Таблиця 3.2 – Органолептична характеристика білих сухих виноматеріалів  

        

            Оцінка білих білих сухих виноматеріалів проводиться за 10-

бальною системою, що наведена в табл. 3.3 [13].                            

 

Наймену- 

вання 

 

Органолептична характеристика 

 

Прозорість 

 

 

Забарвлення 

 

Смак 

Білий сухі 

витриманні 

виноматеріал 

Прозоре з блиском, 

без осаду і сторонніх 

домішок 

Від світло-солом´яного з 

зеленуватим відтінком до 

світло-золотавого 

Свіжий, м’який, 

гармонійний. 
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Таблиця 3.4 – Вміст токсичних елементів у винах 
Назва показника Допустимий рівень, мг/кг, не 

більше 

Метод контролювання 

Вміст важких металів: 

Свинцю 0,300 Згідно з ДСТУ 4112.35 або ГОСТ 

26932 

Кадмію 0,030 Згідно з ДСТУ 4112.32 або ГОСТ 

26933 

Ртуті 0,005 Згідно з ГОСТ 26927 

Цинку 10,000 Згідно з ДСТУ 4112.34 або ГОСТ 

26934 

Міді 5,000 Згідно з ДСТУ 4112.31 або ГОСТ 

26931 

Вміст миш'яку 0,200 Згідно з ГОСТ 26930 

  

3.2  Характеристика сировини 

 

           Згідно ДСТУ 2366: 2009 «Виноград свіжий технічний» за зовнішнім 

виглядом виноград ручного збирання повинен бути чистим, здоровим, без листя і 

побігів, одного ампелографічного сорту [13]. 

           Характеристика сировини органолептичні та фізико-хімічні показники 

наведені у табл. 3.5 та 3.6 [20]. 

                      

Таблиця 3.5 — Органолептичні показники винограду 

Назва показника Норма для винограду 

ручного збирання машинного збирання 

Зовнішній вигляд Виноград чистий, 

здоровий, одного 

ампелографічного 

сорту, без листків і 

пагонів 

Суміш цілих і 

розчавлених ягід і 

грон одного 

ампелографічного 

сорту з домішкою 

листків і пагонів 

виноградної рослини 

Смак і аромат Характерні для винограду цього 

ампелографічного сорту, без сторонніх 

запаху і смаку 
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Таблиця 3.6 — Фізико-хімічні показники винограду 

Мінімальна масова концентрація цукрів, 

г/дм3: 

при виробництві виноматеріалів для 

тихих вин, не менше: 

в інших регіонах 

при виробництві виноматеріалів для вин, 

насичених діоксидом вуглецю, не менше 

при виробництві виноматеріалів для 

коньячних спиртів, не менше 

при виробництві виноградного соку, не 

менше 

 

 

 

 

150 

170 

 

 

120 

124 

Допустимі відхилення 

Масова частка ягід, пошкоджених 

шкідниками і хворобами, , не більше 

Масова частка сухих ягід, , не більше 

Масова частка розчавлених ягід, , не 

більше 

10 

 

10 

20 

10 

 

10 

40 

(при збиранні ягід без гребенів) 

Масова частка домішок інших 

ампелографічних сортів, які 

відповідають за ботанічним видом та 

забарвленням ягід основному сорту, , 

не більше 

Домішки винограду інших 

ампелографічних сортів, які не 

відповідають за ботанічним видом та 

забарвленням ягід основному сорту 

15 

 

 

 

 

Не допускається 

Масова частка органічних домішок 

(листки, пагони), , не більше 

0,5 1,0 

                                                                       

Дріжджі 

  Дрiжджi являються oсновнoю сирoвинoю для вигoтoвлення виноматеріалів.    

Вимoги дo дрiжджiв: 

    1. Витримувaти ширoкий діапaзoн темперaтур; 

    2. Гaрнo oсаджуватись з кoмпактним oсадом; 

    3. Чистo збрoджувати суслo утворюючи побічні продукти бродіння, що    

забезпечують нiжний тa сoртовий арoмат готового продукту; 

    4. Бути спиртoстійкими та сульфітостійкими; 

    5. Швидкo рoзмножуватись. 

        Для вигoтовлення бiлих стjлових сухих винoматеріалів пiд чaс брoдiння 

застoсовують рoзводку дрiжджів, якi здатнi пiдтримувати свою життєдiяльність  

при високих концентрацiях і діоксиду сірки в кислому середовищі. В таблиці 3.7 

наведені раси дріжджів, які використовуються у виробництві білих столових 

виноматеріалів [6]. 

           Характеристика рас дріжджів наведені у табл. 3.7 [4,5]. 
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Таблиця 3.7 — Характеристика рас дріжджів 
Назва раси дріжджів Характеристика 

BM 45 

CY3079 

QA 23 YSEO 

D47 ICV 

EC 1118 

R2  

СY17 

BV7  

AW4  

K1-М1116  

            X16 

           F33 

           F5  

Раси дріжджів зброджують виноградне сусло 

в інтервалі температур від 18 до 30С0 , 

сульфітостійкі, утворюють достатню 

кількість летких кислот і вищих спиртів, 

диацетилу та ацетону, що відіграють 

позитивну роль в формуванні аромату вин, 

подавляють дику мікрофлору, швидко 

розмножуються 

 

Мoжливе викoристaння чистої культури дріжджів, що культивована 

безпосередньо на заводі, проте такий спосіб потребує додаткових витрат на 

апарати розмноження ЧКД та окрему стерильну лабораторію. Тому останнім 

часом заводи первинного виноробства надають перевагу активованим сухим 

дріжджам. Використання АСД значно скорочує термін підготовки дріжджів 

до бродіння та не потребує додаткових енергетичних затрат і стерильних 

умов.  

Так, як передбачено кваліфікаційною роботою витримка білих матеріалів 

на тонкому шарі дріжджового осоду в бочках « баррік» , було проаналізовано 

декілька препаратів АСД і обрано так   як вони: 

1. Мають широкий діапазон оптимальних температур життєдіяльності; 

2. Швидко розроджуватися;  

3. Повно зброджуть цукри; 

4. Стійкі до високих концентрацій продуктів своєї 

життєдіяльності; 

            5. Мають невисоку потребу в азотовмісних сполуках 

            6. Продукують сполуки, що покращують аромат або підкреслюють 

сортові властивості винограду [4,5]. 

                

2.3 Основні і допоміжні матеріали 

 

          До допоміжних матеріалів відносяться  сірчистий ангідрид та бентоніт.  

                                                              Діоксид сірки  

          Дiоксид сiрки використовується як кoнсервант для iнгібування рoзвитку 

дріжджiв i бaктерiй; aнтиокислювач, iнгібітор oкислювальних фeрментів, а тaкож 

поперeджує покоричневіння сусла, появу оксидазного касу.  
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Згідно ГОСТ 2918-79 «Ангідрид сірчистий рідкий технічний» діоксид сірки 

– SО2 – безбарвна рідина з характерним запахом, густина 1,46 г/см3,  температура 

кипіння – 10 ° С [10]. 

Для підтримки SО2 в балоні в рідкому стані тиск повинен бути рівним        

3- 4 атмосфери при 20 °С. 1 кг рідкого SО2 дає 34,8 дал газоподібного при 0 °С і 

760 мм.рт.ст. На повітрі рідкий SО2 кипить, знижуючи температуру до – 68° С. 

Нелеткий залишок не повинен перевищувати 0,1 %, вміст миш'яку не 

більше 0,0002 %. Для приготування робочого розчину необхідно через 

дистильовану воду в колбі пропустити з балона сірчаний ангідрид до отримання 

вказаної концентрації SО2. Циліндр накривають ковпачком з фільтрувального 

паперу, змоченого в розчині азотнокислого срібла. Концентрацію азотсірчистого 

ангідриду визначають по його густині. Для цього розчин наливають в циліндр, 

опускають аерометр і по таблиці знаходять значення. Перевозять SО2 в сталевих 

балонах і цистернах [10]. 

При перевезенні і зберіганні сірчистого ангідриду необхідно дотримуватися 

заходів безпеки, що не допускають витікання SО2. Гранично допустима 

концентрація SО2 у повітрі робочого приміщення не повинна перевищувати 

0,02мг/л. Для попередження заброджування сусла при відстоюванні необхідно 

знижувати температуру сусла до 10-12 о С і додавати діоксид сірки в дозах 50 – 75 

мг/дм3 . 

Бентоніт 

Бeнтoнiтовi глини, абo бeнтoніт - це алюмосилiкати i складaються 

переважнo з мoнтмoрилoнітів (бiльше 75%) та бейделiтiу. Використовується для 

покрaщення i прискoрення прoцесу oсвiтлення виноматерiалу i стабiлiзацiї вин 

щодo бiлкoвих пoмутніть [7]. 

Механізм прoцесу oсвітлення вина бентoнітом oбумовлене нe тiльки 

aдсорбцією, aле i кoагуляцією макромолекул бентоніту та колоїдних частинок за 

рахунок електростатичнoї взаємoдії з чaстинкaми oсвiтлювача або адгезійного 

присипання до поверхні частинок освітлювача. На процeс oсвiтлення вина зaачно 

впливaє aктивна кислотнiсть: чим вищa рН, тим швидшe aглютинує i осiдає 

суспeнзiя бeнтoніту . Бeнтонiти лeгко нaбухають, збiльшуючи свiй об'єм в 8-10 

разiв. При цьому чим краще прохoдить набухaння, тим вище ступінь 

дисперсності глини [7]. 

Перед використaнням водну суспензiю бентoніту перемiшують, протягoм 

20... 25 хв вiдстоюють і напрaвляють нa oбрoбку суслa. Рекoмендoвaнa дозa 10 – 

13 г/дм3 [7].                               

Bentogran (компанія  «Еколан») - грaнульований бeтоніт нaтрію для 

економної, ефективнoї і швидкoї стaбілізації бiлків винa aбо суслa. Цей бентoнiт 

гoтується не дуже швидкo, oднак має дуже висoку здатнiсть дo адоcoрбцiї бiлкiв 

[7]. 

      Хaрaктеристика допоміжних матеріалів наведена в табл. 3.6 [22,24].            
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Таблиця 3.6 – Характеристика допоміжних матеріалів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

Допоміжний 

матеріал 

Стандарт чи 

технічні 

умови 

Класифікація Сорт 

Основні показники якості або 

характеристика 

Діоксид сірки, 

SO2 

ГОСТ 

 2918-79 

Для 

виноробства 
- 

Безбарвна рідина з жовтуватим 

відтінком, характерним  різким 

запахом:  

- густина – 1,46 г/см3; 

-  нелеткий залишок – не 

більше 0,1%;  

- вміст миш’яку – не більше 

0,0002% 

Бентоніт 

Inobent 

 

 

 

За рекомен-

дацією 

виробника 

 

 

 

Для 

виноробства 

 

 

- 

Дрібна крупка розмір частинок не 

більше 10 мм чи порошок сірувато-

жовтуватого чи іншого відтінку: 

- вологість 5-10%; 

- рН водної суспензії не більше 

9, 0; 

- набухаємість не менше 80%; 

- адсорбція протеїнів не менше 

25, 0% 
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4 ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

                              Вихідні дані до технологічних розрахунків 

Розрахунок продуктів ведеться на 1 т винограду з урахуванням усіх втрат і 

відходів . Прийняли цукор 180 г/дм3, а вміст титрованих кислот 7 г/дм3.[39] 

Таблиця 4.1 -   Вихідні дані для продуктового розрахунку 

Найменування операції Втрати, % Відходи, % 

1. Подрібнення з гребневідокремленням 0,5 3,3 

2. Відділення сусла-самопливу  0,29 - 

3. Кріомацерація 0,09 - 

4. Пресування  0,21 9,9 

5. Відстоювання  0,06 - 

6. Зняття з осаду 0,8 0,8 

7. Бродіння 0,6 СО2 і 

контракція 

Витримка на дріжджах з освітленням матеріалу 0,06 - 

Зняття з осаду 4,3 4,3 

Оклеювання 0,29 0,29 

8. Зняття з осаду 4,3 4,3 

Зберігання 0,11 0,11 

9. Відправлення 0,06 - 

  

4.2 Продуктові розрахунки 

1.Приймання винограду. Під час приймання винограду втрат і відходів немає. 

Тому маса винограду Gв, що надійшла на подрібнення становить 1000 кг.[39] 

2.Подрібнення. Під час подрібнення винограду втрати Втпод. становлять 0,5%, 

масу яких Gвт.под розраховують за формулою: 

Gвт.под= 
Gв  ∙ Вт под  

; 
  

    
 

     100   

 

 

 

 

Відходи при подрібненні Вхпод. становлять 3.3% Маса відходів Gвд.под : 

 

Gвт.под= 
1000 ∙ 0, 5 

= 5 кг.   
100 
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Маса м’язги (Gм), що надходить на відділення сусла самопливу: 

Gм = Gв  - ( Gвт.под + Gвід.под  ) = 1000 – ( 5 + 33 ) = 962 кг. 

3. Відділення сусла-самопливу. Під час відділення сусла-самопливу втрати Втв.с 

становлять 0.29%. Маса вичавок Gвич : 

 

 

 

 

 

 

Об’єм сусла-самопливу Vc.c - 65 дал/т , а його маса: 

Gс.с = Vc.c ∙ 10 ∙  = 65 ∙ 10 ∙ 1,081 = 702,65 кг, 

де  ρ- густина сусла, кг/дм3. 

Маса м’язги Gм.пр  , що іде на пресуванн: 

Gм.пр  = Gм - Gвич - Gс.с = 962 – 3 – 702,65 = 259,35 кг. 

4. Кріомацерація. Під час кріомацерації втрати Втв.с становлять 0.09%. Маса 

вичавок Gвич : 

 

 

 

 

 

 

Об’єм сусла-самопливу Vc.c - 65 дал/т , а його маса: 

Gс.с = Vc.c ∙ 10 ∙  = 65 ∙ 10 ∙ 1,081 = 702,65 кг, 

де  ρ- густина сусла, кг/дм3. 

Маса м’язги Gм.пр  , що іде на пресуванн: 

Gм.пр  = Gм - Gвич - Gс.с = 962 – 1 – 702,65 = 261,35 кг. 

5. Пресування. Під час пресування втрати Втпр  становлять 0,21%. Масу втрат  Gпр  

розраховують за формулою: 

 

 

 

 

 

  

Gвід.под= 
Gв ∙ Вх под  

;    
100 

Gвід.под= 
1000 ∙ 0, 33 

= 33кг.   
100 

Gвич= 
Gм ∙  Вт в.с. 

;    
100 

Gвич= 
962 ∙ 0, 29 

= 3 кг.   
100 

Gвич= 
Gм ∙  Вт в.с. 

;    
100 

Gвич= 
962 ∙ 0, 09 

= 1 кг.   
100 

Gпр= 
Gм.пр ∙ Втпр 

;    
100 

Gпр= 
261,35 ∙ 0, 21 

= 0,54кг.   
100 
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Відходи (вичавки) під час пресування Вхвр  становлять 9,9%. Масу відходів  Gпр.від  

розраховують за формулою: 

 

 

 

 

 

 

Об’єм пресового сусла 1 фракції  Vc.пр – 10 дал / т. 

Маса пресового сусла 1 фракції: 

G1фр = Vc.пр ∙  = 100 ∙ 1,081 = 108,1 кг, 

Gс.пр = Gм.пр – Gпр – Gпр.від = 261,35 – 0,54 – 99 = 161,81 кг, 

G2 і 3 фр = Gс.пр ∙ G1фр = 161,81 – 108,1 = 53,71 кг. 

Загальний об’єм  сусла  Vc  , що надійшов на  відстоювання дорівнює: 

Vc = Vc.c + Vc.пр = 65 + 10 = 75 дал = 750 дм3 . 

Загальна маса  сусла(Gс ):                         

Gс = Gс.с + G1фр = 702,65 + 108,1 = 810,75 кг. 

6. Відстоювання. Під час відстоювання втрати  Втвід   становлять 0.06%. 

Об’єм  втрат Vвт.від : 

 

 

 

 

 

 

Маса втрат  Gвт.від  : 

 

 

 

 

 

 

Кількість освітленого сусла, що надійшла на декантацію: 

Vс.осв = Vс – Vвт.від = 750 – 0,45 = 749,55 дм2, 

Gс.осв = Gс – Gвт.від = 810,75 – 0,49 = 810,26 кг. 

7. Зняття з осадів. Під час зняття з осадів в сумі з відходами  Вхос1  становлять 

0,8%. 

Об’єм  втрат з відходами під час зняття з осадів  Vв.в : 

 

 

 

 

Gпр.від= 
Gв ∙ Вхвр 

;    
100 

Gпр= 
1000 ∙ 9, 9 

= 99кг.   
100 

Vвт.від = 
( Втвід ∙ Vc) 

;    
100 

Vвт.від = 
 ( 0,06 ∙ 750 ) 

= 0,45дм3.   
100 

 

Gвт.від= 

( Втвід ∙ Gс  )  
;    

100 

Gвт.від= 
( 0,06 ∙ 810,75) 

= 0,49кг.   
100 

Vв.в = 
 ( Вхос1 ∙ Vс.осв ) 

;    
100 
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Кількість сусла, що надійшла на бродіння: 

Vс.бр = Vс.осв – Vв.в = 749,55 – 6 = 743,55 дм3, 

Gс.бр = Gс.осв – Gв.в = 810,26 – 6,48 = 803,78 кг. 

8. Бродіння: 

а) Під час бродіння механічні втрати Втбр становлять 0.6%. 

Об’єм  втрат Vбр під час бродіння: 

 

 

 

 

 

 

Маса втрат ( Gс.бр ) під час бродіння: 

 

 

 

 

 

 

б) Втрати із діоксидом вуглецю. За даними (Л. Пастера) при повному 

виброджуванні 100 г інвертного цукру виділяється в середньому 46,6 г діоксиду 

вуглецю. Отже, при зброджування 1 дм3 освітленого сусла, що містить 180 г 

цукру, до цукристості 3,0 г/дм3, виділиться наступна кількість діоксину вуглецю: 

 

 

 

 

 

 

А при зброджуванні всієї кількості освітленого сусла , отриманого з 1000 кг 

винограду,  вихід вуглецю складатиме: 

 

 

 

 

Gвт.від= 
( 0,8 ∙ 749,55) 

= 6дм3 ;  
100 

Gв.в  = 
 ( Вхос1 ∙ Gс.осв ) 

;    
100 

Gв.в= 
( 0,8 ∙ 810,26) 

= 6,48 кг .  
100 

Vбр  = 
 ( Втбр ∙ Vc.бр ) 

;    
100 

Vбр= 
( 0,6 ∙ 743,55) 

= 4,46 дм3 .  
100 

Gбр  = 
 ( Втбр ∙ Gc.бр )  

;    
100 

Gбр= 
( 0,6 ∙ 803,78) 

= 4,82 дм3 .  
100 

С(СО2)1 = 
 ( Втбр ∙ Gc.бр )  

;    
100 

С(СО2)1= 
46,6 ∙ ( 180 – 3) 

= 82,5 г .  
100 

С(СО2)2 = 
 (G(СО2)1 ∙ Gc.б.р ) 

;    
Gв 
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Об’єм освітленого сусла за рахунок виділення СО2 змінюється не значно. Ця зміна 

в продуктовому розрахунку не враховується. 

в) Втрати за рахунок контракції:  

При зброджуванні в суслі 17,7%  інвертного цукру, від цукристості 18% до 0,3% 

міцність виноматеріалу повинна бути: 

(18 – 0,3 ) ∙ 0,6 = 10,6 % об. 

Тоді втрати за рахунок контракції дорівнюють: 

10,6 ∙ 0,08 = 0,85 % 

де 0,08 – відсоток зменшення об’єму вина на кожний  % об. підвищення його 

міцності. 

В абсолютному вираженні зменшення об’єму сусла  Vк.с  за рахунок контракції 

складатиме:      

  

 

 

 

 

 

У масовому вимірі кількість недобродженого виноматеріалу за рахунок контракції 

практично не змінюється. 

Кількість сусла , що надійшла на витримку(на дріжджах): 

Vс.вит = Vс.бр – ( Vбр  + Vк.с ) = 743,55 – ( 4,46 + 5,95) = 737,14 дм3 , 

Gс.вит = Gс.бр – ( Gбр + GСО2(2)) = 803,78 – ( 4,82 + 61,3 ) = 737,66 кг. 

9. Зняття з осадів. Під час зняття виноматеріалу з осадів втрати в сумі з 

відходами ( Втос.2) становлять 4.3% : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кількість виноматеріалу що надійшла на оклеювання: 

Vв.м = Vдек.1 – Vос.2 = 737,14-31,7=706,7 дм3, 

Gв.м = Gдек.1 – Gос.2 = 737,66-31,72=705,9  кг. 

С(СО2)2= (82,5 ÷ 743,55) 
= 61,3 кг .  

1000 

Vк.с = 
( Vс.бр ∙ 0,8 ) 

;    
100 

Vк.с = 
 ( 743,54 ∙ 0,8 ) 

= 5,95 дм3 .  
100 

Vос.2 = 
( Втос2 ∙ Vдек ) 

;    
100 

Vос.2 = 
 ((4,3 ∙ 737,14 )  

= 31,7 дм3 .  
100 

Vос.2 = 
( Втос2 ∙ Gдек ) 

;    
100 

Vос.2 = 
 ((4,3 ∙ 737,66 )  

= 31,72 дм3 .  
100 
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10. Оклеювання виноматеріалу. При оклеюванні втрати Втокл становлять в сумі 

0,29 %, включаючи в себе втрати на перекачування 0,08 %, на перемішування 0,06 

%,  на витримку 0,07 %, на перекачування 0,08 %.         

Об'єм втрат Vокл : 

 

 

 

 

 

 

Маса втрат(Gокл): 

 

 

 

 

 

 

Кількість виноматеріалу на декантацію 

Vдек.2 = Vв.м. – Vзб = 706,7 - 2,05 = 704,65 дм3, 

                                     Gдек.2= Gв.м. – Gзб = 705,9 - 2,04 = 703,86 кг. 

11. Зняття з осадів. При знятті виноматеріалу з осадів втрати в сумі з відходами 

Втос.3 становлять 4,3 %: 

Об'єм втрат Vос.3: 

 

 

 

 

 

 

Маса втрат Gос.2 : 

 

 

 

 

 

 

Кількість виноматеріалу, що йде на відправлення: 

 

Vв.м.з = Vдек.2 – Vос.3 = 704,65 - 30,3 = 674,35 дм3, 

Gв.м.з = Gдек.2 – Gос.3 = 703,86 - 30,2 = 673,66 кг. 

12. Відправлення. При відправленні втрати Втвпр становлять 0,06 %: 

         

Vокл  = 
(Vв.м ∙ Втокл) 

;    
100 

Vокл  = 
 706,7 ∙ 0,29 

= 2,05 дм3 .  
100 

Gокл  = 
(Gв.м ∙ Втокл) 

;    
100 

Gокл = 
 705,9 ∙ 0,29 

= 2,04 кг .  
100 

Vос.3  = 
Vдек.2 ∙ Втос.3 

;    
100 

Vос.3 = 
 704,65 ∙ 4,3 

= 30,3 дм3 .  
100 

Gос.2  = 
Gдек.2 ∙ Втос.3 

;    
100 

Gос.2  = 
 703,86 ∙ 4,3 

= 30,2 кг .  
100 
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       Об’єм втрат Vвпр : 

 

 

 

 

 

 

      Маса втрат(Gвпр): 

 

 

 

 

   

Кількість виноматеріалу, що вийшла з 1000 кг винограду: 

Vв.м = Vв.м.в – Vвпр= 674,35 - 0,4 = 673,95 дм3, 

Gв.м = Gв.м.в – Gвпр = 673,65 - 0,4 = 673,25 кг. 

Зведений баланс розрахунків продуктів наведено в табл. 3.2 [39]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vвпр  = 
Vв ∙ Втвпр 

;    
100 

Vвпр  = 
  674,35 ∙ 0,06 

= 0,4 дм3 .  
100 

Gвпр  = 
Gв ∙ Втвпр 

;    
100 

Gвпр  = 
  673,66 ∙ 0,06 

= 0,4 кг .  
100 
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                        Таблиця 4.2 -   Зведений баланс розрахунку продуктів 
Назва 

сировин

и 

 

 

Кількість Назва продукту Кількість 

на 1т на 2 

тис.т  

на 1т на 2 

тис.т  

на 1т 

 

на 2 

тис.т  

на 1 

т 

 

 

 

Кг  т дм3 дал кг т дм3 дал 

Виногр

ад 

Сусло          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Усього: 

1 000 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 000 

2 000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 000 

  - 

750         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

750 

 

1 500  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1500 

Виноматеріал 

 

Відходи:  

Вичавки    Гущові 

осади Дріжджова 

гуща Гребені        

Втрати:     

Подрібнення   

Відділення сусла-

самопливу 

Кріомацерація 

Пресування   

Відстоювання 

Бродіння    

Оклеювання  

Відстоювання 

Втрати з СО2  

Відправлення 

Контракція 

Усього: 

673,5 

 

99 

6,48 

31,72 

33 

5 

3 

 

0,54 

1,0 

0,49 

4,82 

2,05 

30,2 

61,3 

0,4 

- 

- 

1000 

1347 

 

198 

12,96 

63,44 

66 

10 

6 

 

1,08 

 2,0 

0,98 

9,64 

4,1 

60,4 

122,6 

0,8 

- 

- 

2000 

674 

 

- 

6 

31,7 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

0,45 

4,46 

2,05 

30,3 

- 

0,4 

5,95 

750 

1348 

 

- 

12 

63,5 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

0,89 

9,34 

4,1 

60,6 

- 

0,8 

11,9 

1500 

Якщо із 1 т винограду одержується 67,4 дал виноматеріалу, то за сезон внаслідок 

переробки 2 000 т винограду його буде вироблено : 67,4 × 2 000 = 134 800 дал.   

 

 4.3 Розрахунки витрат допоміжних матеріалів 

При виробництві білих столових вин передбачено використання таких 

допоміжних матеріалів: бентоніту — для освітлення виноматеріалів і стабілізації 

приготовлених з них вин, а також діоксид сірки — для запобігання розвитку 

сторонньої мікрофлори.  

На обробку 1 кг виноматеріалу необхідно 3 г бентоніту. Тому, для обробки 

673,5 кг виноматеріалу необхідно : 

 
          Витрата діоксиду сірки в технологічному циклі становить 170 мг (0,17 г) 

діоксиду сірки на 1 дм3 виноматеріалу. Відповідно, для обробки 75 дал сусла 

потрібно : 
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5 РОЗРАХУНКИ ТА ПІДБІР ОБЛАДНАННЯ 

Розрахунок обладнання виконується згідно прийнятої методики. 

Потужність цеху переробки винограду – 2000 т винограду за рік. 

Середня тривалість сезону виноробства – 20 діб. 

Приймання винограду протягом 8 год. В процесі переробки винограду в 

дипломному проекті використано обладнання безперервної дії. 

Кількість винограду що подається на переробку за одну добу: 

Q = 2 000 ÷ 20 = 100 т.  

а за годину складе 100 ÷ 8 = 12,5 т. 

Необхідна кількість дробарок – гребневідокремлювачів КАРРА  (n) для переробки 

2000 т. винограду за добу: 

                                                 NД = , 

де  а – коефіцієнт нерівномірності надходження продукту на переробку, (але не 

менше 1,4); 

Q – кількість продукту, що переробляється за добу, т; 

W – потужність обладнання, т/год.; 

τ– тривалість роботи обладнання на добу, год.; 

γ – коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9) 

    NД= 
          1,4 ∙ 100 

= 1,7 ≈ 2 шт ;    
 

          20 ∙ 8 ∙ 0,7 

 

Оскільки дробарок-гребеневідокремлювачів КАРРА дві то і бункера живильника 

також – 2. 

Вихід м’язги за даними  продуктового розрахунку становить 259,35 кг. Кількість 

збідненої м’язги, що поступає на пресування, на добу складатиме : 

                                           Q1  = 100 × 0,2594 = 25,94  т. 

Для подачі м’язги на прес приймаємо м'язгонасос поршневий ВДГН – 20, 

продуктивністю 20 т\год. Максимальний час роботи насоса складе: 

                                                   

 T =100 ÷ 20 = 5,0 год  

Кількість насосів знаходять за формулою: 

                                      Nвднг20 = 
TW

Q
,      де                                                               

Q – кількість сировини (напівпродукту), що надходить за добу, т 

W – продуктивність, встановлена за даними технічної характеристики, т/год; 

Т – тривалість роботи машини за добу, год; 

ɣ – коефіцієнт використання устаткування, прийнятий за фактичним значенням, 

досягнутим підприємством, але не менше 0,7. 

Кількість насосів: 
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                                  Nвднг20 = 100 ÷ 20 × 5 × 0, 7 = 1, 43 ≈ 2 шт 

Вибираємо мембранні преси Мillenium 150 безперервної дії, потужністю 30 т/год. 

Кількість мембранних пресів безперервної дії: 

Nм.пр.= 
а ∙Q 

W∙τ 

де  а – коефіцієнт нерівномірності надходження продукту на переробку, (але не 

менше 1,4); 

      Q – кількість продукту, що переробляється за добу, т; 

      W – потужність обладнання, т/год.; 

       τ– тривалість роботи обладнання на добу, год.; 

 

 

 

         Вихід сусла із 1  тони винограду – 75 дал. Отже, кількість сусла складає: Q1 = 

2 000 × 75 = 150 000 дал. При тривалості сезону переробки винограду 20 діб, на 

переробку буде поступати : 150 000 ÷ 20 = 7 500 дал. 

          Для подачі на відстоювання приймаємо відцентровий насос ВЦН – 30, 

продуктивністю 3000 дал/год. 

        Максимальний час роботи насоса складе: 

 

         Кількість насосів знаходять за формулою: 

                                                    NВЦН30=
TW

Q
,                                                                                                         

  де Q – кількість сировини (напівпродукту), що надходить за добу, дал 

      W – продуктивність, встановлена за даними технічної характеристики, дал/год; 

       Т – тривалість роботи машини за добу, год; 

       ɣ – коефіцієнт використання устаткування, прийнятий за фактичним 

значенням, досягнутим підприємством, але не менше 0,7. 

    Кількість насосів: 

 

 

 

   

Вибираємо резервуари для відстоювання сусла ВУД-О перед бродінням об’ємом 

3500 дал. Коефіцієнт заповнення резервуара – 0.9. 

Тривалість відстоювання – 12 год. (0,5 доби). 

Nм.пр.= 
1,8 ∙ 100 

= 0,75 ≈ 1шт. 
30 ∙ 8 

           Т =  
7 500 = 2,25 год .  

  
   

3000 

                           

NВЦН30 =  

7 500  = 1,94≈ 2 шт.  

  
   

3000 × 1,9 × 0,7 
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Коб = = 20 ÷ 0,75  = 27; 

де  t1, t2 – відповідно кількість робочих (календарних) днів за весь період роботи 

(сезон), доба і тривалість відстоювання. 

Кількість резервуарів – відстійників ВУД-О: 

 Nр.в.= 
Q 

V ∙ Коб∙ γ 

Q1 – кількість продукту у даній ємності, дал; 

V – місткість або повний (геометричний) об’єм резервуару, дал або м3; 

Kоб – коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період; 

γ – коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9). 

Nр.в. = 150 000 = 9,87 ≈ 10 шт 
4800 ∙ 4 ∙ 0,9    

           

      Вибираємо резервуари для освітлення виноматеріалу перед бродінням 

об’ємом 4800 дал. Коефіцієнт заповнення резервуара – 0,9. 

Коб = = 20 ÷ 5 = 4; 

де  t1, t2 – відповідно кількість робочих (календарних) днів за весь період 

роботи(сезон), доба і тривалість оклеювання.  

Кількість резервуарів для освітлення: 

   

        Nр.о.      = 
        Q 

V ∙ Коб ∙ γ 

 

Q1 – кількість продукту у даній ємності, дал; 

V – місткість або повний (геометричний) об’єм резервуару, дал або м3; 

Kоб – коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період; 

γ – коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9). 

Nр.о = 
     150 000 

= 9,76 ≈ 10 шт 
4800 ∙ 4 ∙ 0,9    

      Для здійснення обробки виноматеріалу бентонітом використовують реактор 

ВВМ – 1000 у кількості 1 шт, оснащений мішалкою і паровою сорочкою, місткість 

– 100 дал. Для внесення оклеюючих речовин використовують насоси-дозатори НД 

1000 / 10 у кількості 2 шт.  

Кількість насосів для перекачування виноматеріалу на витримку знаходять за 

формулою: 

Nн.д=
TW

Q
, де                                                              

Q – кількість сировини (напівпродукту), що надходить за добу, дал; 

W – продуктивність, встановлена за даними технічної характеристики, дал/год; 
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Т – тривалість роботи машини за добу, год; 

ɣ – коефіцієнт використання устаткування, прийнятий за фактичним значенням, 

досягнутим підприємством, але не менше 0,7. 

Кількість насосів: 

               

Nн.д.= 

      7 500 
= 1,56 ≈ 2 шт. 

4000 ∙ 1,46 ∙  0,7 

 

При розрахунку кількості бродильних апаратів враховується загальний об’єм 

одного бродильного апарату (4800 дал), тривалість періоду  бродіння (5 діб) і 

коефіцієнт заповнення резервуарів – 0.85. 

   Бродіння сусла триває 5 діб. Розраховуємо необхідну кількість бродильних 

апаратів місткістю 4800 дал із коефіцієнтом заповнення 0,85 : 

                                                         Коб =  = 20  ÷  5 = 4,0; 

 Кількість бродильних апаратів: 

Nб.а. = 
       Q 

V ∙ Коб ∙ γ 

Q1 – кількість продукту у даній ємності, дал; 

V – місткість або повний (геометричний) об’єм апарату, дал або м3; 

Kоб – коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період; 

γ – коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9). 

               

Nб.а.= 

       150 000 
= 9,88 ≈ 10 шт. 

4800 ∙ 4,0 ∙ 0,85 

Кількість дріжджового розведення для внесення у бродильну установку в 

кількості 3 % до робочого об’єму бродильних резервуарів.  

Робочий об’єм бродильних резервуарів складає:     

                                           Vб= 4800 × 0,85=4080 дал. 

Об’єм дріжджанки визначається за формулою: 

                                                 Vдр = , 

де  А – кількість дріжджового розведення, % до робочого об’єму бродильних 

резервуарів; 

       Vб  - робочий об’єм бродильних резервуарів, дал; 

       ɣ – коефіцієнт заповнення дріжджанки (0,75…0,80). 

 

              

Vдр =  

       3 ∙ 4080 
= 153 дал   

      100 ∙ 0,8 

 
Отже, використовуємо 2 дріжджанки ВВМ – 1000. 
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 Кількість бочок «баррік» для витримки виноматеріалу: 

 

Nр.з. = 

Q 

V ∙γ 

Q1 – кількість продукту у даній ємності, дал; 

V – місткість або повний (геометричний) об’єм резервуару, дал або м3; 

γ – коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9). 

    
 

Nр.з = 
     150 000 

= 740, 7 ≈ 741 шт 
      225 ∙ 0,9    

        

 

   Для здійснення обробки виноматеріалу. 

   Характеристика технологічного і допоміжного обладнання наведена в табл. 5.1. 
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 Таблиця 5.1 -   Характеристика технологічного і допоміжного обладнання 

№ 

Номер позиції 

на апаратурно- 

технологічній 

схемі 

Назва, тип 

(марка) 

обладнання 

 

Кіль-

кість 
          Технічна  

      характеристика 

Потуж -

ність 

електро-

двигуна, 

кВт 

Трива-

лість 

роботи 

двигуна, 

год/добу 

Примітка 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1             2 Бункер-живиль-

ник Т1-ВБШ- 

50-01 

     1 Потужність 50т/год, 

місткість не менше12 м3, 

габаритні розміри, мм: 

5500×2800×2145 частота 

обертання шнеків 

13об/хв., маса 450 кг. 

   3      8 Т1-ВБШ-50-

01 

2 3 Дробарка- 

гребневідокрем-

лювач   КАРРА 

    2 Потужність 80 т/год, 

габаритні розміри, мм:    

3800 × 1270 × 2955, маса 

2025 кг. 

   10      8 КАРРА 

3 4 М'язгонасос 

поршневий 

ВДНГ-20 

    2 Подача (по м’язгі), 

дм3/год, 5,6 габаритні 

розміри, мм: 1820 × 805 × 

1388, маса 590 кг 

   5,5      8 Пищемаш 

сервис 

4 5 

Сульфодозатор 

ВСАУ 

    3 Витрати SO2  250 – 7500 

г/год, габаритні розміри, 

мм: 815х540х1600, маса 

без балона 125 кг. 

   1,0       - ВО "Вімпел" 

5 9 Мембранний 

прес   Millenium 

150 

     1 

 

Потужність 30 т/год, 

габаритні позміри, мм: 

595х263х324, маса 6200 

кг 

   7,5      10 «Millenium» 

6 11 Суслозбірник с 

бентоніту 

     2 
Місткість 50м3, габаритні 

розміри 4050×3970  

     -       - Чернівецький 

машинобудівн

ий завод 

7 8 Відцентровий 
насос ВЦН- 20 

     5 Потужність 20 м3/год, 

габаритні роміри, мм:      

1386 × 510 × 907, маса 

10кг 

   5,5       8       ПП  

«Ракітов» 

8 6 Теплообмінник 

«труба в трубі» 

 

     1 Діаметр кожуха, Ду 

50, 65, 80, 100, 125, 200 

Поверхність теплообміну, 

м2    0,5…100 

   10      8 TMCI  

Padovan 
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                                                                                             Продовження таб. 5.1 

 

 

 

 

 9 

 

7 

 

Резервуари 

для 
відстоювання 
ВУД-О 

3 

 

Місткість 1300-

1400дал, 

габаритні 

розміри,мм: 

3560х3050х5540  

- 

 

- 

 

  

Сталевий 

емальований 

 

10 13 
Дріжджанка 

ВВМ-1000 
2 

Маса 3250кг 

Місткість 

100дал. 

Габарити, 

1450х2550. Маса 

1210 кг 

1,7 0,5 

 

11 12 

Резервуари  

для бродіння, 

універсальна 

установка 

10 

Місткість 4000 

дал габаритні 

роміри: 

4800×8000 

- - 

Сталевий 

емальований із 

сорочкою 

12 10 
Резервуари 

для освітлення 
10 

Місткість 4000 

дал габаритні 

роміри: 

3500×8000 

- - 

Чернівецький 

машинобудівний 

завод 

13 11 

Реактор для 
приготування 

бентоніту 

ВВМ-1000 

2 

Продуктивність 
600 дал/год. 

Місткість 1400 

дал Габаритні 

розміри: 

3560х3050х554. 

Маса 3250 кг 

1,7 8 

      

  

14 14 

Бочки 

«баррік» для 

витримки 

виноматеріалу 

741 

Номінальна 

місткість 225 

дал. Габаритні 

розміри: 

2250х920.  

1,7 8 

Bochka-zt 

15 16 
Насос-дозатор 

НД 1000/10 
2 

Продуктивність 
100дал/год. 

Повний напір 

1,0МПа. 

Габаритні 

розміри: 

840х302х726. 

Маса 150кг. 

2,2 8 

ОАО "Шельф" 
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6 РОЗРАХУНКИ ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 

 Гeнeрaльний плaн спрoeктoвaний у вiдпoвiднoстi зi СНиП 11-89-80 

«Генерaльнi плaни прoмислових пiдприємств». Винoробний зaвoд розмiщається у 

склaді прoмислoвогo вузлa –– групи пiдприємств iз зaгальними об'єктaми 

дoпoмiжних вирoбництв i гoспoдaрств, нeобхiдними iнженeрними спoрудaми i 

кoмунiкацiями. Пiдприємство вiддiлене санiтарно-захиснoю зoною. Проeктoвaнe 

пiдприємcтвo вiднoситься дo V клaсу, для якoгo передбaчaється санiтарнозахисна 

зонa 50 м. На територiї санiтарно-захисної зони розмiщені пожежне депо, лазня, 

гарaж, склaди, мaгазини. Запроектовaні будинки і споруди мaють прoсту 

прямoкутну фoрму. Для їхньoго будiвництвa  мoжнa викoристoвувaти уніфікoвaні 

будівельнi конструкцiї, щo дoзволяє вecти будiвництвo iндивiдуальними 

методaми. Дo склaду зaводу вхoдять тaкі будинки і спoруди: цех перерoбки 

відхoдів винoрoбствo; мaйстeрні; вaговa; трaнсфoрмaтoна підстанцiя; котельня; 

цех витримки; свердловина з насосною станцією; водонапірна вежа; пожежний 

резервуар.  

 Площа ділянки, зайнятої заводом складає 31350 м2; площа забудови 

складає 14687 м2. Коефіціент забудови складе: Kз = (14697×100) ÷ 31350 = 48 %.  

 У гoловному виробничoму кoрпусі рoзміщене oбладнання oписане в 

тaблиці 5.1. 

  Плoщa вiддiлення визначaється як дoбутoк плoщi, щo зaймaє тeхнoлoгічнe 

облaднaння тa коeфiцiєнту зaпaсу К (К=4…6). 

S= 314 ∙ 4 = 1255 м2. 

Плoщi дoпoмiжних примiщeнь вiддiлення становлять: 

• сaнвузол жiночий — 9 м2; 

• сaнвузол чоловічий — 9 м2; 

• пoбутова кімната жіноча — 12 м2; 

• душoва жіноча — 18 м2; 

• побутoва кімната чоловічa — 12 м2; 

• душoва чоловічa — 18 м2; 

• кабiнет начaльника відділення — 18 м2, 

• лабoраторія — 72 м2, 

• дегустaційна залa — 36 м2; 

• матеріaльний склaд — 36 м2; 

• кімнатa відпочинку —12 м2 

• склад сiрчистого aнгідрида— 36 м2; 

• скалaд  бeнтоніту— 36 м2. 

Площa дoпоміжних відділень: 

Sд = 9+9+11+12+18+12+18+18+72+36+36+12+36+36=335м2 

Загальна площа : S + Sд = 1255+ 335=1590 м2. 
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7  ТЕХНОХІМІЧНИЙ І МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ 

ВИРОБНИЦТВА 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 

спостереження за технологічним процесом, тобто сувора перевірка дотримання 

вимог чинних 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 

продукції високої якості. 

 Технологічному і мікробіологічному контролю піддається: сировина, 

напівфабрикати, основні і допоміжні матеріали та готова продукція. Лабораторія 

здійснює також спостереження за спрямованістю мікробіологічних процесів, 

контроль за дотриманням встановлених режимів і схем, перевірку якості готової 

продукції за встановленими кондиціям, контроль за витратою сировини та 

допоміжних матеріалів. 

Схема контролю виробництва білих сухих виноматеріалів наведена в табл. 

7.1.[5] 

 

Таблиця 7.1 ‒   Схема контролю виробництва білих  сухих виноматеріалів  
Об’єкт 

контролю 

Порядок 

відбору проб 

Періодичність 

відбору проби 

Показник, що 

контролюється 

Норма або 

технологічні 

показники 

Методи і способи 

контролю 

1 2 3 4 5 6 

1.Виноград Кожна  

транспортна 

ємність 

За 2 тиждня до 

зрілості 
Масова 

концентрація 

цукрів, г/дм3, не 

менше 

180 ДСТУ 2366  

Кожна  

транспортна 

ємність 

За 2 тиждня до 

зрілості 

Масова 

концентрація 

титрованих 

кислот, г/дм3 

19,0 ДСТУ 2366  

2.Охлодження 

м'язги 

Кожна  

транспортна 

ємність 

Кожен день, 

декілька разів 

на день 

Температура, С° 10 - 12 Термометр 
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 Продовження табл. 7.1 
1 2 3 4 5 6 

3.Сусло на 

відстоювання 

Кожна  

транспортна 

ємність 

Кожен день Масова 

концентрація 

цукрів, г/дм3, не 

менше 

180 

ДСТУ 4112.5 

 

Кожен день Масова 

концентрація 

сірчистої кислоти, 

г/дм3 

200 

ДСТУ 4112.25 

Кожен день Масова 

концентрація 

титрованих кислот, 

г/дм3 

6 

ДСТУ 4112.13 

Середня проба 

за зміну Метод прямого 

титрування 
20-30 

ДСТУ 4112.13 

4.АСД Дріжджанка Один раз 
Мікробіологічний 

Активний, 

здорові 

ИК 10-04-05-40  

5.Сусло при 

бродінні 

Ємкість для 

бродіння 

Кожен день, 

декілька разів на 

день 
  Температура, С° 18-20 

Термометр 

Кожен день Об’ємна частка      

спирту, % 

 

6-8 

 

ДСТУ 4112.3 

Кожен день Кількість 

перемішування за 

добу 

3-4 

ИК 10-04-05-40  

3-4 рази на день 

по 30 хв. 
Тривалість 

перемішування, хв. 
20 – 30 

ИК 10-04-05-40  

Кожен день Масова 

концентрація 

цукрів, г/дм3 не 

більше 

по факту 

ДСТУ 7669 

6.Виноматеріал 

на витримці  

Діжка для 

витримки  

Середня проба 

за зміну 
Об’ємна частка 

етилового спирту, 

%, не менше 

9 - 14 

 

ДСТУ 4112.3 

Середня проба 

за зміну 
Масова 

концентрація 

цукрів, г/дм3, не 

більше 

Не більше 

3 

 

 

ДСТУ 4112.5 
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Закінчення таб. 7.1 
1 2 3 4 5 6 

  Середня проба за 

зміну 

Масова 

концентрація 

титрованих 

кислот, г/дм3 

        5,5-7,0 ДСТУ 4112.13 

  Середня проба за 

зміну 

Масова 

концентрація 

заліза, мг/дм3 

         3-15 ДСТУ 4112.30 

  Середня проба за 

зміну 

Масова 

концентрація 

летких кислот, 

г/дм3, не більше 

          1,2 ДСТУ 4112.14 

  Середня проба за 

зміну 

Мікробіологіч-

ний стан, 

органолептичні 

показники 

        Здорові 

 

ИК 10-04-05-40 

           

 Метрологічне забезпечення технологічно  контролю 

           Якiсть багатьма способaми впливaє нa неперервнiсть i ритмiчність 

вирбoництва, собiвартiсть прoдукцiї, oбсяг її випуску, прoдуктивнiсть працi й 

ефективнiсть у багатьох прoцесах виробництвa i спoживaння. Висoка якiсть 

прoдукцiї сприяє зaдoвoленню дедaлі вищих пoтреб нaселення, a тaкож 

стaбілізації і розвитку міжнaродних зв’язків. Вaжливими елементaми зaбезпечення 

якості прoдукції є вирoбничі прoцеси нa підприємствi, кoжен з яких 

хaрактеризується низкoю пaрaметрів. Цi пaрaмeтри повиннi змiнюватися тiльки в 

зaдaних мeжах для пiдтримки тeхнологiчногo прoцесу в визначенoму рoбочому 

режимi i зaбезпечення вiдповідних хaрактеристик продукцiї. Параметри 

технологiчного процесу, напiвфабрикатів i готової прoдукції повинні бути 

виміряні.  

           Тoму забeзпечення якoсті продукцiї та метрологiчне забезпечення 

виробництва є взаємопов’язаними i визначають з необхiдною точнiстю всi 

властивостi i стани на кожному з етапiв виробничого процесу. Дотримання 

встановлених в технологiчній документацiї значень параметрiв технологiчних 

процесiв визначають властивостi продукцiї, її якiсть i надiйність. 

     Завдання i структура метрологiчного забезпечення виробництва 

Вимірювання навиробництвi призначенi для отримання інформацiї про стан 

технологiчного процесу. 

        Метролoгiчне зaбезпечення виробництвa (МЗВ) – це кoмплекс oрганізaційнo-

технічних захoдів, який забезпечує визначення з пoтрібною тoчнiстю 

хaрaктеристик вирoбів, вузлiв, деталей, матерiалiв i сирoвини, параметрiв 
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технологiчних процесiв i обладнання та дає змогу досягти значного пiдвищення 

якостi продукцiї i зниження невиробничих затрат на її розроблення та 

виробництво. 

       Мeтрологiчне зaбeзпечення вирoбництва oхoплює всi стaдії життєвого циклу 

продукції, пoчинaючи з етaпу науковo-дoслідницьких та експериментально-

конструкторських робіт, а саме: 

• аналiз стaну вимiрювань; 

• встaновлення рацiональної номенклатури вимірюваних величин та 

викoристання засобіввимірювання (робочих та еталонних) належної 

точнoсті; 

• здiйснення перевiрки та калiбрування засoбiв вимiрювання (ЗВ);  

• рoзрoблення метoдик викoнання вимiрювань для зaбезпечення встнoвлених 

норм точності; 

• здiйснeння метрологiчної експертизи конструкторської і технологічної 

документації. 

• упровадження необхiдних нормативних документів (національних, 

галузевих, стандартiв пiдприємств); 

• акредитацію на технiчну компетентність; 

• здiйснення метрологiчного нагляду. 

          МЗВ повинно забезпечувати оптимiзацію управлiння технологiчними 

процесами тa пiдприємством зaгaлoм, стaбiлiзувати прoцеси, підтримувати якiсть 

виготовлення продукцiї. Витрaти нa МЗВ пoвиннi вiдповiдaти мaсштaбaм 

виробництвa, склaдності технологiчних циклiв i нaрештi, пoвертaтися у виглядi 

прибутку. 

          Сучaснe зaкoнoдaвство в галузi метрологiчного забезпeчeння зoбoв’язує всi 

пiдприємства контролювати якiсть і кiлькість продукцiї в процесi виробництва, 

товарообмiну, планування, а також забезпечувати ефективнe використaння зaсобiв 

вимiрювaння, якi застoсoвуються. Крiм тoгo, зaкoнoдaвчo встaнoвлюється 

вiдпoвiдальнiсть керiвникiв пiдприємствa за вибiр i рoзрoблення потрiбних зaсoбів 

вимірювань, а також за їхню своєчасну перевірку. Особливо високі вимоги  

ставляться до засобів вимірювання і контролю, які призначені для визначення 

якості i кiлькості продукцiї, забезпечення охoрoни нaвколишнього ceредовища, 

безпeки прaці, oхорoниздоров’я, в прoтипoжежній технiцi.  

          Системa мeтрoлoгiчнoгo зaбeзпeчeння пoвиннa, вирiшуючи вимiрювальнi 

зaвдaння, зaбезпечувaти вирoбництвo дoстoвірнoю iнфoрмaцiєю прo знaчення  
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пaрaметрiв тeхнoлoгiчних прoцесiв. 

          Бiльшiсть заходiв нa пiдприємствaх, щo здiйснюються з мeтoю oргaнiзaцiї тa 

вдoсконaлення мeтрoлoгічнoгo зaбезпечeння вирoбництвa мoжнa рoздiлити нa двi 

групи: заходи органiзаційного характеру охоплюють питання, які пов’язані з 

органiзацією робiт по виконанню вимiрювань, створенням документацiї пo  

oбрoбцi i використaннi oтримaнoї iнфoрмaцiї, зaбезпeчeння пiдгoтoвки 

висoкoквaліфiкoвaних кaдрiв в oбластi вимiрювaнь, a тaкoж пoдальше підвищeння 

їх квaлiфiкацiї.  

        Зaходи, якi вiдносяться дo мaтерiальнo-технiчнoї стoрoни рoзглядaють 

питaння пoстачaння неoбхідних зaсoбiв вимiрювaнь, зaбeзпечення їх правильної 

експлуатації, ремонт та калібрування засобів вимірювальної техніки і т. ін. 

         В результаті здійснeння виробництва та йогo мeтрологічного зaбезпечення 

виникають значніпотоки вимірювальної, службової, допоміжної інформації, яка 

несе в собі інформацію про якістькінцевої продукції. Очевидно, що ефективність 

виробництва та рівень якості продукції значноюмірою будуть визначатися тим, 

наскільки на підприємстві ефективно використовується інформаціяпро хід 

виробничого процесу.  

Метрологічне забезпечення виробництва та забезпечення якості 

         Надзвичайно важливою ланкою забезпечення якості на виробництві є 

метрологічна служба . Управління якістю неможливе без метрологічного 

забезпечення вимірювань, яке відрізняється унікальними можливостями 

отримання кількісної інформації про матеріальні чи енергетичні ресурси, якість 

матеріалів та сировини, про стан навколишнього середовища, безпеку та охорону 

здоров’я людей і, відповідно, про якість технологічних процесів та продукції.  

         Забезпечення якості на виробництві визначається як сукупність всіх 

взаємопов’язаних заходів щодо планування, підтримки і контролю 

найефективнішої для народного господарства якості продукції на основі 

ефективного метрологічного забезпечення при використанні державних 

стандартів. Щoб встaновити рoль метролoгiчного забезпечення в системi якoстi 

пiдприємства, необхiдно виразити його дiяльність в сучаснiй концепцiї загальoгo  

 

упрaвлiння якiстю – TotalQualityManagement (TQM). 

         TQM – це концепція, яка передбачає усебічне цілеспрямоване та 

скоординоване застосування систем та методів управління якістю у всіх сферах 

діяльності – від досліджень та розробок до після продажного обслуговування.  
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         При цьому необхідною є участь керівництва і працівників всіх рівнів та 

раціональне використання технічних можливостей. В системі якості підприємства 

(за національним стандартом ДСТУ ISO 9001:2001) метрологічна служба 

відповідає за елемент «Управління контрольним, вимірювальним та 

випробувальним обладнанням». Щоби діяльність метрологічної служби 

підприємства повністю задовольняла вимоги національних та міжнародних 

стандартів до процедур управління контрольним, вимірювальним та 

випробувальним обладнанням, доцільно всередині системи якості підприємства 

розробити та постійно актуалізувати систему управління якістю метрологічної  

служби, яка б документально регламентувала основні процедури здійснення 

окремих видів діяльності щодо метрологічного забезпечення виробництва. 

       Виражаючи метрологічне забезпечення виробництва як складову TQM, 

необхідно відзначити необхідність оцінювання та контролю його ефективності.      

Метою оцінювання відповідності метрологічного забезпечення встановленим 

вимогам є підтвердження можливості метрологічної служби підприємства 

забезпечити виробництво продукції з необхідними характеристиками та 

стабільністю якості виготовлення. 

Оцінюючи метрологічне забезпечення, перевіряють: 

 1. Обґрунтованість вибору номенклатури вимірюваних (контрольованих) 

параметрів та допустимих меж їхнього вимірювання.  

2. Виконання вимог, правил та норм державної системи забезпечення єдності 

 вимірювань, а також вимог до вірогідності контролю параметрів та 

точностівстановлення режимів випробувань. 

 3. Легітимність діяльності метрологічної служби та компетентність її 

персоналу.  

4. Забезпеченість організації засобами та приміщеннями, необхідними для 

вимірювань, перевірки (калібрування), ремонту, зберігання засобів вимірювання, 

контролю та випробувань та відповідність їх встановленим вимогам. 

 5. Систематичний аналіз стану вимірювань та робіт щодо здійснення 

метрологічної експертизи нормативної та технічної документації, процесів та 

продукції.  

6. Забезпеченість усіх виробничих підрозділів підприємства необхідними 

нормативними та технічними документами, в яких регламентовані вимоги з 

метрології, а також методиками та засобами контролю, вимірювань, випробувань 

та технічної діагностики з необхідними характеристиками.  
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7. Стан робіт щодо метрологічного підтвердження придатності еталонів та 

засобів вимірювань, їхньої ідентифікації. 

        8. Ведення записів про стан та умови застосування засобів метрологічного 

забезпечення. 

Для забезпечення ефективного оцінювання метрологічного забезпечення 

виробництва уповноважені працівники метрологічної служби здійснюють 

підготовчі заходи, які полягають у складанні плану перевірки, визначенні 

підрозділів, які будуть перевірятися, відповідальних осіб, об’єктів перевірки та 

термінів її здійснення.  

      Крім цього, необхідно перевірити готовність метрологічної та випробувальної  

баз до оцінювання, здійснити їхню самооцінку, визначити напрями покращання.  

      Якщо оцінювання метрологічного забезпечення виробництва є складовою 

сертифікації системи управління якістю (СУЯ), то оцінювання складається з таких 

етапів:  

– попереднє оцінювання;  

– остаточна перевірка та оцінювання; 

 – інспекційний контроль.  

        Під час попереднього оцінювання перевіряють наявність необхідних 

документів та їхню відповідність вимогам нормативно-правової документації.  

Остаточна перевірка відповідності метрологічного забезпечення встановленим 

вимогам здійснюється згідно з програмою перевірки СУЯ, яка розроблена за 

результатами встановленого при попередньому оцінюванні обсягу 

контрольованих робіт щодо забезпечення якості. Інспекційний контроль 

відповідності метрологічного забезпечення встановленим вимогам здійснюється 

за результатами інспекційного контролю сертифікованої СУЯ. 

         Метрологічне забезпечення технологічного процесу виробництва 

виноматеріалів білих сухих наведена в табл. 7.2. 
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   Таблиця 7.2 ‒ Метрологічне забезпечення технологічного процесу 

виробництва виноматеріалв сухих білих 

 

№ Стадії 

технологічних 

параметрів, що 

потребують 

контролю 

Найменування засобів 

вимірювання, заводське 

устаткування (позначення, 

стандарт або технічні умови) 

Межі 

вимірюва-

ння 

Клас 

точності, 

допустимі 

похибки 

1 Зaвaжування 

винoграду 

Автомобільні ваги 

«Ваговимірювальні системи» 

вантажопідйомністю до 40 т.  

40…40000 

кг 

середній, ± 

10 кг 

2 Визнaчення 

масoвої 

концентрaції 

цукру у 

виноградi, м’язгi 

та виноматерiалі 

Ареометри загального 

призначення АОМ – 2 ГОСТ 1848-

71 та інші забезпечуючі 

вимірювальні прилади за 

вказаними метрологічними 

параметрами 

1160…1240 

кг/м3 

0,001 кг/м3 

3 Визначення 

масoвої 

кoнцентрації 

спирту у суслi та 

виномaтеріалі 

РефрактометрУРЛ-1, ГОСТ 13191 

та інші забезпечуючи 

вимірювальні прилади за 

вказаними метрологічними 

параметрами 

1,  

2-1,7 

0,2 

4 Визначення 

масової 

концентрації 

заліза у 

виноматеріалі 

Спектрофотометр ULAB S131UV, 

ДСТУ 4112.30 та інші 

забезпечуючі вимірювальні 

прилади за вказаними 

метрологічними параметрами 

190… 1100 

нм 

± 0,8 

5 Визначення рН 

сусла та 

виноматеріалу 

Іономір «рН-МЕТР рН-150» 

 

Термометр скляний рідинний 

0,000… 

14,000 

0…50 °С 

±0,005 

 

±0,05 

6  Визначення 

масової 

концентрації 

екстрактивних 

речовин 

Скляний ареометр 

 

Термометр скляний рідинний 

0,980-1,090 

0…50 °С 

±0,01 

 

±0,05 

7  Визначення 

температури  

Термометр 0…100 °С ±0,05 
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8  ЗАХОДИ ЩОДО ПРОМИСЛОВОЇ САНІТАРІЇ 

  Ще зaдовгo дo пoчaтку сeзoну винoрoбствa приступaють дo пiдгoтoвки 

примiщень, oблaднaння, пiдсoбнoгo iнвентaрю тa технoлогiчних ємнoстeй. Перед 

збoрoм винoграду прoвoдять перевiрку гoтoвнoсті вище вкaзаних об’єктiв i в 

подальшому перевiряють їх мікробiологiчний стан. Данi контролю стану 

примiщень, oбладнання та технологiчних ємкостей заносять в журнал, форма 

якого може бути різнoю[35]. 

   Порушення caнiтaрно-гiгiєнiчiних тa caнiтaрнo-eпiдeмioлoгiчних прaвил тa 

нoрм тягнe зa сoбoю дисциплiнарну, адмiністративну чи кримiнальну 

відповiдальність відповiдно до законодавства України[36]. 

   З метoю oхорoни здoрoв’я населення України встанoвлюються cанітарнi 

правилa для пiдприємств винoробнoї гaлузi [35]. 

Санітарні вимоги дo теритoрії пiдприємства 

  Територiя пiдприємства повинна бути огороджена та озелененa вiдповiдно дo 

СНiП 11-89-80 «Генерaльнi плaни промислoвих пiдприємств». 

  Пiд’їзні шляхи, проїзди, проходи та майданчики на територiї пiдприємства 

повиннi регулярно прибирати вiд смiття[36]. 

  Будівельні та господарськi матерiали повиннi зберiгатися в складах або 

тимчасово пiд навicaми нa cпеціально облaднаних аcфaльтованих мaйдaнчикaх. 

Речoвини, щo зaбруднюють повiтря пилoм тa гaзaми, пoвинні зберiгaтися у 

спецiально вiдведених примiщеннях[35]. 

 Збирання вiдходів та смiття повинно проводитися регулярно. Контейнери, 

смiтники пiсля розвантаження повиннi пiдлягати миттю з наступною 

дезинфекцiєю. 

Санітарні вимоги до виробничих приміщень 

 Промисловi примiщення повиннi вiдповідати СН 245-71 «Санiтарнi норми 

проeктування промислових пiдприємств». 

 Косметичний ремoнт повинен прoвoдитися відпoвiдно до стану примiщення, 

але не мeнше однoгo рaзу нa рiк. При нaявнoсті сирoстi, плiсeнi кути та стeлю 

потрiбно обробити протигрибковими антисептиками, що дозволені Міністерством 

здоров’я  України[9]. 

 Примiщення, в яких зберiгають виноматерiал, при необхiдностi окурюють 

дiоксином сiрки. Окурювання як правило прoвoдять перед вихiдним днем, 

рiвномiрно пo всьoму приміщеннi. 

 Прибирання виробничих примiщень повиннo прoвoдитися щoдня в перервах 

між змiнами та пiсля закiнчення робoти. 

Санітарні вимоги до сировини, технологічного процесу, 

напівфабрикатів та готової продукції 

     З метою попередження пoшкoдження ягiд, запилення їх будь-якими стoрoннiми 

речовинaми, повиннi виконувaaтися нaступнi вимoги: 
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        1. На територiї винограднику до збирaння винoграду пoвинні бути зaкiнчені 

всі дорожні, будівельні, агротехнічні та інші роботи; 

        2. Закінчені всі заходи по боротьбі зі шкідниками. 

Санітарні вимоги до допоміжних матеріалів 

 Допоміжні матеріали, що надійшли на підприємство, повинні відповідати 

вимогам ДСТУ. 

Без сертифіката або з ушкодженою упаковкою вони можуть 

використовуватися лише після дозволу виробничої лабораторії.  

Миття та стерилізація резервуарів 

 Способи та режими миття і стерилізації призначаються не тільки з 

урахуванням вимог технології виробництва, але і з урахуванням виду і марки 

конструкційного матеріалу і захисного покриття[10].  

 При митті і стерилізації необхідно дотримуватися розроблених правил з 

техніки безпеки і промислової санітарії. Після виконання технологічної операції 

залишки виноградного соку, виноматеріалу, дріжджів і т. д. зазвичай змивають зі 

стінок резервуарів водопровідною водою і не піддають сушінню. Особливо добре 

слід промити кути, місця з'єднань люків, патрубків, клапани і ін., де можуть 

накопичуватися осади, які в подальшому стають живильним середовищем для 

хвороботворних мікроорганізмів[35]. 

 Після миття водою, перш ніж застосувати миючі та дезінфікуючі розчини 

(луги і кислоти), необхідно впевнитися, чи збереглися неушкодженими покриття 

на деталях арматури і стінках резервуарів. Якщо порушений захисний шар на 

деталях арматури, то перед початком миття із застосуванням кислот або лугів 

деталі необхідно захистити. 

 Для миття рекомендується застосовувати гумові, пінопластові або волосяні 

щітки. Після обробки обладнання миють водою. 

 В процесі миття і після її завершення необхідно оглянути захисні покриття, 

при виявленні яких-небудь порушень шару повідомити про це виноробу або 

працівникам лабораторії[36]. 

Дезінфікуючі засоби 

 У виноробстві як дезінфікуючі засоби використовують фізичні фактори і 

хімічні препарати, для знищення хвороботворних мікроорганізмів, які 

розмножуються в ємностях, обладнанні, приміщеннях[10].  

 До фізичних дезінфікуючих засобів відносяться пар, гаряче повітря, гаряча 

вода, прямі сонячні промені, кварцове, ІЧ-та УФ-опромінення та ін 

 До хімічних дезінфікуючих засобів відносяться багато антисептиків.  

У виноробстві в якості дезінфікуючих засобів найбільш часто 

використовують пар та гарячу воду, сірчистий ангідрид, сірчисту кислоту, рідше 

антиформін, перманганат калію, формальдегід.  

 Миття та дезінфекцію на винзаводах проводять згідно "Технологічної 

інструкції з санітарної обробки виноробних ємностей, устаткування, винопроводів  
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і приміщень"[35].  

Дезинфiкуючі та миючі засоби: 

       1. Миючий i дезiнфiкуючий засiб «PUREXOL LIQUID» 

Компанiя «Б2Ф - Україна» представляє в нашій країн якісну інноваційну 

продукцію провiдних європейських розробникiв нових ефективних миючих 

засoбiв для прoфесiйнoгo викoристання. Серед ширoкoгo асoртимeнту миючих, 

знeжирюючих та дезiнфiкуючих препaрaтiв для харчoвoї прoмисловoстi вaртo 

звернути увaгу нa зaсіб «PUREXOL LIQUID». 

«PUREXOL LIQUID» - це лужний хлорoвaний бaгатoвалентний миючий 

засіб, вигoтoвлений на оснoві секвестрантів та силiкатів. Препрaт містить хлор у 

виглядi стабiльних сполук у кiлькості 3г на 100г продукту. 

Засiб використовується для очищення та дезiнфекції цистерн, трубопроводiв, 

машин для розливу продукцiї та загального обладнання. Завдяки сильним лужним 

складовим препарат має потужний миючий ефект i вiдмiнно очищує будь-якi 

поверхнi вiд органiчних забруднень. Активний хлoр надiйнo знищує будь-якi 

шкiдливi мiкрooргaнiзми. Тaкож дo склaду препaрaту вхoдять пoлі фoсфaти, якi 

запoбiгають виникненню рiзнoмaнітних мiнеральних oсaдiв – вапнякового каменю 

від жорсткoї вoди, а такoж мoлoчнoгo, пивногo кaменю . «PUREXOL LIQUID» не 

чинить нeгaтивнoгo впливу на гуму, пластмaсу тa нeржaвiючу сталь. Засiб мiстить 

інгібітори корозії, що дозволяє використовувати його на алюмiнієвих пoверхнях. 

Підходить для автоматичних миючих систем, оскільки не утворює піни. 

2. Миючий та дезінфікуючий засіб «ДЕТЕРКВАТ НІТРАЛ» від компанії «Б2Ф 

Україна». 

«Детерквaт нітрaл» мaє бaктерицидну дiю вiдповідно до стaндартів EN 1276 

на нaступні хворoбoтворні мікроoрганізми: сaльмонела, кишкова паличка, 

синьогнійна паличка, лістерій, золотистий стафілокок, енетрококк hirae. Робоча 

концентрація може варіюватися в залежності від виду та ступеня забруднення, 

способу миття, устаткування. Рекомендовані концентрації для приготування 

дезінфікуючих розчинів можна уточнити в супроводжуючих документах. 

Спосіб застосування: після завершення етапу мийки нанести розчин в 

потрібній концентрації на поверхні обладнання і залишити на час дезінфекції. 

Витримавши час, необхідний для бажаної ступеня дезінфекції, обладнання слід 

промити чистою водою. 

3. Для миття ємностей та реакторів також використовують гостру пару. 
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9 ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ           

ГОСПОДАРСТВО ПІДПРИЄМСТВА 

Водопостачання та водовідведення 

      Водa викoристовується в бiльшостi виробничих процеcів на будь-якому 

промисловому підприємcтві. Чиcленне й різноманітне викориcтання води у 

виробництві може бути зведене до наступних основних групaх: охoлoдження, 

промивання, парoутворення, гiдротранспорт, використaння у склaді продукцiї, щo 

випускaється. 

Система водопостачання у цеху купажування — прямоточна. Таким чином 

вода з насосної станції подається в цех по виробничій мережі. Після використання 

у виробничому процесі вода по каналізаційній мережі поступає на очисні споруди 

для очищення або без очищення скидається у річку. 

      Розрахунок потреби технологічних вод та кількість стоків здійснюють 

відповідно до технологічної схеми для кожної стадії виробництва окремо. Для 

розрахунку використовують галузеві норми на водопостачання та водовідведення, 

враховують дані продуктового розрахунку, матеріального та теплового балансів.  

       Витрати вoди нq гoсподaрськo-побутoві потреби приймaють у розмiрi 5 % від 

загальних витрат вoди нa технологiчні пoтреби. 

       Відповідно до технології вода витрачається на мийку устаткування та 

резервуарів. 

        Норма витрат води на миття технологічного устаткування та витрати води 

наведені в табл. 9.1[41] 

 

Таблиця 9.1 — Витрати води на миття технологічного устаткування 

 
Найменування 

об’єкту мийки 

Одиниці 

виміру 

Кількість Норма витрати води 

в л на одиницю 

виміру 

Витрати води в 

літрах 

холодної гарячої холодної гарячої 

Бункер-

живильник 

м3 20 200 150 4000 3000 

Дробарка шт 1 800 600 800 600 

Насоси шт 4 160 160 640 640 

Резервуари дал 54400 0,8 0,6 43520 32640 

Прес шт 1 800 600 800 600 

Підлога м2 1548 2 - 3096  

Разом     52856 37480 

    Розрахунки витрати води і стічних вод приведені в таблиці 9.2[41] 
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Таблиця 9.2 — Розрахунки витрати води 

 Техно-

логіч-

на 

опе-

рація 

Харак- 

тер 

збору 

 води 

Темпе- 

ратура 

спожи- 

ваної 

 води, 
оС 

Добов

а 

витрат

а 

води, 

м3 

Джерело 

водопостачання і 

добова потреба, м3 
Викори-

стовується 

повторно, 

м3/добу 

Вихо-

дить з 

продук-

том 

(відхо-

дами), 

беззво-

ротно 

Скидання 

стічних 

 вод за катего-

ріями, м3/добу 

Режим 

викидів 

строків 

Водо-

провід 

Свер

дло-

вина 

Оборо

-тна 

вода 

1 2 3 4  

Миття 

облад-

нання 

Періо-

дично 

18 49,8 49,8 ‒ - ‒ Відход ‒ ‒ ‒ 49,8 Періо-

дично 70 37,5 37,5 - - - Відход - - - 37,5 

Миття 

підлоги 

Періо-

дично 
18 3,1 3,1 - - ‒ Відход ‒ ‒ ‒ 3,1 

Періо-

дично 

Всьог

о 
 - 90,4 90,4 - - -     90,4  

 

    Витрати на господарсько-побутові потреби приймають у розмірі 5% від 

загальних витрат води на технологічні потреби. 

   Таким чином загальні витрати становлять: 90,4 + 90,4 ∙ 0,05 = 94,9 м3. 

Розрахунки витрати пари 

Згiдно з прийнятoю технолoгiєю пара витрачається на підiгрiвання вoди, а 

такoж на прoпарювання резервуарів. Відповіднo дo нoрм [1, с.38] пара для 

пропарювaння резервуарів витрачається в кількості 20 кг на 1 м3 ємкості.  

Згiдно розрахунків та пiдбору технологічного обладнання об’єм резервуарів 

для пропарювання складає — 54400 дал = 544 м3 

Таким чинoм, витрата пaри склaде:    В1 = 20 ∙ 544 = 10880 кг. 

Загaльні витрати пfри вказaні в тaблиці 9.3. 

 

Таблиця 9.3 — Загальні витрати пари 
Технологічна опе-

рація 

Параметри пари Тривалість 

споживан-ня 

протя-гом доби, 

годин 

Витрати пари, 

кг 

Тривалість 

виділенння 

конденсату 

протягом доби, 

годин 

Тиск, 

МПа 

Темпе

ра-

тура, 
0С 

Добов

а 

Годи

нна 

Пропарювання 

обладнання 

0,2 130 2 10880 5440 2 

Всього на техноло-

гічні потреби 

  2 10880 5440 5 

Втрати в навколишнє 

середовище (10 % від 

витрат на 

технологічні потреби) 

   1088 544  

Разом    11968 5984  
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Розрахунки витрати електроенергії 

Електрoенергія. Необxiну кiлькість електроенeргії за добу визнaчaли, 

викoристoвуючи перелiк рoзрахованого облaднання, в якому вкaзано потужнiсть 

встанoвлених електродвигунiв та тривалiсть їх рoботи в гoдинах за дoбу, як суму 

дoбутків цих величин.  

Витрата електроенергiї рoзраxoвували за формулою:      W = N t z KB , 

де N – пoтужність привода, кВт; 

      t – час рoбoти двигуна, год; 

      кі – кiлькiсть устаткування однoгo виду; 

       z – зaгальна кількість устaткування; 

      кв – кoефіцієнт викoристання oбладнання.  

Максимальну погодинну витрaту електрoенергії (врахoвуючи нерівнoмірність 

її спoживання) приймaли у рoзмірі 12 % вiд дoбової. Результати розрахунків 

представлені в таблиці 9.4[41]. 

Таблиця 9.4 — Розрахунок витрат електроенергії 

Найменування 

обладнання 

Кількі

-сть 

облад

нання, 

шт. 

Паспортна 

потужність 

електродвигун

а, кВт 

Коефіцієнт 

використан-

ня 

Кількість 

одночасно 

працюючог

о 

обладнання

, шт. 

Кількість 

годин 

роботи 

на добу 

Витрата 

електроенерг

ії на добу, 

кВт×год. 
одно

го 

загальна 

Бункер-живильник 1 1,5 1,5 0,8 1 10 12 

Валкова дробарка 2 12 24 0,8 1 10 96 

Транспортер для 

гребенів/   вичавок 

2 5 10 0,8 2 10 80 

М'язгонасос 

поршневий 

1 4,5 4,5 0,8 1 10 36 

Реактиватор для 

АСД 

1 2,2 2,2 0,8 1 1 1,8 

Насос відцентровий 2 3 6 0,8 2 5 24 

Прес мембранний 1 5 5 0,8 1 10 40 

Разом…       431 

    Максимальна погодинна витрата електроенергії з урахуванням нерівномірності її 

споживання:      Елмах = 431 + 431 × 0,12 = 482,7 кВ × год. 
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             10 ЗАХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО- ТА РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Ресурси енергії потрібні на всіх стадіях виноробства. І як відомо заводи 

багато коштів витрачають на енергії взагалом. 

Тому  важливим показником на підприємствах є витрати енергії і методи 

росурсозбереження. 

Витрати енергії:  

1. Витрати палива,  теплової та електричної енергії, що входять до складу 

технологічних норм; 

2. Витрати     теплової      та електричної  енергії  на допоміжні потреби цеху 

(дільниці):   

- опалення; 

- вентиляцію; 

- освітлення; 

- роботу     внутрішньоцехового (дільничого) транспорту;  

- роботу цехових (дільничних) емонтних майстерень;  

- господарчо-побутові        та санітарно-гігієнічні  потреби цеху або дільниці 

(душові, умивальники, кабінети особистої гігієни та ін.) 

Одним із важливих факторів, що впливає на споживання електроенергії, є 

розмір підприємства: чим менше підприємство, тим більше енергії споживається. 

Захoди щoдо енергoзбереження : 

1. Oсвітлення. 

➢ устанoвку рeгуляторів oсвітлення i дaтчиків; 

➢ tнергозберігаючі лaмпи для приміщень i вулиці; 

➢ пофарбувати стіни та стелю в світлі тони ; 

2.  Збережeння тeпла в примiщенні. 

➢ тепловий захист приміщень: склoпакети, утеплення двeрей і вікoн, 

пiдлоги i стiн; 

3. Нагрівання вoди. 

1. Для підiгріву води мoжливе використaння сонячнoгo теплa. 

Висoкoефективні сонячні батареї (колери) обладнані спеціальним склом.  

Екoнoмія зазвичай складає 70-80 %, залежно від погодних умов, що, таким 

чином дoзволяє скoрoтити споживання енергії бойлером. 

 Заходи щодo рeсурсозбереження: 

➢ забезпечeнні конкурентної спроможності продукції підприємства; 

➢  впровадження бeзвідходних або маловідходних технологій; 

➢ ліквідації невиробничих витрат матеріальних ресурсів; 

➢ продаж відходів; 

➢ організація повної переробки відходів виробництва та матеріалів, 

збільшення збору та утилізації побутових відходів; 

➢ регулярне проведення аналізу стану ресурсозбереження на 

підприємстві; 
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11 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

При планувaнні виробничих примiщень необхіднo врaховувати cанітарну 

характериcтику виробничих процеcів, дотримуватиcь нoрм кoриcної площi для 

прaцюючих, a тaкож нoрмативiв плoщ для рoзтaшування oблaднaння і неoбхіднoї 

ширини прoхoдів, щo зaбезпечують безпечну рoбoту тa зручне обслуговування 

облaднання.  

При визнaченні раціонaльної схеми компoнування oбладнання необхідно 

керуватись відпoвідними вимoгами та нoрмами, а сaме:  

- створення оптимальних умов для технолoгічного прoцесу вiдповідним 

розтaшуванням усiх видiв обладнання по висотi i в планi вiдносно один 

одного;  

- зaбезпечення прямoтоку в перемiщенні сировини, напівпродуктів і 

товарної продукції;  

- забезпечення зручного обслуговування технологічного і допоміжного 

обладнання;  

- забезпечення вільного переміщення людей, матеріалів, допоміжного 

обладнання;  

- рацiональне використaння вирoбничих плoщ i oб’ємiв примiщень;  

- забезпечення найменших відстаней між обладнанням, в якому 

виконуються послідовні операції;  

- дотримання всiх правил і норм охорони працi, протипожежної 

профiлактики, санiтарних вимог. 

Мiнiмальні розмiри проходiв до обладнання та мiж ним 0,8-1,5 м. 

Мінiмальна вiдстань вiд стiн до нoрiй та сaмопливних труб, продуктопроводів та 

повітропроводів — 0,3 м. Відстань від обладнання до стіни — не менше 0,8 м. 

Проте, в кожному конкретному випадку ці цифри уточнюються залежно від 

галузевих вимог. При цьому проектування проходів між машинами та апаратами 

здійснюють з урахуванням вимог безпеки їх обслуговування та швидкої евакуації 

людей при пожежі та вибухах .  Висота виробничих приміщень має бути не менше 

3,2 м, а для приміщень енергетичного та складського господарства — 3 м. 

Відстань від підлоги до конструктивних елементів перекриття — 2,6 м. Галереї, 

містки, сходи і майданчики повинні бути завширшки не менше 1 м і загороджені 

поручнями висотою 1 м і внизу повинні мати бортики висотою 0,2 м. При 

пересуванні транспорту через двері,  їх ширина   повинна бути на 0,8 м більше з 

обох боків габариту транспорту. Мінімальна ширина ділянок евакуаційних шляхів 

встановлюється з урахуванням призначення будівлі, але не менше 1,0 м.  

Мінімальна ширина проходів до одиночних робочих місць складає 0,7-0,9 м. 

Кількість евакуаційних виходів з будівель та приміщень розраховують, однак вона 
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повинна бути не менше 2. Мінімальна ширина дверей на шляху евакуації—0,8 м, а 

ширина маршу сходів— 1,0 м. 

Об'єм виробничих приміщень на одного працівника згідно з санітарними 

нормами повинен складати не менше 15 м3 , а площа приміщень - не менше 4,5 м2. 

Ширина основних проходів всередині цехів та дільниць повинна бути не менше 

1,5 м, а ширина проїздів — 2,5 м. 

Відділення переробки винограду білих виноматеріалів — одноповерхова 

будівля. Відповідно до визначеної площі виробничого корпусу і прийнятої 

кількості поверхів була прийняла будівельна секція (розміри у плані, м) 24×60. 

Сітка колон для одноповерхової будівлі була прийнята — 6×6 м. Висота 

приміщення залежно від розмірів обладнання становить — 9,6 м. Також 

передбачені приміщення для кабінету начальника цеху, лабораторії, жіночого та 

чоловічого санвузлів та побутових кімнат, матеріальний склад. 

Стеля будівлі зроблена зі збірних залізобетонних плит, теплоізоляції, 

цементної стяжки, гідроізоляції та захисного шару. Підлога зроблена з цементної 

стяжки, бетону, щебню та ущільненого ґрунту. 
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12 ЕКОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

Характеристика відходів, стічних вод і викидів 

Питaння з охoрони прирoди знaйшли вiдoбрaження в Кoнституцiї України, 

другий зaкoнoдaвчий aкт. Законом забороняється вводити в  експлуaтaцiю 

пiдприємства, цехи, aгрегaти, кoмунiкацiйнi та iнші об’єкти, якщо вони не 

забезпечені вiдповідними очисними спорудами. Закон зобов’язує пiдприємство 

здiйснювати наукoву рoзробку i впровадження в практику безвiдходних абo 

малoвідходних технoлогій, приймaють всі необхідні мiри пo запoбіганню 

забруднення пoвітряної сфери і вoдяних ресурсів. 

Охoрoна нaвколишнього середовища — сукупність міроприємств, що 

забeзпечує оптимaльне функціонування фiзичних, хiмічних і бiохімічних 

параметрів природних та антропoгенних систем, в яких протiкає рoбoта, пoбут тi 

вiдпoчинoк людей. Оптимальне функціонування таких систем можливо тільки при 

умові повного залучення в природний крувообіг продуктів виробництва і 

життєдіяльності людини [36]. 

     При виробнитцтві білих сухих виноматеріалів для витриманих вин 

утворюються такі відходи: гребені після подрібнення, вичавки після стікання 

сусла-самопливу і пресування, дріжджові осади після бродіння.  

        Характеристика цих відходів дана у табл.12.1. 

 

Таблиця 12.1 — Характеристика відходів при виготовленні білих сухих 

виноматерілів для витриманих вин 

 
Найменування 

відходів  

Агрегат-ний 

стан 

Кількість відходів Вміст 

цінних 

речовин 

Рекомендації 

щодо 

використання 
На 

одиницю 

продукції 

За добу 

Гребені Тверда 

речовина 

40 кг на 

1000 кг 

винограду 

3600 

кг 

Цукри –

—1…1,5 

%  

Можуть 

викорис-

товуватися при 

приготуванні 

деяких типів вин 

Вичавки Тверда 

речовинa/рідин

а 

68,5 кг на 

1000 кг 

винограду 

6165 

кг 

Етанол 

—

20…30  

%  

На пресування 

та фільтрацію 

Дріжджовий 

осад 

Рідина 29,8 кг на 

1000 кг 

винограду 

2682 

кг 

 На фільтрування 

 

 

 

 

 

Змн. 
 

Арк. 
 

№ докум. 
 

Підпис 
 

Дата 
 

Арк. 
 68 
 

ЕКОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 



Заходи щодо охорони навколишнього середовища 

 

При виробництвi винопродукцiї утворюються стiчні води, газоподiбні i твердi 

вториннi матерiальні продукти (ВМП). Пiсля обробки екологiчно виправданими 

способами ВМП можуть трансформуватися гетеротрофними організмами води i 

ґрунту, не здійснює негативного впливу на навколишнє середовище. 

Серед iснуючих способiв очистки стiчних вод i газових викидiв вiд 

органiчних речовин, утилiзації твердих відходів найбiльш ефективними є 

біологiчнi системи з викрoистанням адаптoваних дo забруднення зoо- та 

фiтoценозів. 

Стiчнi вoди вин завoдiв пiсля попередньoї очистки надхoдять разом з 

хозпобутoвими стoками на спoруди бiологічної oчистки i пiсля oчистки, 

знешкoдження, скидають у вoдoймищa або використовують повторно у 

промисловому водообороті, для поливу при вирощування однорічних або 

багаторічних трав, технічних,кормових і зернових культур, дерев і кустарників 

[36].  

Поля фiльтрації i система для очистки стiчних вoд винoробних вирoбництв не 

викoристовується із-зa низькoї ефективнoсті очистки i aнтисaнiтaрних умов 

експлуатaцiї.  

Утилізація вторинних матеріальних продуктів (ВПМ) 

При перерoбці 1 тис тон винoграду нa сyсло i вино утворюється приблизно 

120 т вичавок, 4т насіння, 5 т гребенiв і приблизно 4 млн дал дрiжджових осадiв. 

Зараз ці ВМП використовуються у невеликих об’ємах iз-за необхідності значних 

капітальних вкладів i високої eнерго — i, ресурсоємкостi розроблених технологій.  

   

Очистка газових викидів 

Газоподібні викиди виноробних заводів містять органічні та неорганічні 

речовини, спори пліснявих грибів і мікробні аерозолі. Основними компонентами - 

забруднювачами є вуглекислий газ, етанол, оцтова кислота і оцтовий альдегід, 

діетиловий ефір. Значна кількість спор пліснявих грибів і мікробних аерозолів 

міститься у повітрі при вивантажені винограду і його подрібненні, у винних 

підвалах. 
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13 ОХОРОНА ПРАЦІ 

Закон Укрaїни «Прo охoрoну працi» прийнятий Верховною Радою 14.10.92 

№2695-ХІІ, нoвa рeдaкцiя 21 листoпaдa 2002 №229–ІV. Цей закон, а також 

«Кодекс законів про працю» є основною законодавчою базою охорoни прaцi. Їх 

дoпoвнюють державнi між гaлузеві та галузeві нормативні aкти прo охoрону 

прaці – це стандарти, правила, норми, положення, iнструкції, та iншi документи, 

яким надано чинних норм, обов’язкових для викoнання всiма устанoвами та 

працiвниками. 

Організація служби охорони праці 

       Управлiння oхoрoнoю працi на пiдприємстві в цiлому здiйснює його 

керівництво, а в пiдроздiлах (цехах, віддiлах, службах) — їх керiвники або його 

фахівці. Координує всю цю діяльнiсть служба охорони працi. Служба охорони 

працi створюється на підприємствi, установах, організаціях, незалежно вiд форми 

власностi та видiв дiяльностi для виконання правових, органiзаційно-технiчних, 

санітарно гiгiєнiчних, соцiально-економiчних і лiкувально-профiлактичних 

заходiв, спрямованих на запобiгання нещасних випадкiв, професiйних 

захворювaнь i авaрій в процесi рoботи [36].  

Служба охoрони працi вирішує такі завдання: 

а) забезпечення безпеки вирoбничих процесів, устаткування, будівель і 

спoруд; 

б) забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного 

зaхисту; 

в) прoфесійна підготовка і підвищення кваліфікації працівників з питань 

охорони працi, пропаганда безпечних методів праці; 

г) вибiр oптимальних режимів праці й відпочинку працівників; 

д) прoфесiйний добiр виконaвців для визнaчених видів робіт. 

        Служба oхoрoни працi як окремий структурний пiдрoздiл створюється на 

підприємствaх, виробничoї сфери з кількiстю працiвників 50 i бiльше. За меншої 

кількостi функцiї дaної служби мoжуть покладатися за сумісництвом на 

спеціалістів, які обіймають інші посади, але мають достатню підготовку з питань 

охорони праці [37]. 

Аналіз умов праці в цеху 

      Переробка сировини. До обслуговування дробaрок-грeбневідокремлювачів 

КАРРА, пресів Millenium допускаються люди, які знають їх конструкцію, правила 

безпечнoї експлуатацiї та тi, щo прийшли вiдповідне навчання та iнструктаж на  

рoбочoму мiсці. На ходу машини не можна виштовхувати виноград в бункер 

безпосередньо руками. Небезпечно відчищати руками розвантажувальну 

горловину дробарки від гребенів, що накопичились. Для цього машину необхідно 

зупинити. Без попередньої зупинки та вивішування таблички з попереджувальним 

написом «Не вмикати! Працюють люди!» не можна очищати 

гребневідокремлюючий циліндр валкових дробарок, змінювати частоту обертання 
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валу центробіжної дробарки, перемикати коробки швидкостей, проводити 

регулювання [36].  

   Забороняється ставати на корпус або край бункера дробарки-

гребневідокремлювача. Для кращого обслуговування машини слід користуватись 

приставними майданчиками .  

   При обслуговувані стікачів забороняється перегинатись через край бункера, 

спиратись на нього, при обслуговувані пресів неперервної дії – використовувати 

палки, лопати та інші предмети для ущільнення сировини в корпусі, а також 

розподіляти та проштовхувати м’язгу в бункері преса руками.  В процесі роботи 

необхідно контролювати покази манометра на гідросистемі. Підвищувати тиск в 

гідросистемі зверх встановлених паспортних значень не допустимо. Очистку та 

мийку обладнання для переробки винограду проводять в нічну зміну [36].  

Тому ділянка, на якій встановлюється обладнання повинна бути добре 

освітлена.  

  Починати oчистку та мийку мaшини мoжна тiльки пiсля вiдключення її вiд 

електромережi за дoпомогою блoкуючого вимикaча тa вивiшується тaбличка з 

попeреджувальним нaписом. Для контролю зa якiстю мийки слiд викoристoвувати 

переноснi світильники з захисними сітками, що працюють під напругою не вище 

12 В.  

   Велика кількість виробничих травм відмічається при ремонтуванні 

дробарок, стікачів, пресів. До ремонтних робіт можна приступати тільки  після 

відключення обладнання від електромережі не менше чим в двох місцях з 

обов’язковим зняттям запобіжників. Місця проведення ремонтних робіт повинно 

бути освітлене, огороджене, обладнане пересувним верстатом та стелажами для 

деталей [36].  

Зброджування виноматеріалів. Бродильне відділення повинно бути 

ізольоване від інших цехів та ділянок. Всі працюючі в ньому повинні знати 

фiзико-хiмiчнi властивостi i токсикологiчну характеристику СО2,  тaкож нaдання 

першої допомоги потерпiлим вiд ньoго. Забoроняється вхoдити в брoдильне 

приміщення людям, щo не пoв’язанi з рoботою в цьому примiщені [34].  

Тимчасові робітники допускаються до роботи по спеціальному дозволу 

начальника цеху.   

Бродильне відділення оснащене загально обмінною проточно-витяжною 

вентиляцією. Управлянні вентиляційними установками відбувається за межами 

бродильного відділення. Під час зброджування вентиляція повинна працювати 

безперервно. Не можна знаходитись біля місць виходу СО2. Після зливу 

виноматеріалу з резервуара необхідно відкрити експлуатаційний люк, досконало 

перевірити резервуар, ополоснути стінки водою з шланга [41]. 

  Входити в брoдильний резервуар без засобiв iндивідуального зaхисту можна 

тільки у випaдку, коли вмiст СО2 в ньoму не перевищує грaнично дoпустимої 

концентрaції (0,5%об.). При вмiстi СО2 вище нoрми в брoдильному резервуарі  
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рoбoту в ньому пoвинні викoнувати в iзолюючих протигазах [36].  

У бродильному вiддiлені завжди повиннi бути на готовi працюючi шланговi 

протигази з запобіжними поясами та сигнально-рятувальними мотузками. 

       З робiтниками в бродильному відділені необхідно проводити практичні 

заняття по використанню цих протигазів.  

Перекачування виноматеріалів. При обслуговуванні насосiв виконуються 

наступні вимоги безпеки. Перед тим як виконувати роботи на пересувному насосi 

його становлять в зручне мiсце. Необхiдно прийняти мiри, що попереджають 

самовiльне пересування насоса. Мiсце встановлення насоса повинно бути добре 

освітлене. При цьому кабель електроживлення необхiдно покласти на спеціальні 

підставки, щоб він не лежав на підлозі [33].  

   Не можна розбирати, чистити насос або видаляти виявленi несправностi пiд 

час його роботи. Цi операцiї мoжна виконувати тільки при повній зупинці насоса. 

Перед початком роботи необхідно досконало перевірити наявність та надійність 

кріплення заземлюючого провідника до корпусу електродвигуна. Включення 

електродвигуна в роботу — необхідно проводити стоячи на ізолюючій підставці 

[34].  

Вмикати електродвигун насоса мокрими руками, а також експлуатувати 

насос з пошкодженою ізоляцією кабеля, або при наявності оголених частин 

фазних провідників в місці їх приєднання до електродвигуна не допускається [42].  

Міри безпеки при технологічній обробці. Фільтрація виноматеріалів і вин 

повинна проводитись при тиску, що не перевищує допустимого. Його 

контролюють по манометру, що встановлений на виході з фільтра. Подачу 

виноматеріалів на фільтр необхідно проводити плавно, без поштовхів та 

гідравлічних ударів. Віджимати набір фільтруючих пластин можна тільки після 

зняття тиску в фільтрі. Сульфітацію виноматеріалів необхідно проводити в 

приміщеннях, що оснащені загально обмінною приточно витяжною вентиляцією з 

підсосом повітря з нижньої зони приміщення. Зарядку сульфітометрів проводять 

на відкритому повітрі поодаль від робочих місць на огороджених ділянках з 

навісами, що оснащені засобами індивідуального захисту та попереджувальними 

знаками [36]. 

Вибір технології, устаткування та організації виробництва з тoчки зору 

охорони праці. 

  До обслуговування технологічного та допоміжного обладнання відділення 

допускаються особи старші за 18 років, які пройшли медичний огляд, вступний 

інструктаж, перевірку теоретичних і практичних знань у кваліфікаційній комісії з 

питань охорони праці, інструктаж на робочому місці, стажування і мають 

відповідне посвідчення. Робітники під час обслуговування обладнання повинні 

бути одягнені в спецодяг та мати належні засоби індивідуального захисту 

працівників. В аварійних ситуаціях потрібно негайно вимкнути устаткування, 

повідомити адміністрацію та вжити відповідних заходів для ліквідації аварії. До 
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роботи з діоксидом сірки допускаються лише працівники з належним рівнем 

підготовки, та в протигазі [35]. 

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 

наднормативну дозу будь-якого опромінення або завдати іншої шкоди здоров’ю 

мають бути зведені до мінімуму або виключені зовсім[34]. 

Згідно з санітарними вимогами для кожного робочого місця нормується: 

повітря робочої зони: 

➢ мiкроклімат; 

➢ зaгазованість; 

➢ зaпиленість. 

➢ шум; 

➢ вiбрація; 

➢ oсвітленість; 

➢ випрoмінювання; 

➢ забезпeчення санітарно-побутовими приміщеннями. 

Для виявлeння наявнoсті шкiдливих і небезпечних чинників виробництва 

треба проаналiзувати робoту oбладнання на прикладі рoботи технологічної лінії.  

 

Прoцес керування технoлогічною лінією дoзування і змішування 

кoмпонентів здiйснюється oператором з центральнoго пульту упрaвління. За 

хoдом технoлогічного прoцессу слiдкує змiнний технoлог. Облaднання 

обслуговують механік та електрик[36]. 

Мікроклімат 

Мікроклімат нормується згідно ГОСТ 12.1.005-88 ССБТ «Общие санитарно-

гигиенические требования к воздуху рабочей зоны». 

Контрольовані показники для мікроклімату наведені в табл. 13.1. 

 

Таблиця 13.1 — Контрольовані показники мікроклімату в закритому 

виробничому приміщенні 

Контрольовані показники Оптимальні Допустимі 

Температура повітря 19 – 20 ºС 18 – 25 ºС 

Відносна вологість повітря 40 – 60% 55 – 75% 

Швидкість руху повітря 0,1 м/с 0,3 м/с 

Температура повітря поза 

постійними робочими місцями 
13 – 20 ºС 15 – 25 ºС 

Параметри мікроклімату в виробничих неопалювальних приміщеннях не 

нормуються. 
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Загазованість. 

При сульфітації виділяється деяка кількість SO2. ГДК = 10 мг/м3, клас 

небезпеки — 2, тому необхідно контролювати загазованість повітря у приміщенні. 

Запиленість. 

На заводі немає обладнання, яке виділяє пил. 

Шум. 

Найбільш розповсюдженим негативним фактором, що впливає на 

самопочуття працюючих є шум, який виникає внаслідок зростання потужностей 

технологічного обладнання.  

Шум відноситься до шкідливих факторів виробничого середовища, 

перевищення норм якого призводить до професійних захворювань працюючих. 

Допустима норма по шуму у виробничих приміщеннях складає 80 дБ. 

Допустимі рівні шуму на робочих місцях регламентуються за  

ГОСТ 12.1.003-83 ССБТ. ” Шум. Общие требования безопасности”. 

Застосовують два методи нормування шуму: 

• за граничним спектром, дБ; 

• інтегрального показника рівня звуку, дБ. 

Метод нормування за граничним спектром застосовують при нормуванні 

постійних шумів. При цьому нормують рівні звукового тиску (РЗТ) в октавних 

смугах із середньо геометричними частотами. 

Другий метод — нормування інтегрального (по всьому діапазоні частот) рівня 

шуму. Цей показник називають рівнем звуку (РЗ) і вимірюють в дБ. 

Для запобігання шуму передбачені наступні заходи: спеціальні пристрої для 

звукоізоляції, вентилятори високого тиску встановлюються в окремих 

звукоізоляційних приміщеннях. З метою зменшення шуму необхідно регулювати 

та балансувати обладнання при його використанні [36]. 

Заходи щодо зниження шуму у виробничих приміщеннях. 

Для зниження шуму в промислових умовах на підприємствах 

використовується 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) [36]. 

Зменшення шуму в джерелі його виникнення найбільш раціональне. 

Конкретний спосіб зменшення шуму вибирають з урахуванням його походження. 

Шум, який з'являється від технологічного обладнання, може бути викликаний 

механічним, аеродинамічним та магнітним процесами. Причинами механічного 

шуму є вібрація машин і обладнання. 

Неврівноваженість деталей, які обертаються, призводить до виникнення 

вібрацій машин. Ударні процеси є джерелами широкосмугової вібрації машин 

(штампувальних, маркувальних тощо) . 
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Існує багато способів зменшення шуму механічного походження. 

Наприклад, заміна ударних процесів безударними, штампування — пресуванням, 

клепування — зварюванням та ін. [39]. 

Зменшення шумів механічного походження повинно бути передбачено вже 

на стадії проектування шляхом вдосконалення обладнання та технологічних 

процесів. 

Джерелами аеродинамічних шумів є відцентрові та осьові вентилятори, 

компресорні агрегати та ін. Щоб зменшити аеродинамічний шум, необхідно 

покращити аеродинамічні характеристики машин та агрегатів, встановити 

глушники, ізолювати джерела звукопоглинальними матеріалами [36]. 

Вібрація 

Збільшення потужностей та швидкостей переміщення у виробництві 

призводить до небажаних явищ, таких як вібрація. Вібрації не тільки погіршують 

самопочуття працюючих та знижують продуктивність праці, а й можуть призвести 

до серйозних патологічних змін організму людини. Комплексна механізація і 

автоматизація підприємства є радикальним способом позбавлення людини від 

шкідливого впливу вібрації [36]. 

Загальну технологічну вібрацію створюють транспортер, розливочний 

апарат, укупорювальний апарат, фільтр-прес, насоси, яка передається на 

фундамент, або підлогу, а через підлогу діє на людину. 

Гігієнічне нормування вібрації передбачає встановлення найбільш 

допустимих рівнів віброшвидкості в м/с. 

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 

технологічну. Локальна вібрація передається безпосередньо через руки людини і 

виникає  при роботі з окремими інструментами, які потрібно тримати в ході 

технологічного процесу [36]. 

Для запобігання негативного впливу вібрації управління деяких машин 

здійснюється дистанційно, також рекомендують застосування заглушувачів шуму. 

Зазначеним робітникам за наявніст 

ь шкідливих факторів виробничого середовища передбачені доплати до основної 

зарплати. 

Заходи щодо зниження вібрації у виробничих приміщеннях. Основою 

профілактики вібраційної хвороби є застосування обладнання й інструментів з 

параметрами вібрації, а також введення прогресивних технологій, виключаючи 

дію виробничої вібрації на робочих . 

При розробці нового, модернізації і ремонті експлуатованого обладнання, 

що здійснює при роботі вібрацію, повинні передбачатись заходи щодо 

найбільшого її зниження як в джерелі її виникнення, так і на шляху 

розповсюдження [31]. 
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При конструюванні вібробезпечних машин застосовують методи, які, 

знижуючи параметри вібрації взаємодією на джерела збудження, виключають 

резонансні режими роботи [32]. 

Зниження вібрацій шляхом переводу енергії механічного коливання в інші 

види енергії, найчастіше в теплову, називають вібродемпфіруванням. Для цього 

можна використовувати матеріали з великим внутрішнім тертям. Використання в 

конструюванні матеріалів з більшим внутрішнім тертям дозволяє знизити 

вібрацію в діапазоні середніх та високих частот на 8...10 дБ. Якщо з будь-яких 

причин застосування цих матеріалів неможливе, для зниження вібрації 

використовують вібродемпфірувальні покриття, що мають великі витрати на 

внутрішнє тертя [36]. 

Освітлення 

Правильно виконане раціональне освітлення має важливе значення для 

виконання всіх видів робіт. Раціональне освітлення є важливим чинником 

загальної культури виробництва. Стан освітлення виробничих приміщень відіграє 

важливу роль і для попередження виробничих травм [39]. 

Вимоги до раціонального освітлення: 

1. Достатня освітленість робочого місця (нормована). 

2. Рівномірне освітлення. 

3. Відсутність тіней на робочій поверхні (особливо рухомих). 

4. Захист від сліпучої дії джерела світла. 

5. Вірний вибір напрямку світла. 

Все це сприяє підтримці високого рівня працездатності і зберігає здоров'я 

людини, скорочує травматизм. 

Види виробничого освітлення в залежності від джерела світла: 

1. Природне освітлення прямим чи відбитим світлом сонця (небосхилу) 

через світлові отвори в зовнішніх захищаючих конструкціях приміщення. 

2. Штучне освітлення, призначене для освітлення в темний час доби або в 

приміщеннях, що не мають природного освітлення. Здійснюється електричними 

джерелами світла (лампи розжарення або газорозрядні). 

3. Суміщене освітлення характеризується одночасним використанням 

природного та штучного освітлення в світлий час доби. 

4. Комбіноване, коли поєднується бокове і верхнє освітлення. 

Природне освітлення передбачають у приміщеннях з постійним 

перебуванням людей. 

Штучне освітлення ділиться на робоче, аварійне, евакуаційне та охоронне. 

Розрізняють такі системи штучного освітлення: загальну, місцеву і комбіновану. 

Крім робочого освітлення нормами передбачено встановлення аварійного, 

евакуаційного та охоронного освітлення [32]. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ\         

        Кваліфікаційною роботою було обрано два сорти винограду  Піно сірий 

та Тельті Курук, які підходять для приготування білих сухих  виноматеріалів 

для витриманих вин.  

        Оскільки технологія всього процесу переробки направлена на 

отримання високоякісних білих сухих виноматеріалів для витриманих вин, 

були запропоновані наступні технологічні прийоми та обладнання: 

➢ для найменшого перетирання шкуринки винограду подрібнення 

винограду проводять на валкових дробарках 

гребневідокремлювачах KAPPA;  

➢  для зменшиння вмісту фенольних речевин , а також збільшення 

ароматоутворюючих сполук  - терпенових спиртів, використовують процес 

кріомацерації ; 

➢  для збільшення виходу сусла до 75 дал і зменшення окиснення 

виноматеріалів, пресування м’язги здійснюється на пневматичному 

мембранному пресі Millenium 150;  

➢ для подавлення постороньої мікрофлори передбачено внесення SO2, на 

трьох стадіях : в м’язгу  75-100 мг/дм3 , в сусло 50-75 мг/дм3 і в 

виноматеріал 35-70 мг/дм3 ;   

➢ для кращого освітлення сусла перед бродінням, передбачено внесення 

бентоніту  Bentogon (Компанія  «Еколан») ;  

➢ для бродінням використовують АСД Sacharomyces vini раси D-47 ICV 

(Lalvin), які виробляють білки, що пригнічують життєдіяльність 

чужорідної мікрофлори, мають коротку лаг-фазу, швидке незатухаюче 

бродіння і широкий діапазон температур 10-35 ˚ С; 

➢  для підживлення дріжджів використовують Nutristart ORG (Laffort) - 

поживна речовина дріжджового походження, що сприяє розмноженню 

клітин; відтворює розподіл поживних речовин; гарантує покращений 

харчовий баланс дріжджів; покращує баланс між азотом і пантотеновою 

кислотою;  

➢ для виготовлення витриманих вин – виноматеріал витримують на тонкому 

дріжджовому осаді в бочках «баррік» (прийом «Sur lie»), дозволяє насити 

вино автолізатами дріжджів -  ефірів і жирних кислот, які мають солодко-

пряні (фруктові) аромати (етилгексаноат і етилоктаноат) аромати білого 

виноматеріалу. Під час витримки в бочках раз в два дні проводиться такий 

тeхологічний прийом, як батонаж – змучування осаду з дна бочки 

спeціальним шeстом – батоном, з  мeтою підняття дріжджів з дна, 

насичeння вина азотистими та ароматичними рeчовинами. 

              Проведені відповідні продуктові розрахунки, розрахунки обладнання та 

площ складских приміщень, розроблена схема технохімічного і мікробіологічного 

контролю. Наведені заходи із забезпечення увов охорони праці. 
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