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АНОТАЦІЯ  

 У даній кваліфікаційній роботі розглянута технологія переробки Піно 
Нуар за «білим способом» для отримання білого сухого білого вина, 
проєктування підприємства потужністю 3500 тонн винограду на сезон.  
 Описана технологія передбачає впровадження сучасного обладнання та 
делікатне пресування винограду з урахуванням особливостей сировини, 
стабілізації, зокрема: 
  -використання пневматичного мембранного пресу закритого типу;  
 -додавання ферментних препаратів для кращого виділення соку із сусла;  
 -пресування без попереднього гребеневідокремлення;  
 - седиментація з використанням активованого вугілля та охолодженням 
сусла. 
 Обробка виноматеріалу гороховим протеїном та бентонітом допомагає 
стабілізувати виноматеріал та запобігти випаданню білкового осаду в 
майбутньому. 
 Дана робота передбачає розрахунок основних та допоміжних матеріалів, 
підбір технологічного обладнання та площ складських приміщень.  
 Робота містить принципову технологічну схему виготовлення білого 
сухого вина «Blanc de Noir», апаратурно-технологічну схему підприємства. 
Введено технологічний контроль виробництва та метрологічне забезпечення, 
систему екологічного управління і ресурсозбереження заходи щодо безпечних 
умов праці на виробництві, а також системи управління якістю і безпечністю 
харчової продукції відповідно до вимог НАССР.  
 Ключові слова: делікатне пресування, ферменти, виноград, Піно Нуар,  
Blanc de Noir, виноматеріал, бентоніт, активоване вугілля, освітлення, 
охолодження, гороховий протеїн.  
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ABSTRACT 

 This qualification thesis explores the processing technology of Pinot Noir 
grapes using the “white method” to produce a dry white wine, along with the design 
of a winery with a seasonal capacity of 3,500 tons of grapes. 
The described technology involves the implementation of modern equipment and 
gentle grape pressing, taking into account the specific characteristics of the raw 
material and stabilization processes, in particular: 
 -the use of a closed-type pneumatic membrane press; 
 -the addition of enzymatic preparations to minimize anthocyanin content in the 
must; 
 -pressing without prior destemming; 
 -sedimentation using activated carbon and must cooling. 
 Treatment of the wine material with pea protein and bentonite contributes to 
clarification and stabilization processes, improving the final product’s quality and 
safety. 
This work includes calculations of the required main and auxiliary materials, 
selection of technological equipment, and determination of the necessary storage 
areas. 
 The project features a basic technological scheme of the product's 
manufacturing process, as well as the process and instrumentation flow diagram of 
the enterprise. The study introduces technological quality control and metrological 
support, an environmental management and resource-saving system, occupational 
safety measures, and food quality and safety management systems in accordance with 
HACCP requirements. 
 Key words: gentle pressing, enzymes, grapes, Pinot Noir, wine material, 
bentonite, activated carbon, clarification, cooling. 
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ВСТУП  

 Однією із провідних галузей харчової промисловості є виноробство. У 
багатьох країнах світу, як і в Україні воно має як економічне так і 
соціокультурне значення. Згідно з новими тенденціями розвитку галузі, 
потребується регулярне впровадження нових технологій на виробництві, 
спрямованих на підвищення якості, безпечності та розширення асортименту 
продукції. Перспективним напрямом є переробка червоного винограду за 
«білим» способом - «Blanc de Noir». Даний спосіб набуває популярності, як 
серед споживачів України та світу, так і серед виноробів-виробників.  
 За даними міністерства аграрної політики та продовольства України  частка 
якісної продукції стрімко збільшується, а площа виноградників стабілізується. 
Згідно з тим самим джерелом наголошується необхідність підтримки малих та 
середніх підприємств, таких як, наприклад сімейні виноробні, і не менш 
важливо розвитку інноваційних підходів у виробництві.  
 Прикладом сучасного підходу до виробництва у цьому контексті виступає і 
технологія Blanc de Noir, що розширює асортимент продукції, дозволяє 
ефективно використовувати сировинні ресурси. Застосування інноваційних 
технологій та обладнання потребує виробничої адаптації з урахуванням 
особливостей регіону та наукових обґрунтувань.  
 Обʼєктом дослідження даних кваліфікаційної роботи виступає біле вино, 
вироблене із червоного сорту винограду, що носить назву Blanc de Noir (із 
франц. Біле із чорного), зокрема із сорту Pinot Noir.  
 Основними завданнями дослідження у цій роботі є:  
-аналіз сучасного стану виробництва вина Blanc de Noir на українському ринку і 
європейському;  
-оцінка і вибір технологічних параметрів переробки червоного винограду для 
виготовлення білого вина;  
-вдосконалення апаратурної технологічної схеми виробництва;  
-розрахунок виробничої потужності;  
-розробка заходів із забезпечення якості та безпечності продукції відповідно до 
принципів НАССР.  
 У процесі дослідження прийнято рішення впровадити інноваційну 
технологію виробництва білого вина із червоного винограду із використанням 
делікатного пресування винограду без гребеневідокремлення та без подальшої 
мацерації для зменшення забарвлення сусла антоціанами, використання 
ферментних препаратів із впровадженням пневматичного мембранного 
закритого типу пресу для покращення контролю за окисленням і застосування 
низькотемпературного бродіння (12-15°C) у сталевих резервуарах із подальшою 
витримкою у деревʼяних бочках.  
 Дана кваліфікаційна робота містить: 59 аркушів із викладеною 
пояснювальною запискою та графічну частину, що складає 3 аркуша формату 
А1. 
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 1 ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА ТА РЕЖИМИ ЙОГО РОБОТИ 
1.1 Структура підприємства 

  
 У роботі проєктовано цех переробки Піно Нуар для виробництва білого 
сухого вина. Потужність підприємства складає 3500 тонн винограду із 
застосуванням сучасного обладнання для пресування винограду.  
 Проєктоване підприємство, а саме цех виробництва білого сухого вина 
складається із наступних основних приміщень:  
 -пресове відділення;  
 -настійно-відстійне відділення;  
 -бродильне відділення 
Та включає в себе:  
 -лабораторію;  
 -побутові кімнати та санвузли;  
 -дегустаційну залу;  
 -кабінет начальника цеху. 
 Транспортування сировини на підприємстві здійснюється вантажівками 
та тракторами.  
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1.2 Режими роботи підприємства  
 Підприємство працює 20 діб щодня під час виробничого сезону, 9 годин на добу 
із обідньою перервою тривалістю 60 хвилин.  
 У таблиці 1.2.1 наведено режими роботи підприємства.  

Таблиця 1.2.1 — режими роботи підприємства 
Відділення Початок 

роботи, год
Кінець 
роботи, год 

Робоча 
перерва, хв

Тривалість 
робочого часу, 
год 

Пресове 7:00 19:00 60 9

Настійно-
відстійне

7:00 19:00 60 9

Бродильне 7:00 19:00 60 9

Керівництво 
цеху

7:00 19:00 60 9

Допоміжні 7:00 19:00 60 9
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2 ОБҐРУНТУВАННЯ АСОРТИМЕНТУ ПРОЄКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
Для виробництва білих сухих вин типу Blanc de Noir провідним сортом, 

який використовується є Піно Нуар, завдяки унікальному поєднанню 
енологічних та фенольних характеристик, що відрізняють його від інших 
сортів. Анатомічна будова ягоди винограду характеризується світлою мʼякоттю 
та тонкою, відносно низькопігментованою шкіркою. Ці фактори дозволяють 
отримати сусло без екстракції антоціанів, навіть при короткочасному 
пресуванні, що є критичним для виробництва вина з темного винограду. 

Порівняно з білими сортами, Піно Нуар забезпечує більшу структурну 
насиченість, текстуру та ароматичну глибину, зокрема нотами червоних ягід, 
малини, бриошу та спецій. Цей сорт демонструє оптимальний баланс 
кислотності, що забезпечує стійкість до окислення та високу здатність до 
витримки.  

Асортимент і обсяг проектованої продукції наведений у таблиці 2.1: 
Таблиця 2.1 Асортимент проектованої продукції 
Найменування продукції Відсоток від 

загальної кількості 
Обсяг 

виробництва, дал

Виноматеріал столовий Blanc 
de Noir, в тому числі із винограду 
сорту: 

100  268375
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3 ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ ТА 
ОПИС АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ 

3.1 Принципова технологічна схема  
Принципово-технологічну схему виготовлення вина за «білим» способом»

представлено на рисунку 3.1. 
Сировина з виноградників

SO2 (50-100мл/дм3)

                     

   Вино біле сухе Сц -3г/дм3, Ссп=9-14% 

Рис. 2.1- Принципово-технологічна схема виробництва вина за «білим» 
способом. 

Приймання винограду. Зважування, відбір середньої проби (Cц=180-220 г/дм3; Ск= 6-8г/дм3).

Сульфітація винограду

Пресування (τ=2-4 год; 76,5 дал)

Внесення до сусла сорбентів і флокулянтів

Освітлення та охолодження сусла сусла  (τ=12-24 год; t=8-12°C

Внесення дріжджів 

Зброджування сусла (t=12-14˚C, τ=5-7 діб)

Доброджування (t=12-18˚C, τ=3 тижні)

Сульфітація виноматеріалу 

Витримування виноматеріалу (t =10-15˚С; τ=6-12місяців) 

Обробка виноматеріалу 

Фільтрування

Пектолітичні ферменти  
(1-3 мл/100кг)

Активоване  
вугілля (0,5 г/дм3)

АСД 3-4%

SO2
50-150мг/дм3 

Бентоніт (0,5-2г/дм3 ) 
Гороховии' 	протеıн̈	

Гущовий осад

Дріжджовий осад

Збіднена мʼязга на  
подальшу переробку;  
гребені 

Гази бродіння

Механічні домішки
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3.2 Техніко-економічний аналіз і вибір технологічних способів та режимів 
виробництва білих сухих вин 

 Для виробництва вина  Blanc de Noir використовується виноград Піно 
Нуар, який є одним із найпоширеніших темних сортів винограду. Основною 
вимогою є збір винограду на етапі, коли він ще має достатній рівень 
кислотності (7-9 г/дм3), що є важливим для збереження свіжості білого вина. 
Виноград повинен бути цілим, без пошкоджень, оскільки шкірка винограду 
містить пігменти, які надають червоним винам їхній колір. 

Піно Нуар—червоний сорт винограду, який має червону шкірку та білу 
м’якоть, що є не типовим для червоних сортів. Саме тому можливо отримати 
біле вино з цього винограду.  

Особливо важливим критерієм є цілісність винограду. При пошкодженні 
виноградної стінки антоціани потрапляють у білу м’якоть винограду та дають 
небажаний колір соку. Саме тому рекомендується збирати виноград для  Blanc 
de Noir  власноруч. 

Технологія білих столових вин має кілька важливих етапів та 
особливостей, які забезпечують їхню високу якість та специфічні 
характеристики. Нижче наведені основні етапи та особливості процесу: 

Збір та транспортування винограду 
Виноград для білих вин зазвичай збирають трохи раніше, ніж для 

червоних, щоб зберегти кислотність і свіжість. Це важливо для створення 
легких і ароматних вин. Вміст цукру у винограді рекомендується дотримуватися 
близько 180-220 г/дм3, що відповідає 9-14% вмісту алкоголю у вині. 
Оптимальний вміст титрованої кислотності 6-9 г/дм3.  

Збір винограду для описаної технології має проводитись вручну. Так, 
проводиться ретельна перевірка зібраного винограду — завʼялі, згорівші на 
сонці, не дозрілі ягоди відрізають, вибираючи для переробки найздоровіший 
виноград, а найголовніше зберігається цілісність ягоди і попереджується 
потрапляння фенольних сполук. Грона, які працівники відібрали для 
виготовлення столового вина направляється на виробництво автомобілями з 
причепами.  

-Сульфітування винограду перед пресуванням  
Є поширеною практикою у виноробстві, яка допомагає захистити виноград 

та сусло від окислення і розвитку небажаних мікроорганізмів. Діоксид сірки 
(SO2) додають для досягнення цих цілей, але кількість SO2 повинна бути суворо 
контрольована. 

Зазвичай рекомендується додавати 20-50 мл/дм3 вільного SO2 до 
виноградного сусла перед пресуванням. Точна кількість залежить від стану 
винограду (здоровий чи пошкоджений), рівня кислотності, а також типу вина 
(біле чи червоне): для білих сортів винограду використовується трохи більше 
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SO2, оскільки вони більш схильні до окислення. Для червоних сортів кількість 
SO2 зазвичай менша, оскільки червоне вино має природні антиоксиданти 
(таніни), що частково захищають його від окислення. 

Температура та рН є одними з основних факторів, на які треба звернути 
увагу при додаванні діоксиду сірки. При вищій кислотності (нижчому рН) 
потрібно менше SO2 для забезпечення стабільності, оскільки SO2 ефективніше 
працює в кислішому середовищі. Законодавчі обмеження: у країнах ЄС і 
багатьох інших регіонах існують чіткі законодавчі обмеження щодо загального 
рівня SO2 у вині, які становлять: 

  -200-250 мг/дм3 для білих вин. 
Під час виробництва вина важливо суворо контролювати кількість 

доданого SO2, щоб не перевищити ці норми і зберегти баланс між захистом 
вина та його органолептичними якостями. 

-Пресування винограду 
При виробництві білого вина настоювання на м’яззі не проводиться. 
Пресування винограду має відбутися максимально швидко після збору 

(протягом 4 годин) для уникнення небажаної ферментації та окислення. 
Температура під час пресування та зберігання сусла повинна бути низькою 

(приблизно 10-15°C), щоб зберегти ароматичні речовини та зменшити ризик 
розвитку бактерій. 

Гребеневідокремлення й подрібнення винограду не відбувається по 
декільком причинам:  

-Темні сорту винограду, в даному випадку Піно Нуар, мають антоціани — 
фенольні речовини, що знаходяться в шкірці. При пошкодженні шкірки через 
подрібнення або занадто інтенсивне пресування - антоціани перейдуть у сусло і 
воно набуде небажаного забарвлення. Метою технологіях є- отримане біле або 
ледь забарвлене сусло без витоку кольору.  

-Використання цілих грон обмежує контакт сусла з фенольними 
структурами та забезпечує мʼякий чистий смак. Адже у гребенях міститься 
велика кількість танінів, яких ми бажаємо уникати при даній технології.  

-Сусло не окиснюється. Подрібнення ягід підвищує площу контакту сусла з 
киснем та активність поліфенолоксидази. Що призводить до швидкого 
окислення ароматів та потемніння сусла, що недопустимо у Blanc de Noir, який 
має зберігати делікатні фруктові тони та світлий колір. Цілі грона— це 
природний спосіб захистити сусло від окислення тому що сік витікає повільно, 
залишається всередині ягід до моменту повільного пресування, гребені 
створюють природний дренаж у пресі, зменшуючи контакт з повітрям. 
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Також додаються спеціальні пектолітичні  ферменти, а саме Trenolin, які 
сприяють кращому виділенню соку у кількості 1-3мл/100кг. Попередньо 
розчинені у воді температурою 15-20˚С ферменти, додають у прес.   

Рекомендується використовувати мембранний прес Wilmes UP3500. 
Оптимальним вибір цього преса є, тому що виноград (навіть цілими гронами) 
завантажується безпосередньо в горизонтальний барабан, де здійснюється 
мʼяке тиснення за допомогою надувної еластичної мембрани, що рівномірно 
тисне на масу.  

Вибір даного пресу обґрунтовується делікатним пресуванням, що важливо 
при отриманні білого соку із червоного винограду без екстракції кольору зі 
шкірки. Мембранний прес рівномірно тисне на грона, не руйнує шкірку 
«агресивно», дозволяє відокремити сусло, яке має найменше фенольних і 
барвних речовин.  

 Перевагою також виступає можливість контролювати тиск та тривалість 
пресування; кількість фракцій сусла, що є критично важливим для якості соку 
при виробництві Blanc de Noir.  

Проводиться пресування цілими гронами без гребеневідокремлення. Цей 
процес особливо забезпечує мінімальний контакт соку зі шкіркою і фенолами. 
Мембранний прес— єдиний тип, який ідеально працює із цілими гронами, адже 
шкірка не розривається надмірно.  

Санітарні переваги пресу: внутрішня поверхня гладка і легко миється, що 
зменшує ризик мікробного зараження.   

Рис. 3.2.1  Мембранний прес Wilmes UP3500 

-Охолодження сусла перед відстоюванням  
 Охолодження сусла проводиться одразу після пресування винограду. Із 

ванни пресу, куди стікав сік, за допомогою відцентрового насосу сусло 
перекачується у ємності для відстоювання, де воно і охолоджується.  
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Відстоювання проводиться для седиментації часток винограду у соці, 
набуття прозорості та чистоти сусла—освітлення сусла. Охолодження є 
невідʼємною частиною відстоювання. 

Процес протікає при 10-12°C , що уповільнює окислення фенолів, зменшує 
втрати летких ароматичних речовин, захищає свіжість майбутнього вина. 
Низькі температури попереджають розвиток мікробіологічної активності, 
затримує спонтанне бродіння, зменшує розвиток небажаної мікрофлори та 
підвищує гігієнічну стабільність процесу. Оскільки відстоювання триває до 24 
годин, при вищих температурах є ризик розвитку небажаної активності диких 
дріжджів та мікроорганізмів. Більш того, при нижчих температурах осад 
випадає краще та чистите, зменшується турбідність, та сусло стає готовим для 
бродіння.  

-Освітлення сусла 
Просте освітлення — фізичний метод освітлення сусла. Після пресування 

сусло залишають на кілька годин (найоптимальніший час 12 години, адже під 
час відстоювання сусла тверді залишки винограду осідають на дно, при 
більшому часі освітлення можуть бути спричинені небажані реакції, такі як 
окислення та розвиток мікроорганізмів). Зазвичай для покращення освітлення 
та осідання використовують активоване вугілля (0,5г/дм3) для покращення 
ароматичних речовин.  

Активоване вугілля - сильний сорбент, що поглинає кольорові, ароматичні 
та фенольні сполуки. Метою його додавання є зменшення кольору сусла, якщо 
навіть легке пресування дало слабке забарвлення, видалення небажаних 
окислених фенолів, покращити стабільність кольору й аромату. Вугілля звʼязує 
поліфеноли, антоціани, окислені продукти, пестициди, залишки ферментів.  

Потім освітлений сік обережно переливають у чисті ємності, щоб 
відокремити його від осаду. 

-Бродіння сусла 
Процес бродіння відбувається при температурі 15-20°C, що дозволяє 

зберегти фруктові аромати і підвищує якість вина. Додають сухі активні 
дріжджі (3-4%) типу VIN для активізації процесу ферментації. Ферментація 
зазвичай триває 2-3 тижні. У білих винах особливо важливо уникати контакту з 
киснем, щоб не допустити окислення, що може зіпсувати смак і аромат вина. 

Використовуються винні дріжджі Saccharomyces cerevisiae. Вони мають 
високу бродильну активність, стійкість до етилового спирту (до 16-17 об. %), 
швидку адаптацію до середовища, здатність повного споживання цукру. 
Сприяють утворенню терпенів і тіолів— характерних фруктових нот.  

При бродінні важливо контролювати такі показники як:  
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-Температура сусла 12-14°C, нижча температура уповільнює бродіння та 
зберігає леткі речовини. 

-Вміст цукру контролюється щодня. 
-Темп бродіння (виділення CO2)— індикатор життєдіяльності дріжджів, 

рівномірна активність без застоїв.  
-pH, бажано 3,1-3,4.  
- Вміст SO2 і летких кислот, щоб уникнути небажаної мікрофлори.  
Доброджування. Завершальна фаза спиртового бродіння, коли дріжджі 

доброджують залишкові цукри, завершується осадження біомаси, формується 
стійка ароматична структура, завершується виділення вуглекислого газу, 
починається автоліз дріжджів. Температура доброджування — 10-12°C для 
повільної, контрольованої ферментації. Доброджування триває 5-10 діб.  

Після закінчення процесів бродіння вино переливають у бочку, не 
захоплюючи осад, за допомогою відцентрового насоса. Осад підтягається 
утилізації, часто піддається на дистиляцію для отримання спирту чи 
виноградного дистиляту. Тонкий осад може залишатися у контакті з вином при 
виробництві білих витриманих вин, цей процес називається Sur Lie, та під час 
нього вивільняється манопротеїни і покращується тіло, округлість та стійкість 
вина. Винний камінь може очищуватись та використовуватись у фармацевтиці, 
технічні домішки знешкоджується як відходи виробництва.  

Цілі зняття з осаду: зменшити ризик редуктивних запахів, зупинити 
автоліз, підготувати вино для витримки або оклеювання, запобігти вторинному 
бродінню у пляшці.  

На рис 3.2 наведено етапи отримання дріжджової розводки:  
                                 Вода питна чиста 10:1 (t=35-38°C) 
 

 
 
Сусло 25-28°C 
 
 

Рис. 3.2 — Принципово-технологічна схема приготування дріжджової 
розводки 

Набухання з перемішуванням (10-15 хв)

Акліматизація (15-25хв)

Розчин дріжджовий 

АСД 3-4%
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 Бродіння сусла відбувається у резервуарі із нержавіючої сталі. 
Перевагами якого вважається хімічна інертність. Тобто нержавіюча сталь, не 
взаємодіє із кислотами, що містяться у виноматеріалі. Це запобігає утворенню 
металевих іонів заліза або міді у вині, які можуть викликати окислення або 
помутніння.  

Резервуари легкі в обслуговуванні. Гладка поверхня сталі не утримує 
мікроорганізмами та залишки сусла чи осаду, навідміну від деревини чи 
бетонних квеврі. Легко дезинфікується паром, лугами чи кислотами, що 
допомагає дотримуватись стерильності. Також зменшується ризик зараження 
дикими дріжджами або бактеріями, що можуть зіпсувати вино.  

Нержавіючі ємності легко оснащуються сорочками охолодження/
нагрівання та термодатчиками, що дозволяє підтримувати оптимальну 
температуру бродіння.  

Резервуари герметичні та захищені від проникнення кисню. 
Навідміну від деревʼяних бочок не змінюють ароматичний профіль та 

довговічні (10-30 років і більше при належному догляді).  
Отже, ємності із нержавіючої сталі — оптимальне рішення для сучасного 

виноробства, особливо якщо мета — чисте, стабільне, ароматичне вино, 
отримане контрольованим способом. Поєднують гігієну, технологічність і 
довговічність, чим забезпечують високу якість кінцевого продукту— вина. 

-Витримка 
Після завершення ферментації вино може витримуватись як у сталевих 

резервуарах, так і в дубових бочках, залежно від стилю вина, який хоче 
отримати винороб. Витримка в дубових бочках додає вину додаткових 
ароматичних нот, наприклад, ванілі або карамелі в залежності від походження 
бочки. Так, американські дають вину більш яскраві аромати ванілі, кокосу, 
солодких спецій та навіть відтінки кропленого чи карамелізованого цукру, 
мають м'якший та солодший вплив на вино. 

Французький дуб надає тонкіші аромати, такі як кедр, тостовий хліб, спеції 
або шоколад. Підкреслює структуру і складність вина, надаючи більш 
елегантний і збалансований смак.  

Дуб містить кілька хімічних компонентів, які екстрагуються під час 
витримки вина. Так, наприклад:  

 Лігнін розщеплюється на ароматичні альдегіди, такі як ванілін, що дає 
ванільний аромат та синильний лігнін, завдяки якому вино набуває мигдальних 
нот.  

Танін відповідає за структуру та стійкість вина та зв’язується з білковими 
та фенольними сполуками вина, стабілізуючи колір і текстуру. 

Геміцелюлоза при обсмажуванні бочки утворює карамелізовані сполуки, 
які додають ноти карамелі та меду.  

Феноли генерують димні та пряні аромати.  
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 При цьому відбуваються хімічні реакції. Екстракція, завдяки  контакту 
виноматеріалу із внутрішньою поверхнею бочки; окислення та полімеризація 
через повільний доступ кисню через пори дуба, що окислює феноли та 
пом’якшує смак.  

 Вино Blanc de Noir при витримуванні в дубових бочках впливає на його 
баланс. Вино набуває багатих ароматичних нот ванілі, мигдалю, спецій та меду. 
Вино «округлюється», кислотність помʼякшується.  

Ступінь обсмажування бочки не менш важливий фактор в утворенні 
аромату готового продукту-легке обсмажування надає фруктові та ванільні 
ноти, в той час, як сильне-димні та шоколадні.  

Зазвичай тривалість витримки вина за «Білим» способом тримає від 6 до 
12 місяців.  

Бочку для витримки білого вина рекомендується використовувати із 
французького дуба (Quercus sessilis) , адже він дає більш тонкі та витончені 
таніни, ванільні та горіхові тони, забезпечує повільну мікрооксигенацію із 
легким або середнім ступенем випалювання, так, вино збереже фруктовість. 
Частіше беруть 2-3 річні бочки, адже вони нейтральніші за впливом.  

Рекомендована температура при витримці— 10-14°C, так відбувається 
повільна екстракція, стабільність кислот і ароматів. Вологість 70-80%. 
Тривалість витримки 3-9 місяців для Blanc de Noir, для достатнього розвитку 
округлості й балансу вина.  

- Фільтрація та стабілізація 
Стабілізація спрямована на забезпечення стабільності вина під час 

зберігання і транспортування. Запобігає помутнінню, утворенню осаду та 
розвитку небажаних мікроорганізмів. Також може включати охолодження вина 
для запобігання випадінню винного каменю (кристалів винної кислоти).  

Існує декілька типів стабілізації. Під час проведення холодної стабілізації 
виноматеріал охолоджують до -4…-8˚С, при таких умовах солі винної кислоти 
кристалізуються і за допомогою фільтрування видаляються.  

Хімічна стабілізація включає в себе додавання сірки SO2 має антисептичні 
та антиоксидантні властивості. Бентоніт-видаляє білкові речовини, які можуть 
спричинити помутніння. Метатартрат калію запобігає утворенню винного 
каменю.  

Під час теплової стабілізації вино підігрівають до 60-65˚С на декілька 
хвилин. Але головним недоліком цього способу стабілізації є вплив на смак та 
аромат кінцевого продукту.  

Проте для даної технології розглядаємо стабілізацію  гороховим протеїном 
та бентонітом.  

0,5-2 г/дм3 бентоніту замочують у 10 частинах теплої (30-40°C) води та 
витримують до 12 годин. Гороховий протеїн (10-30 г/дм3)розчиняють у холодній 
воді й залишають для гідратації (30 хв). До виноматеріалу спочатку вносять 
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гороховий протеїн та ретельно перемішують та через 30-60 хвилин вносять 
бентоніт, перемішують і забезпечують гомогенність. Витримують 3-7 діб, поки 
не утвориться вільний осад. Зняття з осаду проводять фільтрацією. 

Перед розливом у пляшки біле вино фільтрують для видалення залишків 
дріжджів та механічних домішок, а також стабілізують (для уникнення 
утворення кристалів). 

Під час фільтрування вино набуває більшої прозорості, поліпшується його 
зовнішній вигляд.  

Поширений спосіб фільтрування проводиться завдяки рамному фільтру, що 
складається з ряду пластин та рам, що чергуються між собою, рами створюють 
порожнини для проходження рідини. Між пластинами розташовуються 
фільтрувальні картонні пластини. Гвинт або гідравлічна система щільно стискає 
рами, створюючи герметичність, а подаючі та відвідні трубопроводи 
забезпечують подачу нефільтрованого вина та відведення чистого вина. 
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3.3 Опис апаратурно-технологічної схеми 
Виноград доставляють на виробничі потужності за допомогою вантажного 

автомобіля 1, який забезпечує збереження сировини під час перевезення. Після 
прибуття на виробництво виноград переміщується у мембранний прес 2. У 
пресі виноград піддається первинній обробці — проводиться його сульфітація  
рідким діоксидом сірки (50-100 мл/дм3), який попередньо зважується і 
подається безпосередньо у прес. Також додаються попередньо розраховані на 
кількість винограду та зважені на технологічних вагах, спеціальні пектолічні  
ферменти, а саме Trenolin, які сприяють кращому відділенню соку у кількості 
1-3мл/100кг, . Процес пресування триває близько чотирьох годин.  

Отримане сусло далі перекачується в ємність 4 для охолодження та 
відстоювання  за допомогою відцентрового насоса 3. На цьому етапі до сусла 
додається активоване вугілля, яке замішується в ємності 10 з водою 
підготовленою, та подається у ємність для охолодження 4. Цей процес 
відстоювання триває приблизно 24 годин, під час яких сусло повністю 
очищується від будь-яких видимих часток. Охолодження проводиться за 
допомогою циркуляції холодної води, яка подається з баку холодної води, що 
дозволяє підтримувати оптимальну температуру для відстоювання. 

Гущовий осад, видаляється за допомогою відцентрового насоса 3.  
Після відстоювання і видалення гущового осаду підготоване сусло 

перекачується у спеціальний резервуар 5 відцентровим насосом 3, де 
відбувається процес бродіння. Тут до сусла додаються винні дріжджі типу Vin 
через верхній кран з ємності для приготування дріжджів, що подається із 
ємності для їх приготування через верхній кран. Замішані у ємності для 
приготування розводки 6, куди додається вода підготовлена температурою 37°C, 
сусло та активні сухі дріжджі. Етап бродіння триває приблизно три тижні.  

Після завершення бродіння дріжджовий осад видаляється за допомогою 
відцентрового насоса 3, а отриманий виноматеріал за допомогою відцентрового 
насоса перекачується в бочку для витримки 7, звідти за допомогою 
відцентрового насоса 3 у ємність для "відпочинку"  матеріалу 8. Де 
виноматеріал витримується за температури 10-15˚С 6-12 місяців. Та 
обробляється бентонітом з ємності для замішування 11 та гороховим бентонітом  
в ємності для замішування 12.  

Клейовий осад видаляється. Готовий витриманий , оброблений 
виноматеріал за допомогою відцентрового насоса 3 і фільтр преса 9 
фільтрується та відправляється на реалізацію. 
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4. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЄКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ , 
СИРОВИНИ, ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ  

4.1 Характеристика готової продукції 
У таблиці 4.1 зазначені органолептичні показники білого сухого 

витриманого вина із Піно Нуар за ДСТУ 4806:2007. 
Таблиця 4.1. Органолептичні показники білого вина з Піно Нуар за ДСТУ 

4806:2007.  

Дотримання вимог до органолептичних, фізико-хімічних показників, а 
також контролю токсичних елементів і радіонуклідів є обов’язковою умовою 
для забезпечення високої якості та безпечності вина Blanc de Noir. Ці параметри 
визначають як привабливість продукту для споживачів, так і його відповідність 
вимогам державного та міжнародного ринків.  

Фізико хімічні показники білих сухих типів вин наведені у таблиці 4.2.  
Таблиця 4.2 Фізико-хімічні показника вина Blanc de Noir із Піно Нуар 

Найменування  
показника

Характеристика 

Прозорість Чисте, прозоре, має легкий блиск, без видимих 
осадів

Колір Блідо солом’яний до світло-золотистого

Смак та аромат Повинен відповідати групі і типу вина, залежить від 
сортів винограду, з яких виготовляють вино

Найменування показника Числове 
значення 

Об’ємна частка етилового спирту, % 9…14

Масова концентрація цукрів, г/дм3 Не більше 3

Масова концентрація титрованих кислот, в 
перерахунку на винну кислоту,  г/дм3

5..7

Масова концентрація летких кислот, в 
перерахунку на оцтову кислоту, г/дм3  не більше 

≤ 1,2

Масова концентрація приведеного екстракту, г/
дм3, не менше

15

Масова концентрація сірчистої кислоти (загальної/
вільної), мг/дм3, не більше

200/30
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Виробництво кожного продукту, в тому числі і вина передбачає допустимі 
відхилення від норм за фізико-хімічними показниками вин, що наведені у 
таблиці 4.3: 

Таблиця 4.3 – Відхилення від норм за фізико-хімічними показниками вин.  

  
Також регулюється вміст токсичних речовин та миш’яку.  
Таблиця 4.4 - Вміст токсичних речовин та миш’яку у винах 

Найменування показника Значення

Об’ємна частка етилового спирту, % +- 0,5

Масова концентрація цукрів, г/дм3 +5,0

Масова концентрація титрованих кислот, г/дм3 +-2,0

Найменування 
показника

Допустимий рівень, 
мг/кг, не більше

Метод контролювання

Вміст важких 
металів:  
свинцю  
кадмію 
 ртуті  
цинку 
 міді  

Вміст миш’яку

0,300 
 0,030  
0,005  
10,000  
5,000  
0,200

Згідно з ДСТУ 4112.35 
Згідно з ДСТУ 4112.32  
Згідно з нормативними 
документами 
 Згідно з ДСТУ 4112.34 
а  
Згідно з ДСТУ 4112.31 
 Згідно з нормативними 
документами
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4.2 Характеристика сировини  
Сорт винограду є одним з основних факторів, який визначає врожайність і 

якість винограду як сировини для виноробної промисловості. Залежно від сорту 
винограду за одних і тих самих екологічних умов і одному і тому ж рівні 
агротехніки може отримуватися сировина, що має різні технологічні 
властивості та придатну для вин лише певного типу та якості.  

 У зв'язку з цим для виноробної промисловості велике значення мають 
правильний підбір сортів винограду для окремих екологічних районів і 
пов'язана з ним виробнича спеціалізація виноробства. 

Для виробництва білого сухого витриманого вина за «Білим» способом  
буде використаний такий сорт винограду як Піно Нуар. За ДСТУ 2366-94 
«Виноград свіжий технічний» по зовнішньому вигляду виноград ручного 
збирання повинен бути чистим, здоровим, без листя і побігів, одного 
ампелографічного сорту. Допустимі відхилення масової частки: не більше 10 % 
ягід, ушкоджених шкідниками і хворобами; не більше 10 % сухих ягід; не 
більше 20 % розчавлених ягід; не більше 15 % домішок інших ампелографічних 
сортів, що відповідають по ботанічному виду і забарвленню ягодам основного 
сорту; не допускаються органічні домішки  (листя, побіги); токсичні елементи, 
мг/кг,  

Не більше: свинець 0.4, кадмій 0.03, мишяк 0.2, ртуть 0.02, мідь 5.0, цинк 
10.0; мікотоксинів і пестицидів не вище рівнів, припустимих. 

 По зовнішньому вигляду виноград свіжий технічний машинного збирання 
повинен являти собою суміш цілих і роздавлених ягід і грон одного 
ампелографічного сорту з нормованою домішкою листів і побігів виноградної 
рослини. Допустимі відхилення масової частки: · роздавлених ягід не більше 40 
%; · ягід, ушкоджених шкідниками і хворобами, сухих ягід, органічних домішок 
(листя, побіги) не більше 1.0 %; · токсичних елементів, мікотоксинів і 
пестицидів у тих же нормах, що і ручного збору; стороні домішки не 
допускаються. 

 Вимоги до якості винограду наведені у табл. 4.6. 
Таблиця 4.6 — Показники якості винограду 

Найменування показника Сорт винограду 

Піно нуар

Форма Циліндрично- 
конічна

Маса, г 85-100

Розмір, см Довжина 7-12

Ширина 5-8
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Виноград прийнятий на переробку за кондиціями, відповідно до ДСТУ 
2366 – 2009, повинен відповідати вимогам наведених у табл. 4.7.  

Таблиця 4.7 — Кондиції винограду при зборі 

Механічний  
склад 

Сік 75-80

Гребені 4-5

Сухий  
залишок

15-20

Найменування 
показника

Норма для винограду

ручного 
збирання

машинного збирання

Зовнішній вигляд Виноград 
чистий, 
здоровий, 
одного 
амелографічног
о сорту, 

без листків 
та пагонів 

Суміш цілих і розчавлених ягід 
і грон одного амелографічного 
сорту з домішкою листків і 
пагонів виноградної рослини

Смак і аромат Характерні для винограду цього 
ампелографічного сорту, без сторонніх запаху і 
смаку

Мінімальна масова 
концентрація цукрів, г/
дм3: 

 при виробництві 
виноматеріалів для тихих 
вин, не менше:  

     в АР Крим 
  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

160 
150 

170 

120 

124
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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 

15  

Не допускається

Масова частка 
токсичних елементів, 

мікотоксинів та 
пестицидів  

Масова частка 
токсичних елементів, мг/
кг, не більше  

свинець  
 кадмій  
миш’як  
ртуть  
мідь  
цинк  
Сторонні домішки

0,4 
0,03 
0,2 
0,02 
5,0 

10,0 
Не допускаються 
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4.3 Характеристика основних і допоміжних матеріалів  
Препарати активних сухих дріжджів (АСД). Застосування значно знижує 

вартість приготування розводки у великих кількостях, дає більш глибоке 
виброджування цукрів і підвищує якість виноматеріалів. Застосування активних 
сухих дріжджів при виробництві виноматеріалів передбачає наступне 
показники: оптимальна доза препарату з 70% життєздатних клітин - 1г / дал; 
реактивація клітин у виноградному суслі у співвідношенні 1:10 при температурі 
37˚С протягом 15 хв; охолодження холодним суслом протягом 20 хв до 
температури 16…18 °С внесення препарату АСД одночасно із заповненням 
ємності суслом.  

При використанні АСД отримують розводку з великою концентрацією 
клітин високої активності, що свідчить про явну можливості забезпечення 
бродіння виноградного сусла на введеної культурі.  

Типу VIN. VIN 13 виробляє ефіри та підсилює тіоли, тобто такі аромати, як 
аромати банана та ананаса, або більше салату з тропічних фруктів, гуави та 
ефіру, кондитерських ароматів, а в рожевому вині він посилює аромати 
полуниці, малини та вишні. Витримують до 10°C, 17% об. спирту. 

У процесі виробництва білих сухих витриманих виноматеріалів 
використовують допоміжні матеріали, дозволені органами охорони здоров’я 
України, використання яких передбачено відповідною технологічною 
інструкцією, затвердженою в установленому порядку: 

 Діоксид сірки згідно з ДСТУ 2181-93. Діоксид сірки в суслі і вині 
знаходиться в чотирьох формах: газоподібного SО2, недисоційованої сірчистої 
кислоти H2SО3, іонів бісульфіта HS03- і сульфіту SО3. Найбільшу антимікробну 
активність має недисоційована форма сірчистої кислоти, меншій SО2 і HSО3.  

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

Крім подавлення мікроорганізмів сірчиста кислота пригнічує дію 
окислювальних ферментів в суслі. Поряд з цим вона володіє властивостями, що 
відновлюють і знижує окислювально-відновний потенціал. Сірчиста кислота 
легко окислюється киснем в сірчану, в результаті чого охороняються від 
окислення складові частини сусла і вина.  

В даний час для сульфітації застосовується діоксид сірки, який вводять в 
сусло в певній кількості. Дозування SO2 залежить від якості винограду, що 
переробляється, призначення сусла, його складу та вмісту в ньому 
мікроорганізмів. 

Активоване вугілля. Використовується у процесах освітлення вина, 
потужний адсорбент, корегує колір, усуває небажані запахи.  
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Проте коригування ароматичних властивостей може виступати і недоліком. 
Воно може поглинати і корисні для вина речовини, такі як поліфеноли або 
антоціани, це призводить до зниження органолептичних показників.  

Бентоніт. Природний глиноземний мінерал, який має високу адсорбційну 
здатність, використовується у виноробстві для прискорення стабілізації та 
очищення вина, білкові помутніння. Поглинає та коагулює білки, завдяки своїй 
високій іонній активності. Бентоніт звʼязується з молекулами білків, вони 
осідають на дно і їх можна видалити фільтрацією.  

Гороховий протеїн. Колоїдний сорбент,  сучасна натуральна веганська 
альтернатива тваринним оклеювальним матеріалам (таким як казеїн, желатин, 
альбумін). Нова тенденція у сучасній енології та біодинамічному і органічному 
виноробстві. Декларування протеїну у виноробстві є обовʼязковим як 
«веганське» вино.  

У таблиці 4.3.8 наведено характеристику основних і допоміжних 
матеріалів. 

Таблиця 4.3.8 характеристика основних і допоміжних матеріалів: 
Найменування 
матеріалів 

Основні показники у 
відповідності до вимог 
стандартів 

Коротка зовнішня 
характеристика 

Стандарт на 
матеріали 

Діоксид сірки Густина – 1,46 г/
см3 ; нелеткий залишок 
– не більше 0,1%; вміст 
миш’яку – не більше 
0,0002%

Безбарвна рідина з 
жовтуватим відтінком, 
характерним різким 
запахом,температура 
кипіння -10,1˚С

ДСТУ 2181-93

Активні сухі 
дріжджі

Швидкість 
споживання цукру 3-4 
год при t 30 ˚С 
Температура бродіння 
15-30 ˚С 

Стійкість до 
14-16% спирту 

Вміст живих 
клітин не менше 80% 

Білий або світло-
кремовий колір у вигляді 
порошку або гранул. 

ГОСТ 28172-89 ISO 
9001

Активоване 
вугілля 

Відсутність 
токсичних домішок, 
патогенних 
мікроорганізмів; 

Порошок або 
капсули чорного кольору 

ISO 9001

Бентоніт 

Erbslöh 
Geisenheim GmbH, 
Granubent Pore-Tec 

Масова частка вологи 5

– 10 %.

Адсорбція протеїнів не

менше, 25 %.

Вміст домішок: піску не

більше, 4 %.

Дрібні крупинки з

сірим або жовтим

відтінком, без запаху

і смаку.

ДСТУ 
6036:2008 
«Матеріали 
допоміжні для 
харчової 
промисловості. 
Бентоніт натрієвий. 
Технічні умови»
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Гороховий 
протеїн фірми Erbslöh 
ErbiGel 

Вміст білка ≥80%.  
Масова частка вологи 
≤8%.  
Вміст сторонніх 
домішок: відсутні.  
Мікробіологічні 
показники відповідають 
нормам харчової 
безпеки.  

Тонкодисперсний порошок 
білого або світло-жовтого 
кремового кольору, 
нейтрального рослинного 
запаху. 

ДСТУ 4518:2008 
«Харчові добавки. 
Загальні технічні 
умови»;  
Codex Alimentarius. 
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5 ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ  
5.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків  
За сезон для виробництва білих молодих столових вин переробляють 3500 

т винограду цукристістю 200 г/дм3  і титрованою кислотністю 8 г/дм3 . Для 
отримання виноматеріалу з 1 т винограду відбирають 60 дал сусла-самопливу і 
сусла першого тиску густиною 1,085 кг/дм3 . Розрахунки виконують на 1 т 
винограду.  

У таблиці 5.1 наведені вихідні дані до технологічних розрахунків.  
Таблиця 5.1 – Вихідні дані до технологічних розрахунків.  
Найменування 
операції

Втрати, % Відходи, % 

Позначення % Позначення % 

Приймання 
винограду 

- - - -

Пресування м’язги Ппр 0,25 Вдпр 12,0

Відстоювання Пвід 0,06 - -

Зняття з гущових 
осадів

Пос1   Загалом складають 0,08

Бродіння Пбр 0,6 Діоксид вуглецю, контракція

Зняття з 
дріжджових осадів

Пос2      Загалом складають 4,3 

Доброджування Пдб 0,6 - -

Зняття з осадів Пос3           Загалом складають 3,4

Освітлення Посв 0,3 - -

Витримування Пвит 0,05 - -

Розлив Проз 2,0 - -
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5.2 Продуктові розрахунки  
1.Приймання винограду. Під час приймання винограду втрат і відходів 

немає. Тому маса винограду Gвгд, що надійшла на подрібнення, становить 1000 
кг. 

2.Пресування. Під час пресування втрати Втв.п. становлять 0,25%  
Маса втрат під час пресування Gвт.пр  

Gвт.пр=  

Вичавки під час пресування становлять 17,2 %. Масу вичавок 
розраховуються за формулою:  

Gвич= =172 кг.  

Обʼєм ребежів становить, що і буде використовуватись під час виробництва 
виноматеріалів:  

Vреб=ρ*Gреб=825,5/1,077=766,48 дм3  
Маса ребежів:  
Gреб = Gмз - Gвич- Gвт.пр =1000-172-2,5=825,5 кг. 
3. Відстоювання. Під час відстоювання втрати (Пвід) становлять 0,06%. 

Обʼєм втрат:  
Vвт.від= Пвід*Vсус/100=0,06*766,481/100=0,46 дм3  
Маса втрат: 

Gвт.від=Пвід*Gреб/100=0,06*825,5=49,53 дм3 
Кількість освітленого сусла, що надійшло на декантацію:  

Vсус.осв.=Vсус-Vвт.від=766,481-0,46=766,02 дм3 ; 
Gсус.осв. =Gсус-Gвт.від =825,5-49,53=775,97 кг.  

4. Зняття з осадів. Під час зняття з осадів втрати в сумі з відходами (Пос.1) 
становлять 0,8%. 
  
 Обʼєм втрат з відходами розраховують за формулою: 

 Vвт.вд=(Пос.1 Vсус.осв)/100=(0,8*766,02)/100=6,13 дм3  

Маса втрат з відходами під час зняття з осадів:  

Gвт.вд=Пос.1 * Gсус.осв. /100= (0,8*775,97)/100=6,21 кг.  

 Кількість сусла, що надійшла на бродіння:  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата

Арк.

30ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ



  Vсус.бр =Vсус.осв –Vвт.вд=766,02-6,13=759,89 дм3  
  Gсус.бр =Gсус.осв – Gвт.вд =775,97-6,21=769,76 кг.  
5. Бродіння. 

А) об’єм втрат під час бродіння. Механічні втрати Втбр становлять 0,6%.  
Об’єм втрат під час бродіння Vвт.бр 

Vвт.бр = П бр Vсус./100=(0,6*759,89)/100=4,56дм3  

Маса втрат Gвт.бр під час бродіння  
Gвт.бр = Пбр *Gсус.бр/100=(0,6*769,76)/100=4,62кг.  
Б) втрати із діоксидом вуглецю. За даними Л.Пастера при повному 

зброджуванні 100 г інвертного цукру виділяється в середньому 46,6 г діоксиду 
вуглецю. Отже, при зброджуванні 1дм3 сусла, що містить 200г/дм3 цукру до 
цукристості 3,0 г/дм3, виділиться така маса діоксиду вуглецю 

Gco2(1)=  

а при зброджуванні всієї кількості освітленного сусла, отриманого із 
1000кг винограду, утвориться діоксиду вуглецю GCO2(2) 

GCО2(2)= (759,89*81,8)/1000=62,159 кг 

Обʼєм освітленого сусла змінюється за рахунок виділення діоксиду 
вуглецю незначно. Ця зміна в продуктових розрахунках не враховується. 

В) втрати за рахунок контракції. При зброджуванні в суслі 19,7% 
інвертного цукру від цукристості 20% до цукристості 0,3 % міцність 
виноматеріалу повинна бути:  

Сс.вм = (20-0,3)0,6=11,8%; 

 Тоді, втрати за рахунок контракції дорівнюють  
Кц=11,8*0,08=0,95%,  
Де 0,08 — відсоток зменшення обʼєму вина на кожен відсоток обʼємний 

підвищення його міцності. 
 В абсолютному вираженні зменшення об’єму сусла Vкц.сус. за рахунок 

контракції становить  
Vкц.сус.= (759,89*0,95)/100=(759,89*0,95)/100=7,22 дм3 

 У масовому вимірі кількість недобродженого виноматеріалу за рахунок 
контракції практично не змінюється.  
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 Кількість сусла, що надійшла на декантацію :  

 Vкц.сус=Vсус.бр- (Vвт.бр- Vкц. сус. )= 759,89 – (4,56+7,22)= 748,11 дм3.  
 Gсус.вит = Gмз.-( Gвт.бр + Gд.в(2)) = 769,76-(4,62+81,8)=683,34 кг.  

6. Зняття з осадів. Під час зняття з осадів втрати в сумі з відходами (Посв.2) 
становлять 4,3%.  

Обʼєм втрат з відходами розраховують за формулою:  

Vвт.осв2 =Посв.2 Vсус.вит /100= (4,3*748,11)/100=32,17 дм3 

Маса втрат з відходами під час зняття з осадів:  
Gвт.осв.2= Посв.2 Gсус.вит. /100= (4,3*683,34)/100=29,38 кг;  

Кількість виноматеріалу, що надійшло на доброджування:  
Vвм.рз= Vсус.осв – Vвт.вд= 748,11-32,17=715,94 дм3 
Gвм.рз=Gсус.осв -  Gвт.вд = 769,76-29,38=740,38 кг. 
 7. Доброджування.  
Під час відстоювання втрати (Пдб) становлять 0,6%.  
Обʼєм втрат:  
  Vвт.дб=  Пдб*Vвм.рз/100= (0,6*715,94)/100=4,3дм3;  
Маса втрат: 
  Gдб.від= Пдб Gвм.рз /100 = (0,6 *740,38)/100=4,44 кг;  
Кількість виноматеріалу, що надійшла на декантацію:  
  Vвм.дб = Vсус – Vвт.від = 715,94- 4,3=711,64 дм3;   
  Gвм.дб =Gсус – Gвт.від = 740,38-4,44=735,94 кг.  

8. Зняття з дріжджових осадів. Під час зняття виноматеріалу з 
дріжджових осадів втрати в сумі з відходами (Посв.3) становлять 3,4%.  

 Об’єм втрат з відходами розраховують за формулою:  
  Vвт.ос2 = Посв.2 Vсус.вит /100 = (3,4 * 711,64)/100=24,2дм3;  
 Маса втрат Gвт.ос2  
 Gвт.ос2= Посв.2 Gсус.вит /100= (3,4*735,94)/100=25,0 кг; 

Кількість виноматеріалу, що надійшла на витримування: 

Vвм = Vвм.дб - Vвт.ос2  = 711,64-24,2=687,44 дм3 

Gвд.др = Gвм.дб- Gвт.ос2  = 735,94-25=710,94 кг.   
9. Витримування. Втрати під час витримування, оброблення і пакування 

Втк.вит становлять 0,84%, а відходи Вдк.вит-0,05%.   
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Об’єм втрат під час контрольного витримування:  

Vвт.к.вит=  (Vпл(Втк.вит+Вдк.вит))/(100-(Втк.вит+Вк.вит))= 
 (687,44(0,84+0,05))/(100-(0,84+0,05) =6,17 дм3.  

Маса втрат:  

(710,94(0,84+0,05))/(100-(0,84+0,05)=6,38кг.  

На фільтрацію піде такий об’єм виноматеріалу:  
Vвн.к.вит= Vпл+ Vвт.к.вит = 687,44-6,17=681,27 дм3.  

Маса виноматеріалу, яка буде використана на фільтрації:  

Gвн.к.вит= Gпл+ Gвт.к.вит =710,94-6,38=704,56 кг.  

10. Фільтрація.  Під час фільтрації втрати (Ппр) становлять 0,35%. Обʼєм 
втрат:  

Vвт.фл = (Ппр Vвм.фл)/100= (0,35*681,27)/100=2,384 дм3;  
Маса втрат:  

Gфл.від = Ппр Gвм.рз /100= (0,35 * 704,56)/100=2,47 кг.  

Кількість виноматеріалу, що надійшла на розлив:  
 Gвм.дб = Vсус – Vвт.від=  681,27-2,384=678,89дм3; 
 𝐺вм.дм =𝐺сус -𝐺вт.від = 704,56-2,47=702,09 кг. 

11. Розлив Під час розливу втрати (Прз) становлять 2,0 %. Об’єм втрат: 
Vвит.роз=(Прз*Vвит.роз )/100= (2,0*678,89)/100 =13,58 дм3.  𝐺вм.дм 𝐺сус 𝐺вт.від.=(2*702,09)/100=14,04 кг. 

Кількість виноматеріалу, що вийшла з 1000 кг винограду:  

𝑉 вм.др 𝑉 вм.рз 𝑉 вт.рз ; = 678,89-13,58=665,31 дм3 𝐺вм.др 𝐺вм.рз 𝐺вт.рз.= 702,09-14,04=688,05 кг 
Якщо із 1 т винограду отримують 66,53 дал виноматеріалу, то на сезон 

внаслідок переробки 3500 т винограду, його буде перероблено:  
66,53*3500=232855 дал. 
Зведений баланс розрахунків представлений у таблиці 5.1:  

Таблиця 5.1 – Зведений баланс розрахунків продуктів 
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Прихід Витрата

Сиров
ина На 1 т

На 3,5 
тис. т

На 1 т На 3,5 
тис. т

 Продукт на 1 т На 3,5 
тис. т

На 1 т На 3,5 
тис. т

кг
т дм3 дал кг т дм3 дал

Виног
рад 

1000 3500 - - Виномат
еріал 

688,05 2408 665,31(6
6,5 
дал*350
0) 

232855

Сусло 825,5 2889,2 766,48 26824
0

Ребежі 825,5 2889,2
5

766,46 268375

Відходи

Вичавки 172 602 - -

Дріжджо
ва гуща

6,21 21,74 6,13 2100

Втрати

Пресува
ння 

172 602 - -

Бродіння 4,62 16,2 4,56 1610

Втрати з 
СО2

62,16 217,6 - -

Контрак
ція 

- - 7,22 25 270

Зняття з 
дріжджі
в 

29,38 102,8 32,1 11270

Добродж
ування

4,44 15,54 4,3 1400

Зняття з 
осадів 

25,0 87,5 24,2 8470

Витриму
вання 

6,38 22,33 6,17 2159,5

Фільтра
ція

2,47 8,7 2,38 840
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5.3 Розрахунки витрат допоміжних матеріалів 
 При виробництві білих вин “Blanc de Noir” столових вин передбачено 

використання таких допоміжних матеріалів: бентоніту і горохового протеїну — 
для освітлення виноматеріалів і стабілізації приготовлених з них вин, а також 
діоксид сірки — для запобігання розвитку сторонньої мікрофлори.  

1) Розрахунок діоксиду сірки 
Витрати діоксиду сірки перед пресуванням винограду становить 50 см3 

(0,05 г) діоксиду сірки на 1дм3 виноматеріалу.  Відповідно, для обробки 1000 
дм3 потрібно  

GSO2= (0,05*1000)/1000=0,05 г діоксиду сірки;  
2) Розрахунок пектолітичних ферментів 
Перед пресуванням 1000 кг винограду необхадно використання 

петколітичних фрементів. На кожні 100 кг потребується 3 см3 ферментів, тоді 
для 1000кг:  

Gфер =(3*1000)/100=30 мл=0,03 л пектолітичних ферментів;  
3) Розрахунок активованого вугілля 

Після пресування сусло освітлюють та відстоюють із додаванням 
активованого вугілля. На кожний дм3 сусла потребується 0,5 г вугілля, тоді для 
766,48 дм3: 

Gфер=(0,5*766,48)/1000=0,38 кг активованого вугілля. 1000-коефіцієнт 
перерахунку грамів у кілограми. 

4) Розрахунок дріжджів  
На кожний дм3 необхідно 0,2 г активних сухих дріжджів, тобто для 

зброджування 759,89 дм3 сусла необхідно:  
Gасд=(0,2*759,89)/100=1,52 кг дріжджів.   
5) Розрахунок горохового протеїну.  На кожен дм3 виноматеріалу витрата 

горохового протеїну становить 10 г. Отже, для обробки 686,75 дм3 сусла 
необхідно 

Gг.пр. = (10*686,75)/1000=6,87 кг горохового протеїну,  
1000-коефіцієнт перерахунку грамів у кілограми. 
6) Розрахунок кількості бентоніту. 
 На обробку 1 кг виноматеріалу необхідно 3 г бентоніту. Тому, для обробки  

кг виноматеріалу необхідно  
Gбен = (681,27*3)/1000=2,04 кг;  

Витрати допоміжних матеріалів наведені в табл. 5.3. 

Розлив 14,04 49,14 13,58 4753

Всьог
о

1825,5 6389,2 766,48 26240 Всього 2012,2
5

4637,2
08

1532,48 559102,5
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Таблиця 5.3 – Витрати допоміжних матеріалів. 

  

Назва матеріалу Витрата на 1 т, кг Витрата на 3,5 тис, кг 

Діоксид сірки 0,05 175

Пектолітичні ферменти 0,03 105

Активоване вугілля 0,38 1330

Дріжджі 1,52 5320

Гороховий протеїн 6,87 42045

Бентоніт 2,04 7140
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6 РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 
Підбір технологічного устаткування виноробних підприємств базується на 
продуктовому розрахунку. 
При розрахунку обладнання використовують такі формули: 
для обладнання періодичної дії: 

 

для обладнання безперервної дії: 

X=  

розрахунок ємностей: 
  

X=  

232855/ 
5000дал * 20 * 0,8= 3  

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

Коб= ,  

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

Х = а*Q*Z
V*τ*γ*n

,

a*Q
W*τ*γ

,

Q1
V*Kоб*γ

,

t1
t2
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 Дані для розрахунків обладнання: 
 Потужність цеху переробки винограду – 3,5 тис. т винограду за сезон. 
 Середня тривалість сезону виноробства – 20 діб. 
 Приймання винограду здійснюють протягом 9 год за добу. У процесі 
переробки винограду будуть використовувати обладнання безперервної дії. 
Розрахунок і підбір обладнання 
Кількість винограду, що подається на переробку за 1 добу: 

    3500/20=175 т, тоді за годину 175/9=19,4 т.   
1. Пневматичний мембранний прес Wilmes  
 Тривалість роботи цеху 9 год на добу. Вихід винограду, що йде на 
пресування 1000. Коефіцієнт нерівномірності надходження 
винограду на переробку а = 1,4. 
 При тривалості сезону переробки винограду 20 діб на переробку буде 
поступати винограду на добу: 

3500/20=175 т  

Кількість м’язги для пресування на добу складатиме 

 175*1=175 т.  

Потрібна кількість пневматичних мембранних пресів безперервної дії: 

 (1,4*175)/(15*9*0,8) = 2,3 ≈ 3 шт. 

Для відділення сусла від м’язги обираємо пневматичний мембранний прес, 
потужністю 15 т/год. 

 2. Насос відцентровий 
 а) Вихід сусла, що йде на відстоювання за даними продуктового 
розрахунку 825,5 кг. Коефіцієнт нерівномірності надходження винограду α = 
1,4. 
 Кількість сусла, що йде на освітлення на добу складатиме: 
      175*0,8255=144,463 т.  

 Визначаємо кількість відцентрових насосів: 
      (1,4*144,463)/(20*9*0,8)=1,40≈1 шт.  

(1,4* ) 

  б) Вихід сусла, що йде на бродіння за даними продуктового розрахунку 
769,76 кг. Коефіцієнт нерівномірності надходження винограду на переробку 
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α = 1,4. 
Кількість сусла, що йде на бродіння на добу складатиме: 
175*0,76976=134,71 т. 
Визначаємо кількість відцентрових насосів: 
(1,4*134,71)/(20*9*0,8)=1,31≈1 шт.  

 в) Вихід виноматеріалу, що йде на доброджування за даними продуктового 
розрахунку 740,38 кг. Коефіцієнт нерівномірності надходження винограду на 
переробку 
α = 1,4. 
 Кількість виноматеріалу, що йде на доброджування на добу складатиме: 

175*0,7404=129,57 т. 
 Визначаємо кількість відцентрових насосів: 

 (1,4*129,57)/(20*9*0,8)=1,26≈ 1 шт. 

 г) Вихід виноматеріалу, що йде на фільтрування за даними продуктового 
розрахунку 704,56 кг. Коефіцієнт нерівномірності надходження винограду на 
переробку α = 1,4.  
Кількість виноматеріалу, що йде на фільтрацію на добу складатиме: 
      
     175*0,7046=123,305 т. 

Визначаємо кількість відцентрових насосів: 
   (1,4*123,305)/(20*9*0,8)=1,19≈1 шт.   

 3. Ємність для приготування розчину бентоніту 
 Необхідна кількість ємностей складає – 1 шт: 

 4. Ємність для освітлення 
 Вибираємо ємності для освітлення. Коефіцієнт використання обладнання 
0,8. Вихід сусла із 1т винограду – 66,53 дал. Коб = 20;

 Кількість ємностей для освітлення: 

    232285/(5000*20*0,8)= 2,9 ≈3   шт.  

 5. Дріжджанка 
 Кількість дріжджанок – 1 шт 

6. Ємність для бродіння 
 Вибираємо ємності для бродіння. Коефіцієнт використання обладнання 0,8. 
За даними продуктового розрахунку сусла, що надійшло на бродіння становить 
75,98 дал.. 
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 Кількість сусла складатиме: 

Q1=3500*75,98=265930 = дал.  

 Кількість ємностей для бродіння: 

265930/(5000*2*0,8)=33,24≈ 34 шт.  

7. Бочка для витримки та доброджування  
 Вибираємо бочки для доброджування. За даними продуктового розрахунку 
виноматеріалу, що надійшло на доброджування становить 71,59 дал.  
 Кількість сусла складатиме: 
Q1= 3500* 71,59=250565  дал  
Кількість бочок для доброджування: 
250565/(2000**0,9)=139,2≈ 140 шт.

8. Ємність для відпочинку виноматеріалу 

68,12 * 3500=238420 дал  
Кількість ємностей для відпочинку:  
238420/(10000*0,5*0,9)=52,9=53 шт. 

9. Фільтр-прес 
Необхідна кількість фільтр-пресів складає – 1 шт  

 У табл. 6.1 наведено характеристику технологічного та допоміжного 
обладнання.  
 Таблиця 6.1 – Характеристика технологічного та допоміжного обладнання  

№ Номер 
позиції на 
АТС

Назва, тип (марка) 
обладнання

Кіл
ькі
сть 

Технічна 
характеристи
ка

Потужніс
ть 
електродв
игуна, 
кВт

Триваліст
ь роботи 
двигуна, 
год/доб

Примітка 

1 2 3 4 5 6 7 8

1 2 Пневматичний 
мембраний прес 

3 Потужність: 
1,7 кВт 
Розміри: 
3550х1600х1
700 
Маса-1600кг

0,5 9  
Wilmes 
UP1800 

 
(Німеччи
на)
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2 3 Насос 
відцентровий 

Потужність: 
1000дал/год 
Маса: 42 кг

1,3 6 Schneider 
10000lh 
Німеччин
а 

3 10 Ємність для 
приготування 
активованого 
вугілля 

1 Об’єм – 63 
дал,

Розміри, мм:

850х1200

маса – 55 кг

1 0,3 Speidel 
(Німеччи
на)

4 4 Ємність для 
освітлення та 
охолодження

3  Обʼєм: 500 
дал, Розміри: 
2730х1970х1
360,  
Маса: 330 кг

- - Speidel 
(Німеччи
на)

5 6 Дріжджанка 1 Об’єм – 63 
дал,

Розміри, мм:

850х1200

маса – 55 кг

Speidel 
(Німеччи
на)

6 5 Ємність для 
бродіння 

34 Обʼєм: 500 
дал, Розміри: 
2730х1970х1
360,  
Маса: 330 кг

- - Speidel 
(Німеччи
на)

7 7 Бочка для 
витримки 

140 Обʼєм: 228 л  
Розміри: 
950х700 
Маса: 50 кг

- - Radoux 
(Франція)

8 Ємність для 
відпочинку 
виноматеріалу 

53 Обʼєм: 500 
дал, Розміри: 
2730х1970х1
36х,  
Маса: 330 кг

- - Speidel 
(Німеччи
на)

8 11 Ємність для 
приготування 
розчину бентоніту 

1 Об’єм – 38 
дал,

Розміри, мм:

850х1200

маса – 55 кг

- - Speidel 
(Німеччи
на)

9 Ємність для 
приготування 
розчину горового 
протеїну

1 Об’єм – 38 
дал,

Розміри, мм:

850х1200

маса – 55 кг

- - Speidel 
(Німеччи
на)

10 9 Рамний фільтр-
прес

1 Розміри, мм:

1100х700х90
0

маса – 
100-150 кг

1,5 10 Letina VF 
(Німеччи
на) 
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7. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ І СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 
 Розрахунок площ, які займають технологічне обладнання наведено в 
таблиці 7.1.  
 Таблиця 7.1 — розрахунок площ, які займає технологічне обладнання  

 Площа складських приміщень визначається як добуток площі, що займає 
технологічне обладнання та коефіцієнту запасу К (К=4…6).  
 S = 2259,45 * 5 = 11297,25 
Площі допоміжних приміщень підприємства становлять:  
-побутові кімнати — 30 м2 
- санвузли— 40 м2 
- Складське приміщення — 40 м2 
- Вінотека — 40 м2 
-лабораторія — 40 м2 
Площа допоміжних приміщень:  
 S= 30+40+40+40+40=190 м2 
Загальна площа підприємства складає:  
 S= 180+11297,25= 11477,25 м2 

№ Найменування технологічного 
обладнання 

Габаритні розміри, мм Площа 
одиниці 
обладнанн
я, м2

Кількість 
обладнан
ня, шт

Загальна 
площа, 
м2довжина ширина Висота

1 Пневматичний мембранний 
прес

3550 1600 1700 28,87 3 86,61

2 Ємність для приготування 
активованого вугілля 

- 800 1200 0,96 1 0,96

3 Ємність для освітлення та 
охолодження

2730 1970 1360 22,99 3 68,7

4 Дріжджанка - 800 1200 0,96 1 0,96

5 Ємність для бродіння 2730 1970 1360 22,99 34 778,6

6 Бочка для витримки 950 700 0,665 140 93,1

7 Ємність для відпочинку 
виноматеріалу 

2730 1970 1360 22,99 53 1213,7

8 Ємність для приготування 
бентоніту 

- 850 1200 1,02 1 1,02

9 Ємність для приготування 
горохового протеїну 

- 850 1200 1,02 1 1,02

10 Рамний фільтр прес 1100 700 900 4,78 1 4,78

Всього 2259,45
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8 КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ  
8.1 Основи системи управління безпечністю харчової продукції 
НАССР 
 Система НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points) є 
міжнародною визнаною методологією управління безпечністю харчових 
продуктів. Її метою є виявлення, оцінка та контроль небезпечних чинників, які 
можуть виникати на різних етапах виробництва. Запровадження НАССР у 
виноробному виробництві дозволяє гарантувати якість та безпечність вина, а 
також відповідність нормативним вимогам.  
 Контроль якості у виноробстві охоплює всі стадії виробництва — від 
прийому сировини до розливу готового вина.  
 Основна мета управління якістю та безпечності харчових продуктів — 
безпечне споживання продуктів харчування, які відповідають міжнародним 
нормативним вимогам та стандартам якості, таким як: НАССР, ISO 22000, ISO 
9001.  
 До основних принципів НАССР входить:  
 -Аналіз небезпек;  
 -Визначення ККТ (Критичних контрольних точок);  
 - Встановлення критичних меж;  
 - Моніторинг ККТ;  
 - Коригувальні дії;  
 - Процедури верифікації;  
 - Документування і ведення записів. 
 Основні небезпеки на виноробному підприємстві:  
-Біологічні: забруднення мікроорганізмами (дріжджі, бактерії), розвиток 
шкідливої мікрофлори;  
-Хімічні: залишки пестицидів у винограді, надмірне використання сірки, 
мийних засобів;  
-Фізичні: сторонні предмети (скло, метал, пластик) у готовій продукції.  
 Працівники мають бути ознайомлені з принципами системи НАССР, 
регулярно проходити інструктажі та навчання. Кожен працівник повинен знати 
та дотримуватись санітарно-гігієнічних умов; вміти ідентифікувати відхилення 
у ККТ; оперативно реагувати на порушення; вести відповідну документацію.  
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8.2 Основи системи управління якістю. Технохімічний та мікробіологічний 
контроль виробництва та його метрологічне забезпечення. 

Технохімічний контроль на виноробні є важливими складовими для 
забезпечення якості вина, його безпеки та стабільності. Ці контролі 
допомагають виробнику не тільки контролювати кожен етап виробництва, але й 
запобігати розвитку небажаних процесів, які можуть негативно вплинути на 
кінцевий продукт. 

Проводиться оцінка якості винограду перед переробкою (вміст цукру, 
кислотність, рівень фенольних сполук тощо). Вимірюється кількість 
добавлених компонентів, таких як цукор або кислоти, для регулювання балансу 
смаків у вині. 

Контроль хімічного складу на різних етапах виробництва: 
Контроль за рівнем цукрів і кислот під час ферментації дозволяє 

регулювати процес і запобігати непередбаченим відхиленням. Оцінка рівня 
діоксиду сірки (SO2), яка додається для запобігання окислення та розвитку 
небажаних мікроорганізмів. Визначення вмісту спирту, кислотності, танінів та 
інших компонентів для забезпечення відповідності вимогам до певного виду 
вина. 

Запобігання дефектам: 
Виявлення та усунення можливих хімічних дефектів, таких як підвищена 

кислотність або нестача аромату та смаку. Запобігання окисленню або побічним 
реакціям під час витримки вина в бочках або ємностях із нержавіючої сталі. 

Важливість мікробіологічного контролю: 
Попередження небажаних мікроорганізмів: 
Під час виробництва вина важливо стежити за розвитком дріжджів і 

бактерій. Мікробіологічний контроль допомагає запобігти зараженню сусла та 
вина небажаними мікроорганізмами, такими як молочнокислі бактерії, 
оцтовокислі бактерії або дріжджі спонтанної ферментації. 

   Контроль бродіння: 
Контроль стану дріжджів, які відповідають за алкогольну ферментацію, 

допомагає підтримувати бажаний темп і якість процесу. 
Оцінка молочно-кислого бродіння, яке відповідає за пом'якшення 

кислотності вина, також проводиться на основі мікробіологічного контролю.  
Забезпечення стабільності продукту.  
Загальна мета технохімічного контролю: 
Забезпечення якості продукту: Регулярний контроль на різних стадіях 

виробництва дозволяє вчасно виявляти та коригувати відхилення. Гарантування 
безпеки вина для споживачів. Забезпечення того, що продукт не містить 
шкідливих мікроорганізмів або токсичних речовин, які можуть становити 
загрозу здоров'ю. 

Досягнення стабільності: 
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Контроль процесу ферментації та витримки допомагає забезпечити 
стабільність вина при його зберіганні та транспортуванні. 

Таким чином, технохімічний контроль на виноробні є основою для 
виробництва якісного та безпечного продукту, що відповідає стандартам та 
очікуванням споживачів. 

Технохімічний контроль на виробництві представлений у таблиці 8.1.  
Таблиця 8.1- Схема технохімічного контролю 

Об’єкт 
контролю

Місце 
відбору 
проби

Контрольовани
й показник, 
одиниця виміру

Метод   
контролю

Норма або 
технологічн
і показники

Періодичність 
відбору проби

Відпові
дальний 
за 
проведе
ння 
аналізу

Виноград Виногр
адники

Цукристість, 
мг/дм3

Рефракто
метрични
й

170-2
00г/дм3

Раз на 
тиждень до 
досягнення 
потрібних 
показників

Виноріб 

ви
ноградн
ики

Кислотність Титруван
ня 

6,0-9,
0

Раз на 
тиждень до 
досягнення 
показників

Виноріб  

Сусло при 
бродінні

Ємність 
для 
бродінн
я

Об’ємна частка 
спирту

Дистиляц
ія  

9..14 1 раз після 
бродіння

Лабора
нт

Вміст 
кисло-молочних 
бактерій 

мікр
оскопічни
й

Не більше 
103КУО/мл

Цукристість Ареометр
ичний 

Фактичне 
значення

Кожні 2-3 дні Виноріб 

Температура Термомет
ричний 

14-18°C Один раз за 
період 
бродіння

Виноріб 

Сусло під 
час 
освітленн
я  

Ємність 
для 
освітле
ння та 
охолод
ження 
сусла

Діоксид сірки 
мг/дм3

Титруван
ня 

40г/дм3 Один раз 
перед 
бродінням 

Виноріб 
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У таблиці 8.2 наведене метрологічне забезпечення контролю технологічного 
процесу. 
Таблиця 8.2 -  Метрологічне забезпечення контролю технологічного процесу. 

ження 
сусла Температура Термомет

ричний
12-16 ˚С До та після 

охолодження
Виноріб 

Виномате
ріал 

Ємність 
для 
доброд
жуванн
я 

Масова 
концентрація 
цукрів г/дм3, не 
більше 
Обємна частка 
спирту, %об. 
Температура, °C

Рефракто
метрични
й 

Ареометр
ичниий 

Термомет
р 

3  

11,4 

14…18

Кожна партія
Хімік, 
техноло
г 

Вино Пляшки Масова 
концентрація 
цукрів г/дм3, не 
більше 

Обʼємна частка 
спирту, %об. 

Масова 
концентрація 
летких кислот, 
г/дм3.  

Масова 
концентрація 
титрованих 
кислот г/дм3 
 

Рефракто
метрични
й 

Ареометр
ичниий 

Дистиляц
ія  

Метод 
нейтраліз
ації 

3  

11,4  

Не більше 
1,2  

5-7 

Кожна партія 
Хімік, 
техноло
г 

№ Стадії технологічних 
параметрів, що 
потребують контролю

Найменування засобів 
вимірювання, заводське 
устаткування (позначення 
стандарт або технічні 
умови)

Межі 
вимірювання 

Клас 
точності, 
допустимі 
похибки 

1 2 3 4 5

1 Температура 
охолодження сусла 

Термометр цифровий ТЦ-1  
ДСТУ EN 13485:2014 

-50…+150°C ±0,1–0,5%

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата

Арк.

46
ТЕХНОХІМІЧНИЙ ТА МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ 

КОНТРОЛЬ



 

2 Маса винограду Ваги платформні (ВП-1000) 
ДСТУ EN45501:2017

0-5000кг ±0,5°C

3 Температура при 
бродінні 

Термометр цифровий ТЦ-1  
ДСТУ EN 13485:2014 

-50…+150°C ±0,1–0,5%

4 Вміст цукру у 
винограді та суслі 

Рефрактометр ручний REF 
701; ДСТУ ISO 2173:2007

Вміст цукру у 
виноматеріалі

Ареометр АС-3 ДСТУ 
5583:2013 

0-25% ±0,5%

5 Рівень сусла у 
бродильній ємності 

Рівнемір полавковий РП-1 
ТУ У 33.2-14307481:2005

0-5м ±1см 

6 Контроль вологості 
повітря 

Гігрометр цифровий ГЦ - 1  
ДСТУ ISO 13788:2001

0-100% RH ±2%RH

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата

Арк.

47
СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ ТА 

ЕНЕРГО І РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ



9 СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ ТА ЕНЕРГО- І 
РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

 Раціональна організація інженерного забезпечення виноробного 
підприємства — ключова складова безперебійної роботи, енергоефективності та 
екологічної системи. В даному розділі наведено основні інженерні системи 
виноробні та розрахунок споживання ресурсів на проєктовану потужність, що 
скаладає 3500 тонн на рік.  
 Діяльність підприємства регламентується нормативно-правовими актами 
України у сфері охорони довкілля. Основним є Закон України «Про охорону 
навколишнього природного середовища», він визначає загальні принципи 
екологічної безпеки, Закон України «Про відходи», що встановлює правила 
поводження з виробничими та побутовими відходами, Водний кодекс України 
регулює використання та охорону водних ресурсів. Значну роль відіграє Закон 
України «Про оцінку впливу на довкілля». Крім того, підприємство керується 
положенням Державних санітарних норм, екологічними стандартами 
міжнародних систем екологічного менеджменту, зокрема ISO 14001.  
 При виробництві підприємства відбуваються технологічні процеси, які 
можуть мати негативний вплив на стан довкілля. Найрозповсюдженішими з 
яких є викиди в атмосферу шкідливих газів, таких як СО₂  при бродінні сусла, а 
при роботі теплогенеруючого обладнання можливе утворення продуктів 
згоряння, таких як оксиди азоту, сірки та чадний газ. 
 Для мінімізації шкідливих викидів у проєкті здійснено технічне 
переоснащення: введено використання герметичних ємностей для бродіння з 
можливість рекуперації вуглекислого газу, що дозволяє зменшити його обсяг 
викидів в атмосферу.  
 Неправильне зберігання виноградних вичавок, витоки мастильних 
матеріалів із транспортних засобів і потрапляння виробничих залишків на 
відкритій площі виступають причинами забруднень ґрунтів.  
 Як правило, вичавки відвантажуються на подальшу переробку, 
використовуються як добрива, або корм для тварин, це зменшує риск 
накопичення органічної маси на території підприємства. Технічні засоби 
щоквартально проходять планове обслуговування, що дозволяє запобігти 
витокам пально-мастильних матеріалів. У разі надзвичайних ситуацій 
використовуються сорбенти, що відповідають ДСТУ та біологічно 
розкладаються без шкоди для довкілля.  
 Водопостачання. Підприємство забезпечене автономним водопостачанням 
із артезіанських свердловин глибиною близько 85 м. Це забезпечує 
використання якісної води для виробничих і санітарно-побутових потреб. 
Використовувані свердловини оснащені фільтраційними системами та 
автоматизованим контролем за рівнем води. Система очищення воли включає в 
себе механічну очистку, фільтрування із активованим вугіллям, знезалізення та 
бактерицидна обробка ультрафіолетом. Мережа водопостачання на 
технологічну складову, що включає в себе миття тари та обладнання, санітарно-
побутове (а саме санвузли) і також пожежне водопостачання.  
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 Якість води відповідає вимогам Державних санітарних норм та правил 
щодо питної води, призначеної для споживання людиною (ДСанПІН 
2.2.4-171-10). Для забезпечення стабільного тиску в мережі і резервування на 
випадок аварій або пікових годин передбачено буферні ємності. 
 Середньодобове споживання води для такого підприємтсва становить 
близько 2,5-3 м³ на тонну винограду, що у перерахунку на річну потужність 
підприємтсва дорівнює у межах 8750 - 10500 м³ на рік.  
 Каналізація. Система каналізації передбачає роздільне відведення стічних 
вод: побутових і виробничих. Виробничі стоки надходять у локальні очисні 
споруди, що включають механічну фільтрацію, біоочистку та знезараження. 
Проєкт відповідає вимогам ДБН В. 2.5 - 75:2013  «Каналізація. Зовнішні мережі 
і споруди» та ЗУ «Про охорону навколишнього природного середовища». 
 Обсяг стічних вод, згідно з питомими нормативами, складає близько 
90-95% від загального обсягу спожитої води, а це близько 7900-9500 м³/рік, що 
підлягає очистці перед скиданням у каналізаційну систему.  
 Електропостачання. Підприємство підключене до централізованої 
електромережі.  Забезпечується живлення основного та допоміжного 
обладнання . Електрообладнання працює в автоматичному або 
напівавтоматичному режимі, із застосуванням частотних перетворювачів на 
насосах, дробарках, транспортерних лініях, що дозволяє зменшити споживання 
енергії та пускові навантаження.  
 Теплопостачання. Теплопостачання на виробництві потребується для 
миття, пастеризації, опалення; для теплових потреб використовується 
автономна модульна котельня, що працює на природному газі з можливістю. 
Резервного живлення від дизельного палива. Теплова енергія генерується 
паровим і водогрійним котлом із ККД понад 90%, що відповідає вимогам ДБН 
В.2.5-39:2008 «Теплові мережі».  
 Питомі витрати теплової енергії становлять 150-200 МДж на 1 т винограду, 
при повному завантаженні підприємства потребує близько 525 000 - 700 000 
МДж (146-194 МВт*год) 
 Холодозабезпечення.  Система холодопостачання передбачає використання 
амонійного або фреонового компресійного агрегату для охолодження 
виноматеріалів у період ферментації та стабілізації продукту. Холодильне 
обладнання підтримує температуру в межах +12…+16°C. Загальна 
холодопродуктивність  досягає 100 кВт із річним споживанням енергії близько 
100 000 кВт*год.  
 Підприємство підключено до газової мережі середнього тиску. Споживання  
природного газу, за середніми галузевими нормативами становить до 15 м³ на 1 
тонну винограду, тобто при проєктованій потужності у 3500 тонн до 52 500 м³ 
на рік. У разі аварійної ситуації можливий перехід на резервне дизельне паливо.  
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 У таблиці 8 представлено інженерні системи та витрати енергоресурсів 
проєктованого підприємства:  
Таблиця 9. — Інженерні системи та витрати енергоресурсів проектованого 
підприємства:  

Система/
Ресурс 

Тип/Джерело Питомі витрати 
на 1 т 
винограду 

Річне 
споживання на 
3500 т

Примітка 

Водопостачанн
я 

Артезіанська 
свердловина 

2,5-3,0м³ 8750–10 500 м³
 Миття 
винограду, тари, 
обладнання, 
технологічні та 
побутові 
потреби

Каналізація Роздільна 90-95% від 
водоспоживанн
я

7900–9500 м³
 Скидання після 
локальної 
очистки

Електропостач
ання 

Централізована 90-110 кВт*год 315 000–385 000 
кВт·год

Привід 
обладнання, 
освітлення, 
автоматика

Теплопостачан
ня 

Автономна 150-200 МДж 525 000–700 000 
МДж


Підігрів води, 
санітарна 
обробка, 
опалення


Газопостачанн
я 

Природний газ 
середнього 
тиску

15м³ до 52 500 м³
 Теплогенерація 
у котельні


Холодозабезпе
чення 

Компресійна 
система 

28 кВт·год до 100 000 
кВт·год


Охолодження 
вина, 
стабілізація, 
ферментація


Паливна 
система 

Дизельне 
паливо 
(резервне 
джерело)

0,1 л/т (при 
аваріях)

~350 л
 Використовуєть
ся у разі 
відключення 
газу
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 10 ЗАХОДИ ЩОДО ОРГАНІЗАЦІЇ БЕЗПЕЧНИХ УМОВ ПРАЦІ НА 
ВИРОБНИЦТВІ  

Законодавча основа охорони праці в Україні ґрунтується на положеннях 
Конституції України, яка закріплює право кожного громадянина на безпечні та 
здорові умови праці. Основними нормативно-правовими актами, що регулюють 
цю сферу, є Закони України: «Про охорону праці»,  «Про охорону здоров’я»,  
«Про пожежну безпеку»,  «Про загальнообов’язкове державне соціальне 
страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного 
захворювання, які спричинили втрату працездатності»,  а також Кодекс законів 
про працю України. 

Ці базові закони формують фундамент правового регулювання питань 
безпеки праці та захисту життя й здоров’я працівників у процесі трудової 
діяльності. 

На додаток до законів, у правовому полі охорони праці діють численні 
підзаконні нормативні акти — державні міжгалузеві та галузеві документи, що 
деталізують вимоги безпеки праці. До таких документів належать державні 
стандарти, правила, санітарні та гігієнічні норми, технічні регламенти, 
положення, інструкції, які встановлюють конкретні умови та порядок 
забезпечення охорони праці на підприємствах. 

Усі ці нормативи є обов’язковими для виконання незалежно від форми 
власності підприємства або установи. Вони регулюють дії як роботодавця, так і 
працівників, забезпечуючи реалізацію конституційного права на безпечні умови 
праці. 
11.1 Аналіз умов праці на об’єкті. 

Аналіз умов праці при експлуатації мембранного преса, родильних 
установок та насосів вимагає врахування специфіки кожного обладнання та 
дотримання відповідних нормативних вимог з охорони праці. Нижче наведено 
ключові аспекти та обов'язкові заходи безпеки для кожного з цих об’єктів. 

Мембранний прес. При роботі з мембранним пресом для забезпечення 
безпечних умов необхідно оснащення апарату захисними огородженнями, 
забезпечення персоналу необхідним засособами індивідуального захисту, 
регулярне технічне обслуговування пресу.  

Використання засобів індивідуального захисту (ЗІЗ): навушники, 
рукавички, захисний одяг. 

Наявність захисних огороджень на рухомих частинах. 
Дотримання вимог щодо роботи з обладнанням під тиском, згідно з 

Правилами охорони праці під час експлуатації обладнання, що працює  

під тиском.  
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На со с и мают ь бу т и о бл а д н а н і а в а р і й н ими в ими к ач ами 
електроспоживання , проходити своєчасну технічну перевірку щодо 
герметичності та справності електроприводів.  
11.2 Санітарні умови праці на виробництві 

На виробництві для всіх працівників повинні бути створені безпечні умови 
для роботи.  

 Для кожного робочого місця на виробництві встановлю..ться нормовані 
умови праці, що регулюються державними нормативними актами у сфері 
охорони праці. Ці умови мають забезпечувати безпечне середовище, що не 
загрожує життю та здоровʼю працівника. Обовʼязковими є такі фактори:  

1.Мікроклімат  
2.Освітлення приміщення  
3.Рівень шуму  
4.Вібрація  
5.Рівень запиленості та хімічні речовини у повітрі  
11.2.1 Мікроклімат  
На етапах бродіння і витримки вина особливу увагу потрібно приділяти 

температурі, відносній вологості повітря, інтенсивність теплового 
випромінювання, швидкості повітря.  

Оптимальні і допустимі показники мікроклімату при виробництві наведені 
у таблиці 11.2.1.  

Таблиця 11.2.1. Оптимальні і допустимі значення, що контролюються при 
виробництві:  

У зимовий період особливо важливо підтримувати постійну температуру у 
зонах витримки та бродіння, щоб не порушити процеси ферментації.  

11.2.2 Освітлення приміщення  
Освітлення приміщення виробничого цеху є важливою складовою 

створення безпечних умов праці та запобігання виникнення ризиків та якісне 
виконання технологічних процесів, повʼязаних із якісним виконанням робочих 

Показник Оптимальні значення Допустимі значення 

Температура повітря 18-20С 17-23С 

Відносна вологість 40-60% 30-70%

Швидкість повітря До 0,2 м/с Не більше 0,3м/с
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задач. Таких як контроль якості виноматеріалів, етикетування пляшок, миття 
тари тощо.  

11.2.3 Рівень шуму  
З метою безпеки працівників цеху виробництва та відповідності до 

нормативів, рівень шуму на виробництві повинен регулярно контролюватися за 
допомогою шумомірів.  

Основним джерелом шуму є:  
- Преси, які створюють шум до 85-90 дб. Найбільший шум від нього 

спостерігається під час запуску та підвищення тиску. 
- Насоси, що працюють на високих обертах, створюючи шум у межах 

75-85 дб.  
- Апарати для миття, розливу та етикетування вина . Рівень шуму при 

роботі цих апаратів піднімається до 80-85дб. 
- Вентиляційні системи під час бродіння активно працюють, при цьому 

створюючи шум у межах 65-75дб.  
Довготривале перебування в умовах підвищення рівня шуму може 

призвести до стресу і втоми, порушення шуму, якщо він перевищує допустимі 
норми, значення продуктивності.  

№ Зона/тип 
приміщення 

Мінімальна 
освітленість 
(лк) 

Тип 
освітлення 

Примітка 

1 Цех первинної 
переробки 
винограду 

200-300 Загальне Рівномірне 
освітлення по 
всьому 
приміщенню 

2 Відділ розливу 500-750 Загальне і 
місцеве 

Висока точність 
роботи з рідинами 

3 Відділ витримки 
вина 

75-100 Загальне Мʼяке, розсіяне 
світло, мінімальне 
теплове 
випромінювання

4 Лабораторія 
контролю якості 

500-750 Загальне+ 
місцеве 

З високим індексом 
передачі кольору 

5 Адміністративні 
та побутові 
риміщення 

200-400 Загальне Стандартне офісне 
освітлення 
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Заходи для контролю рівня шуму:  
-Індивідуальні засоби захисту, такі як навушники або беруші.  
-Шумозахисні екрани та огорожі у зонах високошумних машин.  
-Планування виробничих приміщень, ізолюючи апарати у відокремлених 

зонах.  
-Шумоізоляція приміщень.   
11.3.4 Вібрація  
Нормування вібрацій на робочому місці є невідʼємною частиною 

виробництва, оскільки їх вплив може викликати небезпечні захворювання, такі 
як вібраційна хвороба або захворювання опорно-рухового апарату.  

Загальна та місцева вібрації нормуються відповідно до ДСН 3.3.6.037-99 
"Нормативи допустимих рівнів вібрацій для працівників». Визначається 
декілька категорій вібрацій: легкий вплив, якщо робота повсякденна без 
серйозних наслідків для здоровʼя. Середній вплив- необхідне обмеження часу 
перебування під впливом вібрації; та сильний вплив, коли стоїть загроза 
здоровʼю та потренується використання засобів захисту, або обмеження роботи 
вібраційного обладнання.  

Допустимі рівні вібрації на робочих місцях:  
Загальна: частота 1-80Гц, не більше 0,1м/с2 
Місцева: 0,5м/с2 більше 4 год/доб.  
Засоби захисту при вібрації  
Звукоізоляція 
Технічні обмеження на час роботи з вібраційним обладнанням 
Використання амортизаторів для зниження передачі вібрації на 

робочі місця.  
 Висновки за санітарними умовами  

На виробництві виділяють такі шкідливі фактори як:  
-перепад температури або вологості;  
-недостатнє освітлення робочого приміщення;  
-Підвищений рівень шуму;  
-Підвищений рівень вібрацій приміщення. Для запобігання шкоди 

здоровʼю працівників важливо дотримуватись режимів, прописаних у 
відповідних нормативних документах.  
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 
 У кваліфікаційній роботі описано технологію переробки червоного вина за 
«Білим способом», для виготовлення білого сухого витриманого вина. Готове 
вино відповідає вимогам ДСТУ 4806:2007 «Вина. Загальні технічні умови», а 
виноград ДСТУ 2366-94 «Виноград свіжий технічний».  
 Обґрунтовано вибір: 
 -пневматичного мембранного пресу закритого типу, що дозволяє 
контролювати тиск при пресуванні і впровадження делікатного процесу 
пресування; 
 -пресування без гребеневідокремлювання, для запобігання потрапляння 
антоціанів;  
 - Ємності для бродіння, виготовлені із нержавіючої сталі, передбачені 
мішалки та термометри для контролювання температури при бродінні.  
 Здійснено розрахунок основних та допоміжних матеріалів, розрахунок 
площі виробництва, розраховано та підібрано обладнання.  
 Виноматеріал віддається обробці активованим вугіллям для пришвидшення 
седиментації та попередження небажаного кольору у готовому продукті.  
 Розроблена принципова технологічна схема та апаратурно-технологічна 
схема приготування вина за «Білим» способом. Впроваджено мікробіологічній 
та технохімічний контроль виробництва та його метрологічне забезпечення.  
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