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1. Состояние и перспективы  развития винодельческого производства в России, основные регионы возделывания винограда и производства винодельческой продукции и специализация.

Виноградо-винодельческая отрасль России на современном этапе претерпевает глубокие революционные потрясения. За предшествующие десятилетия в стране была создана законодательная база, определены сырьевые зоны и разработаны современные эффективные технологии по производству винодельческой продукции, отвечающей требованиям натуральности, подлинности и высокого качества. К 1985 году общая площадь виноградников составила почти 200 тыс. га, при этом ежегодный прирост вновь закладываемых виноградных плантаций достигал 11 тыс. га. Среднегодовой сбор винограда в 1981 — 1985 гг. был на уровне 850 тыс. т. Рекордный урожай винограда — более 1100 тыс. т был получен в 1984 г. В настоящее время в России товарный виноград выращивают 195 специализированных виноградарских предприятий, а в 97 из них осуществляют первичную переработку. Более 400 винодельческих заводов занимаются обработкой и розливом вина. Среднегодовое производство винограда в 1991-1995 гг. сократилось до 430 тыс. т, а в 2001 г. составило всего 228 тыс. т. Закладка на выдержку виноматериалов снизилась с 3 млн. дал в 1993 г. до 500 тыс. дал в 2001 г. Потребление вина в России, которое до начала антиалкогольной кампании (1970-1985 гг.) колебалось в пределах 14—21 л на душу населения, после 1985 г. резко сократилось и в 1993 г. опустилось до своего минимума — 2,9 л. В последующие годы этот показатель медленно рос, достигнув в 2001 г. величины 5 л. Тем не менее, по потреблению вина на душу населения Россия занимает одно из последних мест в Европе. В структуре потребления напитков россиянами в пересчете на алкоголь вино занимает всего 5 %, а на долю водки приходится 76 % и пива — 19 %. В то же время для большинства европейских стран это соотношение имеет другой вид: крепкие напитки составляют 40 %, пиво — 40 % и вино — 20 %. Главным направлением в развитии виноделия на современном этапе является разработка национальной программы по признанию, контролю и защите наименований винодельческой продукции по происхождению в соответствии с Международной процедурой ЕС. В рамках этой программы необходимо решить проблему производства натуральных (подлинных) вин повышенного качества на основе возрождения виноградных насаждений, использования самых современных технологий, а также обеспечить правовую защиту винодельческой продукции от фальсификации. При производстве натуральных сухих вин — это возврат к дубовой таре, максимальное использование функциональных возможностей клеток винных дрожжей путем их иммобилизации, применением специальных рас, обладающих повышенными ароматобразующими свойствами, мембранная фильтрация, стерильный розлив, а также решение проблемы стабилизации уже на ранних стадиях производства за счет применения природных минералов, различных полимеров и белково-полимерно-минеральных композиций. Для первичного виноделия эффективным может стать использование вакуум-выпаривания, экстракции, обратного осмоса, ароматизации вин с помощью натуральных продуктов. Во вторичном виноделии широкое применение должны найти обеспложивающие фильтры, современные ополаскиватели бутылок, фасовочные и укупорочные машины, снабженные устройствами для стерилизации. Районы: Краснодарский край. Наибольшее значение имеет черноморская зона, расположенная по побережью Черного моря от Геленджика до Таманского полуострова и защищенная с севера и востока Кавказским хребтом. Климат здесь теплый. Сумма активных температур составляет 3000—3600 °С, количество осадков — 450—700 мм. Мягкие зимы позволяют культивировать виноград без укрытия. Почвы Черноморского побережья перегнойно-карбонатные, горнолессовые бурые и коричневые, а северных склонов Кавказского хребта — оподзоленные и черноземные. Виноград культивируется также в предгорной зоне Краснодарского края (районы Абинский,  Крымский) и на равнинах. В Краснодарском крае преимущественно производят столовые вина и виноматериалы для игристых вин. Меньшее значение имеют десертные и крепленые вина, изготовляемые в Геленджикском, Анапском и Новороссийском районах. Лучшие столовые вина и виноматериалы для игристых вин производят на Черноморском побережье (Анапский район), где культивируют сорта винограда Рислинг, Алиготе, Каберне-Совиньон, Семильон, Совиньон, Траминер розовый, Пино черный, Пино серый и др. Большой известностью пользуются столовые вина Рислинг Абрау, Каберне Абрау, а также шампанские вина микрорайона Абрау-Дюрсо. Высоким качеством отличаются вина Анапского района Рислинг Анапа, Каберне Анапа. Ростовская область. Является одним из старейших винодельческих районов РСФСР. Климат континентальный, с сухим жарким летом и морозными (до —30 °С) зимами. Количество осадков около 470 мм. Сумма активных температур 3100—3300 °С. Виноградники укрывают, за исключением посадок новых морозоустойчивых сортов. В основном в районах виноградарства преобладают южные и предкавказские черноземные и каштановые почвы. Наиболее развито виноделие в Цимлянском, Мартыновском, Семикаракорском, Усть-Донецком и Аксайском районах. Вина Дона характеризуются легкостью, оригинальным вкусом. Здесь же производятся высококачественные белые и красные игристые вина. Особой популярностью пользуются Цимлянские красные игристые вина, изготавливаемые из сортов Цимлянский черный, Плечистик, Красностоп золотовский. Для белых вин и виноматериалов для игристых вин используются сорта Алиготе, Рислинг, Сильванер, Пино, Траминер, Пухляковский и др. Ставропольский край. Основные зоны виноградарства и виноделия расположены в пойме рек Кумы и Терека и в степной части. Климат континентальный. Сумма активных температур 3300 СС. Почвы темно-каштановые, суглинистые, а в долине р. Кумы — аллювиальные. Климатические и почвенные условия позволяют изготовлять здесь разнообразные вина: столовые, десертные, крепкие, коньяки и виноматериалы для игристых вин. Столовые вина и виноматериалы для игристых вин и коньяка производятся в степной и предгорной зонах (Левокумский, Буденновский, Минераловодский районы) из сортов винограда Сильванер, Рислинг, Алиготе, Пино серый, Каберне-Совиньон. Особенно славятся здесь вина из Сильванера, Рислинга, Алиготе. Десертные вина хорошего качества готовятся из Ркацители, Пино серого, Саперави, Муската белого.


2. Специальные вина. Особенности технологии их приготовления. Наиболее известные вина этого типа, производимые в Испании.
К специальным винам относят все вина, в которые добавляются этиловый спирт, концентрированное либо спиртованное сусло и другие материалы, игристые вина, некоторые типы столовых, сухих и полусладких вин, ароматизированные вина. Технология таких вин складывалась в определенных районах, давших им наименование по происхождению, т. е. по названию тех мест, где они впервые были приготовлены. Согласно существующим законодательствам их производство в других районах не допускается.        При изготовлении отдельных типов вин определяющее значение для придания им специфических особенностей могут иметь исходное сырье (виноград) и способы его предварительной обработки, специальные технологические приемы получения и обработки виноматериалов и вин. Увяливание винограда может проводиться в естественных условиях, когда грозди оставляют на кустах, либо после уборки винограда на солнечных площадках или с использованием искусственного нагрева. Замораживание винограда, как и увяливание, может проводиться в естественных условиях на кустах либо с помощью искусственного холода. Этот технологический прием используется крайне редко, для получения отдельных типов вин, например «Айзвейн» в ФРГ. Сбор винограда в этом случае проводят в конце осени — начале зимы. В результате происходит частичное вымораживание воды и сахаристость сусла повышается. Из винограда,  пораженного грибом  ботритис  цинереа, в районах Сотерна, Рейна, Мозеля и Токая готовят специфические типы вин, получивших мировую известность. Гриб развивается лишь в благоприятных для него условиях: при относительной влажности 92—94 % и температуре 25°С. СПЕЦИАЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРИЕМЫ Настаивание может проводиться в нескольких вариантах: настаивают целые грозди винограда (без дробления), а также мезгу без подбраживания и с подбраживанием. Эти приемы используют в основном при получении розовых и красных вин. В специальном виноделии их широко применяют практически для всех типов белых и красных крепленых вин. Целью этих приемов является обеспечение перехода в вино ароматических веществ (например, в случае мускатов), фенольных соединений — флавоноидов, в особенности антоцианов, а также продуктов их полимеризации. Все большее распространение получает настаивание целых гроздей винограда в атмосфере диоксида углерода — углекислотная мацерация. Ее сущность состоит  в  том,  что  виноград  без  дробления  целыми  гроздями загружают в резервуар и оставляют в нем на 8—15 сут. В результате раздавливания части винограда, находящейся в нижних слоях, выделившийся сок начинает бродить и образовавшийся диоксид углерода обеспечивает анаэробные условия настаивания.   Этот способ дает хорошие результаты при производстве розовых, красных столовых, а также десертных вин. Он перспективен при получении вин с ярким сортовым ароматом, например мускатов. Наряду с экстрагированием ароматических веществ в процессе настаивания и особенно при подбраживании образуются новые ароматические соединения, в частности ароматические фенолы. Нагревание винограда или мезги проводят при получении специальных вин, приготовлении концентратов из виноградного сусла, тепловой обработке виноматериалов для получения отдельных типов вин — мадеры, портвейна. Нагревание целых гроздей винограда или мезги   проводят при получении вин типа кагора. Экспериментальные данные показали эффективность такого приема для приготовления виноматериалов для мадеры, хереса, портвейна. Нагревание целых гроздей винограда практикуется редко. Более широкое распространение нашла обработка теплом мезги. Нагревание виноградного сусла применяется при получении концентрированного сусла, а также других полуфабрикатов. Концентрирование сусла проводят в котлах на открытом огне, в аппаратах с паровым обогревом, в вакуум-выпарных аппаратах. В зависимости от используемого способа получают сильно карамелизованное сусло (колер, арропе), концентрированное сусло  (бекмес, котто), вакуум-сусло. Эти продукты широко используются при изготовлении малаги, марсалы. Нагревание виноматериалов применяют главным образом при получении мадеры, портвейна. Этот прием в последнее время используют также при изготовлении мускатов. Спиртование находит применение  для остановки брожения на промежуточном этапе, когда сахар выброжен еще не полностью. Применение специальных рас винных дрожжей имеет особое значение в производстве шампанского и хереса. Шампанские дрожжи в связи с их способностью полностью сбраживать сахар в герметизированных резервуарах в условиях повышенной концентрации диоксида углерода обеспечили получение вин с избыточным содержанием СО2. Хересные дрожжи способны образовывать на поверхности вина в неполных резервуарах пленку. Следствием их жизнедеятельности является приобретение вином особого букета и вкуса, свойственного винам типа хереса, «соломенным винам». Выдержка вин в особых условиях имеет место при изготовлении некоторых типов специальных вин — токая, хереса, мадеры, марсалы — их выдерживают в неполных бочках (резервуарах) в контакте с кислородом воздуха. При этом сахара, фенольные, азотистые и ароматические вещества окисляются, придавая вину специфические качества. Испанский херес. Херес готовят из сортов винограда Паломино и Педро Хименес. Технология переработки винограда на хересные вина не отличается от классической технологии белых столовых вин. Спиртуозность готовых виноматериалов составляет 12—13 % об. В период зимних холодов вино самоосветляется. При изготовлении хереса используются специальные хересные расы дрожжей, способные образовывать на поверхности вина в неполных резервуарах (бочках) пленку. Вина высокого качества переливают, спиртуют до 15—15,5 % об. и помещают в чистые дубовые бочки на хранение. Минимальная продолжительность выдержки 3 года. Особенностью технологии хересных вин является использование до настоящего времени гипсования (повышается кислотность). Различают биологическое старение (с образованием хересной плёнки) и небиологическое (плёнка не образуется). Промежуточный, или смешанный, способ старения вина предусматривает его выдержку под пленкой и без пленки. Малага — испанское вино. Сахаристость винограда получается высокой. Культивируют в основном сорта Педро Хименес и Москатель. Испанская малага является купажным вином. Она готовится из нескольких виноматериалов, определенным сочетанием которых придают вину тот или иной характер. Такими материалами: Секо — сухое вино сахаристостью до 0,5 %. Абокадо — полусухое или полусладкое вино сахаристостью от 0,5 до 5 %. Маэстро — вино «шеф». Готовят из предварительно подспиртованного до 7 % об. сусла. Брожение проходит очень медленно и самопроизвольно останавливается при достижении спиртуозности 15,5—16% об. и сахаристости 16—20%. Тиерно — нежное вино. Его получают из винограда, увяленного на солнечных площадках (помещают по 10—12 кг винограда на круглые циновки диаметром приблизительно 85 см). Виноград раздавливают и полученную высокосахаристую жидкость подспиртовывают перед брожением до 8 % об. После завершения брожения вино спиртуют до 15,5—16 % об. Дульче — сладкий материал. Для его приготовления используют очень зрелый виноград, выдержанный на солнечных площадках не менее двух дней, из которого получают сусло сахаристостью 36—38 %. Арропе — сироп, смола. Его готовят увариванием сусла на открытом огне или в котлах с водяным обогревом.

3 Классификация плодовых вин. Используемое сырье. Особенности технологии производства плодовых вин. Плодово-ягодное вино – это напиток, получаемый путем спиртового брожения сока или мезги свежих плодов и ягод или сока, полученного из предварительно подброженой мезги, с добавлением спирта. Плодово-ягодные вина, как и виноградные, разделяются на вина тихие и  вина, содержащие избыток диоксида углерода. Тихие вина включают вина столовые, некрепленые, крепленые, медовые, ароматизированные и специальные. Столовые вина содержат 10-13%об. спирта. В зависимости от содержания сахара они делятся на сухие ( не более 0,3%), полусухие (1-3%) и полусладкие (5-8%). К некрепленым винам относятся сладкие вина, содержащие 13-16%об спирта естественного наброда и 10-16% сахара. Крепленые вина делятся на крепкие (16-18%об спирта и 5-8%сахара), сладкие (14-16%об спирта и 10-18 % сахара) и ликеры (13-16% об спирта и 20-30% сахара). Медовые вина включают крепкие (16-18%об спирта и 8-40% сахара), сладкие (14-16%об спирта и 16-20 %сахара) и ликеры (14%об спирта и 30% сахара). Ароматизированные вина могут быть крепкими (16-18%об спирта и 5-10% сахара), сладкими (14-16%об спирта и 13-16% сахара) и ликерными (14-16%об спирта и 20-25% сахара). Специальные вина крепкие (16-19%об спирта и 0,2-8% сахара) и некрепленые (14-17% об спирта и 0,2-85 сахара) готовят по технологии мадеры или хереса. Вина, содержащие избыток диоксида углерода делятся на шипучие и игристые. Шипучие вина содержат 10-13% об спирта и 3-5% сахара; сидры шипучие – не менее 5% об спирта и 0,3-5% сахара). Игристые вина содержат 11-12% об спирта и 1-5% сахара; сидры игристые – не менее 7% об спирта и 0,3-5% сахара. В зависимости от используемого сырья все вина делятся на сортовые и купажные. В купажах допускается использование до 20% других видов плодов. По цвету плодово-ягодные вина бывают белые, розовые и красные. Тихие вина бывают марочные и ординарные. Для производства плодово-ягодных вин используются семечковые и косточковые плоды, а также ягоды. Семечковые плоды состоят из кожицы, плодовой мякоти и пятигнездной камеры с семечками. К семечковым плодам относятся яблоки, груши, айва, рябина, мушмула, ирга и др. Косточковые плоды состоят из кожицы, плодовой мякоти и косточки — семени с твердой скорлупой. К косточковым плодам  относятся  вишня,  черешня,  слива,  алыча,  персики  и др. В ягодах семена погружены в сочную мякоть и не имеют твердой скорлупы и оболочек. К ягодам относятся крыжовник, смородина (белая, красная, черная), черника, брусника, клюква, малина, ежевика, морошка, земляника, клубника, облепиха, рябина красная и черноплодная и др. Основную массу плодов составляет плодовая мякоть. Ее количество может колебаться от 85% (абрикосы) до 98,5 %  (земляника). В целом технология плодово-ягодного виноделия имеет много общего с технологией виноградных вин, так как в их основе лежат единые принципы, требующие проведения последовательного ряда определенных технологических операций. Различие же заключается в химическом составе и технологических свойствах сырья, используемого для приготовления плодово-ягодных и виноградных вин. Существенной особенностью отрасли является и то, что видовой и сортовой состав плодовых и ягодных культурных и дикорастущих растений весьма разнообразен. Это позволяет расширять ассортимент плодово-ягодной продукции. Многие плоды и ягоды накапливают за вегетационный период большое количество витаминов и других полезных веществ. Вместе с тем следует отметить, что плодовые и ягодные растения по накоплению сахаров часто уступают винограду. Плоды и ягоды отличаются от винограда также большим содержанием и разнообразием органических кислот (яблочная, лимонная, парасорбиновая, щавелевая, бензойная, хинная, винная ). Кислотность плодов и ягод колеблется в очень широких пределах. Поэтому далеко не из каждого вида плодов или ягод можно получать вина, содержащие оптимальное" количество кислот, без использования технологических приемов, регулирующих кислотность. Плоды и ягоды накапливают также разнообразные фенольные вещества, эфирные масла, азотистые, пектиновые и другие соединения. Если в виноградном виноделии требуется применять специальные технологии, чтобы в вине появились плодовые тона в букете и вкусе, то в плодовом вине эти тона являются естественными, характерными для исходного сырья. В отличие от винограда, соки плодов и ягод, как правило, содержат недостаточно усвояемых форм азотистых соединений для развития дрожжей при брожении. Это отражается на замедлении процесса и увеличении сроков брожения. Высокое содержание пектиновых веществ в плодово-ягодном сырье, в свою очередь, создает дополнительные трудности и удорожание процессов при извлечении сока и его осветлении. В некоторых видах плодово-ягодного сырья в заметных количествах присутствует крахмал, что приводит к дестабилизации продукции. Ряд культурных и дикорастущих растений содержат высокий процент семян и косточек ( до 42% по массе ), тогда как в винограде масса семян в среднем составляет 2-4%. Значительные различия в структуре и консистенции между видами сырья привели к необходимости разработки большого разнообразия типов и марок технологического оборудования для дробления, резки плодов и ягод, накалывания мякоти, удаления из них косточек и отделения сока. В связи с наличием пектина и твердой консистенции мякоти многих плодов и ягод в плодово-ягодном производстве более широко, чем в виноградоперерабатывающей отрасли применяется тепловая обработка и обработка ферментными препаратами. Затруднение процесса сокоотделения привело к необходимости применения с давнего времени воды при прессовании мезги. Наличие плодов и ягод с твердой мякотью предопределило создание на заводах цехов мойки, чего нет на виноградоперерабатывающих заводах. Отличительной особенностью плодово-ягодной отрасли является также наличие и переработка падалицы.
2 билет.1 вопрос.
Технология Токайских вин. Изменения происходящие в ягоде при поражении ее плесневым грибом «Botrytis cinerea» (серая гниль). Их влияние на ход дальнейших технологических операций.
Токай — венгерское вино, готовится из сортов винограда Фурминт (главным образом), Гарс Левелю и Мускат. Особенностью технологии токайских вин Венгрии является использование наряду с виноградом зрелым или слегка перезрелым также увяленных и заизюмленных ягод, пораженных грибом Ботритис Цинереа. Считают, что благодаря воздействию этого гриба в токайских винах образуются специфические букет и вкус. Характерные особенности токайских вин формируются в течение 3-4 лет выдержки в неполных бочках. Спирт при их изготовлении, как правило, не добавляется. В Венгрии готовят несколько типов токайских вин: Эссенция. Для получения эссенции проводят выборочный сбор заизюмленных и пораженных грибом Ботритис Цинереа ягод. Собранные ягоды помещают в специальные чаны, вмещающие 28-30 кг винограда, и оставляют до конца сбора урожая. При этом нижний слой ягод раздавливается и на дне накапливается густой сиропообразный очень ароматный сок, содержащий 40-60 % сахаров. Брожение сока проходит очень медленно и может продолжаться несколько месяцев и даже лет. Полученное вино содержит 8-10 % об. спирта и 250 г/дм3 и более сахаров. Эссенция – вино редкое, в торговлю почти не поступает, часто используется при изготовлении ассу. Токай ассу. Завяленные и заизюмленные ягоды раздавливают, а полученную мезгу заливают суслом или вином и настаивают 12-48 часов. Затем отбирают сусло-самотек, а оставшуюся массу прессуют, сусло сбраживают до самопроизвольной остановки, вино выдерживают в подвалах длительное время. Кондиции вин ассу зависят от соотношения заизюмленных ягод и сусла (вина). Спиртуозность Токай ассу лежит в пределах 12-14 % об. Токайские самородные вина готовят сухими и с остаточным сахаром. Их спиртуозность составляет 13-15 % об. Виноград собирают без отделения заизюмленных ягод. После отделения гребней и раздавливания ягод сусло настаивают на мезге 12-24 ч, затем мезгу прессуют и сусло сбраживают. Вино помещают в подвалы, где его обрабатывают и выдерживают 2 года при температуре 9-12°С в неполных бочках, в результате чего вино приобретает характерные окисленные тона. Качество самородных вин различно и зависит от степени поражения грозди грибом Ботритис Цинереа, количества заизюмленных ягод. Наряду с винами, получившими широкую известность, в Токае готовят ряд малоизвестных вин, обычно потребляемых в местах производства. К таким винам относятся Маслаш и Фордиташ. Маслаш — вино, приготовляемое путем настаивания сухого виноматериала в течение 4-6 недель на дрожжевых осадках после брожения сусла при приготовлении Токая ассу и самородных вин. Фордиташ готовится настаиванием сусла на выжимках, полученных после прессования мезги для Токайского ассу. Затем сусло отделяют прессованием и сбраживают. Гриб Ботритис Цинереа развивается лишь в благоприятных для него условиях: при относительной влажности 92-94 % и температуре 25°С. При поражении ягод грибом их кожица утончается, становится хрупкой и приобретает буро-фиолетовую окраску. При дальнейшем развитии гриба ягоды сморщиваются, на них появляются ворсинчатые пятна серого цвета, особенно в период дождей. В результате развития гриба ягоды постепенно высыхают, увяливаются. В мицелии гриба Ботритис Цинереа обнаружены ферменты: лакказа, глюкозооксидаза, пектаза и пектиназа, целлюлаза, протеаза и уреаза. Ферментативный комплекс активно действует на кожицу и клеточные перегородки ягод. Структура виноградной ягоды разрушается, и обмен веществ ягоды с виноградной лозой прекращается. В сухую погоду ягода быстро теряет воду и уменьшается в объеме. Это ведет к повышению сахаристости сока и потере урожая, которая может составить до 50%. В дождливую погоду, наоборот, вследствие поглощения влаги сахаристость ягоды быстро уменьшается. Поэтому сбор винограда проводят только в хорошую погоду. В результате жизнедеятельности гриба значительно меняется химический состав ягоды. Потери сахара в винограде, пораженном грибом, составляют примерно 50 %, т. е. одновременно с концентрацией сахаров происходит их потеря, которая достигает 50 % по сравнению с содержанием сахаров в здоровом винограде. В винах, приготовленных из винограда, пораженного Ботритис Цинереа, обнаружена слизевая кислота (до 2 г/л). Она образуется в результате ферментативного окисления галактуроновой кислоты и может быть одной из причин образования осадка в бутылках с выдержанными ликерными винами. В винограде, пораженном Ботритис Цинереа, содержание органических кислот резко уменьшается и составляет меньше половины первоначального (до поражения). Органические кислоты потребляются грибом в 2 раза интенсивнее, чем сахара. При этом уменьшение содержания яблочной кислоты происходит в 2-3 раза медленнее, чем винной. В процессе жизнедеятельности гриба образуются многоатомные спирты: глицерин, арабит, маннит и дисахарид трегалоза. Экспериментальные данные показывают, что эти продукты могут образовываться и в здоровом сусле при культивировании на его поверхности Ботритис Цинереа. Было выяснено также, что количество растворимого пектина уменьшается. При этом происходит количественный рост камедей за счет образования под действием ферментов гриба продуктов распада пектинов. Важное технологическое значение гриба проявляется в его способности разрушать сортовой аромат винограда и образовывать другой специфичный аромат. Ботритис Цинереа значительно снижает в сусле содержание аммиачного азота, тиамина (витамина В1), что замедляет процесс брожения. Таким образом, использование винограда, пораженного Ботритис Цинереа, уже предопределяет характер будущего вина.

2 вопрос.
Окислительно-восстановительные процессы, проходящие при изготовлении вин Хереса и Мадеры, и их влияние на органолептические свойства этих вин.
В зависимости от типа вин проходят ферментативным, неферментативным либо смешанным путями. Так, при хересовании превалируют ферментативные ОВ-процессы (при получении вин типа фино), а также смешанные (вина типа амонтильядо). Некоторые типы хересов (олоросо) получают в результате неферментативного окисления. Характерные тона вин типа мадеры определяются также неферментативными ОВ-процессами, проходящими при высоких температурах. Про херес. Технология Хереса основана на совокупности биохимических и физико-химических процессов, протекающих с участием компонентов вина и дрожжей, находящихся в пленочной (аэробной) стадии развития. Одной из важнейших реакций хересообразования является ферментативное окисление спирта в альдегид: От накопления и новообразования летучих компонентов, прежде всего, альдегидов при выдержке вина под хересной пленкой в наибольшей мере зависят ароматические свойства Хереса. В Хересе обнаружены наряду с уксусным альдегидом фурфурол, пропионовый, масляный и валериановый альдегиды, а также ароматические альдегиды — ванилин, сиреневый, конифериловый и сенаповый. Хересный тон обусловлен не только альдегидами, но и ацеталями, которые сообщают вину мягкость и приятный аромат. Главную роль при этом играет диэтилацеталь, который образуется путем конденсации этилового спирта с уксусным альдегидом. Процесс хересования условно включает две стадии: на первой стадии происходит преимущественное накопление альдегидов, а на второй — ацеталей. При этом созревание Хереса можно характеризовать отношением альдегид / ацеталь, которое для выдержанных высококачественных вин постоянно уменьшается, приближаясь к 1. В Хересе идентифицировано свыше 130 летучих компонентов, среди которых основной удельный вес составляют эфиры, спирты, ацетали и незначительный — карбонильные соединения, амиды и лактоны. В процессе хересования компоненты вина претерпевают глубокие изменения. Винные дрожжи обладают полным комплексом окислительно-восстановительных ферментов, которые катализируют превращение органических кислот вина. Хересование сопровождается значительным изменением летучих кислот, происходит снижение, главным образом, уксусной кислоты, изомасляной, капроновой и каприловой, в то же время несколько возрастает содержание н-валериановой и каприновой кислот. Изменяется и качественный состав кислот. По сравнению с исходным вином в Хересе появляются щавелевая, гликолевая, фумаровая и глутаровая кислоты. Происходит снижение содержания практически всех органических кислот. В то же время в отдельных случаях при пленочном методе хересования возрастает концентрация лимонной, молочной и янтарной кислот, при беспленочном методе — янтарной и уксусной, при глубинном — лимонной и яблочной. Тип Хереса в значительной степени определяется метаболизмом аминокислот вина и дрожжей при различных способах хересования. Сущность метаболизма аминокислот составляют их реакции окислительного дезаминирования, переаминирования и декарбоксилирования, а также участие в обмене органических кислот, катализируемом ферментами. Таким образом, аминокислоты выступают в качестве генетических предшественников различных кетокислот, альдегидов, средних эфиров и высших спиртов, определяющих характерные особенности вкуса и аромата Хереса. Про мадеру. Основной операцией в ее технологии является термическая обработка — мадеризация, проводимая в условиях, обеспечивающих доступ к вину кислорода воздуха. В процессе мадеризации протекают окислительно-восстановительные реакции, в которых участвуют компоненты древесины дуба, в особенности фенольные соединения, и составные части вина. Образующиеся новые соединения определяют тип вина мадеры. Во вкусе присутствуют мадерные тона.

3 вопрос.
Первый этап стадии образования вина. Приемка винограда, дробление, прессование, подготовка сусла к брожению. Технохимический и микробиологический контроль этих операций. К 1 августа специальная комиссия окончательно определяет величину ожидаемого урожая и валового сбора винограда, на основании чего уточняется план переработки винограда по сортам и разрабатывается график его сбора и приемки на переработку. В соответствии с утвержденным планом переработки винограда завершают подготовку к сезону виноделия технологических емкостей, производственных помещений, технологического, общезаводского и вспомогательного оборудования, а также транспортных средств. Главное внимание при этом обращают на наличие необходимых мощностей технологического оборудования, емкостей для сусла и вина и производственных площадей. Готовность винзавода к сезону переработки винограда подтверждается до 10 августа актом специальной комиссии, назначаемой вышестоящей организацией. Массовый сбор винограда для промышленной переработки начинается при достижении им технологической зрелости. Сборщики собирают его в корзины, из которых затем осторожно высыпают в транспортную тару: автомобильные контейнеры или прицепные тракторные тележки. В настоящее время основным способом доставки винограда на переработку является бестарная перевозка с применением виноградных контейнеров, в которых слой винограда не превышает 60 см, что исключает сильное повреждение ягод. Наряду с контейнерами для доставки винограда на переработку применяют автомобили-самосвалы, поверхности кузовов которых имеют специальные покрытия и обложены пленкой, исключающей потери сока. В процессе перевозки виноград защищают от солнца, дождя и пыли. Транспортную тару, в которой доставляют виноград на переработку, ежедневно тщательно моют холодной и горячей водой, при необходимости применяют раствор соды. Деревянную тару после мойки ополаскивают 1 %-ным раствором диоксида серы. Виноград должен быть доставлен на винзавод не позднее чем через 4 ч после его сбора, так как вытекающий из поврежденных ягод сок легко забраживает и закисает. Виноград принимают на переработку обычно в течение 10 ч в сутки. Поступление винограда рассчитывают с учетом коэффициента неравномерности 1,4. Доставляемый на винзавод виноград принимают по количеству и качеству. Количество каждой поступающей партии винограда определяют путем взвешивания на автовесах, установленных при въезде на винзавод, автомашины с виноградом и затем машины после разгрузки. Используемые для этой цели цифропоказывающие весы автоматически регистрируют массу винограда в таре и порядковый номер взвешивания с фиксацией этих данных на квитанции и табло. При контроле качества поступающих партий винограда проверяют сорт винограда, примесь других сортов, степень повреждения и наличие гнилых ягод. Контроль этих показателей проводят перед взвешиванием. Затем из каждой автомашины отбирают среднюю пробу винограда для определения содержания сахара и титруемой кислотности, а также других показателей химического состава, если в этом есть необходимость. Средние пробы отбирают вручную или специальными пробоотборниками, которые устанавливают над автовесами. Пробоотборник имеет устройства для отбора пробы по всей высоте слоя винограда в автомашине и отжатия сока из отобранной пробы. Пробоотборник обычно делает три погружения в различных местах, и полученный сок подается вакуум-насосом в автоматический рефрактометр для определения концентрации сахара и в титрометр для измерения титруемой кислотности. Величины сахаристости и титруемой кислотности сока регистрируются пишущим потенциометром. Анализы средних проб винограда проводят чаще в лаборатории завода химическими методами по соответствующим методикам. Однако применение автоматических приборов значительно ускоряет и упрощает получение необходимых данных, которые регистрируются на квитанциях и табло одновременно с показаниями автовесов. Для установления сорта винограда и контроля его технологического состояния (отсутствие повреждений, гнили, посторонних примесей и т. п.) одновременно отбирается проба гроздей с помощью специального устройства, находящегося рядом с пробоотборником. Виноград, соответствующий перерабатываемому сорту и удовлетворяющий кондициям, принимают на переработку и выгружают из транспортных средств в бункер-питатель, откуда он равномерно подается на дробление. Если на переработку одновременно поступают различные сорта винограда, их разгружают в отдельные приемные бункера. Вместимость каждого приемного бункера должна быть такой, чтобы виноград находился в нем не более 30 мин.
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3
1. Химический состав винограда. Свойства и влияние отдельных групп  соединений, а также продуктов их превращений на качество вина.
Химический состав винограда
В ягодах винограда содержится до 80% целебной и полезнейшей воды, натуральные сахара, пектины, белок, органические кислоты, углеводы и даже жиры, насыщенные и ненасыщенные жирные кислоты, эфирные масла, дубильные и красящие вещества.
Хотя ягоды винограда отлично насыщают, калорий в них мало – всего около 72 ккал на 100 г, зато очень много витаминов и минеральных веществ. В состав винограда входят пять витаминов группы В, бета-каротин, витамины А, С, Е, Н, РР; макроэлементы – кальций, магний, натрий, калий, фосфор, хлор, сера; микроэлементы – железо, цинк, йод, медь, марганец, хром, фтор, молибден, бор, ванадий, кремний, кобальт, алюминий, никель, рубидий.
В кожице ягод есть воск, фитостерины – вещества, обладающие иммуностимулирующим, антиоксидантным, противораковым и противосклеротическим действием. В виноградных листьях и корнях тоже много биологически активных веществ, есть витамины и минеральные соли.
Мякоть - паренхимная ткань и сок 99,5 - 99,7 % от массы мякоти, сок из биологически чистой воды,а в отдельных сортах немного антоцианов (красящих веществ) или немного эфирных масел. Чем интенсивнее дробление винограда, тем хуже качество сусла
Кожица  Прюиновый налет- из воскообразных веществ, защищает кожицу ягод от внешних влияний, но на качество вина влияния не оказывает. Фенольными, в том числе красящими веществами, пентозанами, минеральными соединениями, веществами аромата – эфирными маслами, которые так же размещаются в слоях клеток кожицы.
Семена  Фенольные вещества .
Виноградное масло семян светло-желтого или жёлто-зеленоватого цвета с приятным нежным вкусом из глицерида пальмитиновой, стеариновой, олеиновой, линолевой и других кислот. Использоваться в пищевых целях: в парфюмерии, мыловарении, для смазки авиационных моторов, так как имеет низкую температуру замерзания. В вине нежелательно.
Танин.
Гребни  «гребневое сусло»  - танином.Дренажный материал
Полезные свойства винограда определяются чрезвычайно богатым и разнообразным химическим составом ягод. Наибольшее питательное и диетическое значение имеют сахара, содержание которых в зрелых ягодах культурных сортов колеблется в пределах 10-33%. У диких видов ягоды менее сахаристые. Виноград занимает ведущее место среди растений-сахароносов. По содержанию сахара он стоит наравне или превосходит лучшие сорта сахарной свеклы и сахарного тростника. Но, в отличие от других растений-сахароносов, сахара винограда представлены преимущественно наиболее усвояемыми, а потому наиболее ценными формами - глюкозой и фруктозой. В этом заключается основная питательная и лечебная ценность ягод винограда. В зрелом винограде глюкозы и фруктозы приблизительно поровну. Кроме сахаров, в ягодах винограда содержится много органических кислот. Количество их возрастает по мере продвижения винограда на север. Виноград - одно из немногих растений, которые содержат значительное количество винной кислоты. Кислоты в ягодах представлены преимущественно винной и яблочной, а также лимонной, хлорогеновой и хинной. В недозрелых ягодах яблочной кислоты больше, чем винной, а в зрелых - наоборот. Сорта культурного винограда обладают различной сахаристостью и кислотностью. Столовые сорта характеризуются умеренной сахаристостью (14-22%) и кислотностью (0,5 - 0,8%). Соотношение сахаров и кислот -один из основных показателей качества столового винограда. Гармоничное сочетание их обеспечивает высокие вкусовые качества свежего винограда. Оптимальная величина этого соотношения для столовых сортов - не ниже 18-20. Количество пектиновых веществ в винограде в зависимости от места произрастания разное: в Средней Азии - 0,6-2,3%, в Молдове - 0,18-0,26, Беларуси - 0,10-0,22%. Ягоды винограда содержат также разнообразные витамины и биологически активные вещества, без которых невозможно нормальное функционирование организма. Этому способствует, в частности, наличие витаминов группы В: B1 (0,02- 2,49 мкг/мл), В3 (1,36-2,26), В5 (7,2-16,6), В6 (6,0-16,24 мкг/мл). Витамина С в зрелых ягодах немного: 0,9- 11,1 мг/100 г. Но ягоды винограда богаты фенольными соединениями. Фенольные вещества (0,15-0,88%) сосредоточены преимущественно в кожице ягод (0,5-4,0%), что нужно учитывать при переработке винограда. Ароматические вещества также содержатся главным образом в кожице. В последние годы установлено, что среди фенольных соединений винограда наибольшей биологической активностью отличаются флавоноидные полифенолы, которые содержатся в кожице ягод, семенах, побегах и листьях. Эти соединения придают красным виноградным винам лечебные свойства. Одно из таких соединений - процианидин защищает кровеносные сосуды. В белых виноградных винах содержатся только нефланоидные полифенолы. Поэтому содержание полезных для здоровья веществ в белых винах намного ниже, чем в красных. Р-активные соединения, представлены преимущественно катехинами и лейкоантоцианами (40-340 мг/ 100 г). Положительной особенностью катехинов винограда является преобладание в их составе монофенолов, имеющих наибо¬лее высокую физиологическую активность. Других витаминов в винограде немного (в мг/100 г): ка¬ротин - 0,05-0,2, В9 - 0,04-0,12, Е - 0,48-3,16. Обнаружен также эргостерин (провитамин D2), ситостерин, альфа-ситостерин. В ягодах винограда обнаружено около 20 макро- и микроэлементов. Более 60% всех зольных элементов приходится на калий. В столовых сортах его содержится в среднем 250 мг/100 г, в технических еще больше. Виноград является также важным источником кремния - свыше 20% от содержания золы. Если роль многих минеральных веществ достаточно хорошо освещена в популярной литературе, то значение кремния для человека выяснено сравнительно недавно. Кремний способствует биосинтезу коллагена - белка, составляющего основную массу соединительной ткани хрящей. Соединения кремния обладают противовоспалительными, регенеративными свойствами повышают сопротивляемость организма, стимулируют фагоцитоз, принимают участие в иммунологических процессах, в белковом, углеводном обмене. Нерастворимые соединения кремния откладываются у основания корней волос и ногтей, способствуя их росту. Полагают, что эластичность кожи обусловлена содержанием в ней кремния. Соединения кремния, содержащиеся в винограде, более активны по сравнению с синтетическими. Их действие усиливают синергисты - флавоны и дубильные вещества. В соке ягод содержится (в мг/100 г): марганец (6-98), магний (5-12), кальций (16-22), медь (8-10), титаний (1-9), никель (1-9), натрий (2-5), цинк (0,5), железо (0,9-4,1), а также кобальт, алюминий, кремний, цинк, бор, хром и др. Содержание отдельных биологически активных веществ в ягодах винограда изменяется в зависимости от сорта, района выращивания, агротехники и др. Сушеный виноград отличается высокой калорийностью - 3250-3400 кал/кг. В нем имеется 65-77% Сахаров: 30-48% глюкозы и 30-43% фруктозы. Кроме того, содержится от 1,2 до 2% органических кислот, преимущественно яблочной, 1,4-1,7% азотистых веществ, 0,6-1,7% клетчатки, а также дубильные и многие другие вещества. В маленьком семени винограда природа сконцентрировала богатый набор микроэлементов, витамины А и Е, группы В. Семена содержат около 20% жирного масла, до 8% дубильных веществ, лецитин, ванилин, флобафены. В составе виноградного масла от 58 до 78% линолевой кислоты, 12-28% - олеиновой, 5-11% - пальмитиновой, от 3 до 6% - стеариновой кислоты. Виноградное масло также богато токоферолами и стероидами (кампестерол, бета-ситостерол, сигмастерол). Химический состав виноградной грозди и ягоды. Состав гребня: Гребни отличаются большим содержанием клетчатки, полифенолов и азотистых веществ. В целом в них накапливается от 19 до 65% сухих веществ. Содержание сахаров не превышает 10г/кг. Кислоты главным образом содержатся в виде солей, поскольку в гребнях в изобилии находятся минеральные вещества. Зольный остаток составляет от 5 до 6% и состоит наполовину из калия. Состав семян: каждое семя состоит из эндосперма, который окружен древовидной оболочкой и зародыша. Эндосперм содержит большое количество жиров, состоящих из глицеридов стеариновой, пальмитиновой, олеиновой, линолевой, масляной и других кислот. В семенах имеется значительное количество азотистых и минеральных веществ, танина и органических кислот. Наибольшее значение имеют фенольные вещества, находящиеся в наружных слоях оболочки семян. При брожении на мезге они экстрагируются спиртом и сообщают вину вяжущий вкус. В зависимости от сорта семена содержат от 22 до 56% общих полифенолов винограда. Состав кожицы: кожица содержит небольшое количество сахаров (0,7-3,0г на 1000 ягод). Наиболее богата кожица целлюлозой, которая составляет до ¼ массы сухого вещества, нерастворимым пектином и белками. В зеленых ягодах содержится яблочная кислота, исчезающая при созревании, в состоянии зрелости довольно мало винной, преобладает лимонная кислота. В целом в кожице содержится от 12 до 61% общих полифенолов. Ароматические вещества, придающие сортам присущий им аромат, накапливаются в основном в клетках кожицы и вблизи проводящих пучков, прилегающих к кожице. Состав мякоти: мякоть- основная часть ягоды, которая состоит из вакуолярного сока своих больших клеток или сусла (99,5%) и мутящих твердых частиц (0,5). Твердые частицы состоят из остатков очень тонких целлюлозных перегородок клеток и сосудисто-волокнистых пучков. Химический состав клеточного сока сложен, но состоит в основном из воды (65-90%) и сахаров (5-30%).Сахара: Общее количество восстанавливающих сахаров в винограде нормальной зрелости обычно колеблется от 150 до 250г/дм. Виноградный сахар состоит главным образом из глюкозы и фруктозы, причем в состоянии зрелости оба сахара находятся примерно в равных количествах с некоторым преобладанием фруктозы (отношение количества глюкозы и фруктозы составляет 0,92). В виноградном соке значительно меньше пентоз, которые представляют собой фракцию, так называемых не сбраживаемых сахаров (0,2-0,5%). Другие сахара, такие как галактоза, рамноза, рибоза, мелибиоза, рафиноза, дезокеирибоза. в зрелом винограде содержатся в виде следов. В период физиологической зрелости _ в винограде европейских сортов может накапливаться сахароза (0,06-3,93%). Кислоты: кислотность сусла  может колебаться в зависимости от сорта, климата, года от 4,5 до 15,3 г/дм  (в пересчете на винную кислоту). Кислотность зрелого винограда образуется главным образе за счет  трех кислот: винной, яблочной и лимонной. Пропорция других кислот, которые  могут присутствовать в винограде, относительно мала, но число их велико. Это кетоглютаровая,   пировиноградная,   галактоуроновая.   гликолевая.   шавеливая. хинная, шавеливоуксусная, гликолевая, фумаровая, шикимовая,  аскорбиновая и  др. В процессе созревания образуются и летучие кислоты уксусная и муравьиная в   количестве   70-280мг/дм3.   Концентрация   свободных   кислот   возрастает   от периферии к центру ягоды. Азотистые вещества. Азотистые вещества мякоти представляют лишь четвертую или пятую часть общего азота в ягоде. Азотистые вещества встречаются в виде неорганической (главным образом аммиачный азот) и органической формах (главным образом аминокислоты, пептиды и белки).В сусле идентифицировано 24 аминокислоты. Минеральные вещества. Минеральные вещества в мякоти те же, что и в других структурных элементах Главным из них является калий, составляющий половину минеральных веществ зольного остатка. Затем идет кальций, которого всегда больше, чем магния. Фосфорная кислота является наиболее значительным анионом.. Пектиновые вещества. Пектиновые вещества, являющиеся межклеточным цементом, представляют собой смесь пектинов и пентозанов (камеди), Виноградный пектин, образованный цепью полигалактурованных молекул, более или менее верифицирован метанолом. Содержание истинного пектина колеблется от 0,06 до 1,08г/дм3, а камедей - от 0,08 до 5,83г/дм3

2. Тепловая обработка вин, способы ее проведения. Используемое оборудование. Влияние термообработки на формирование характерных свойств специальных вин. Термическая обработка вина, технологическая операция, заключающаяся в нагревании или охлаждении вина с кратковременной или длительной выдержкой при определенной температуре. В практике виноделия применяют кратковременный нагрев и длительное нагревание. Кратковременный нагрев проводится с целью предупреждения микробиальных помутнений, инактивации окислительных ферментов, улучшения органолептических свойств. Длительное нагревание применяют при приготовлении некоторых типов вин для повышения стабильности, ускорения созревания, придания им типичных свойств, устранения пороков и недостатков, осаждения термолабильных белков и др. веществ. При этом интенсифицируются реакции превращений фенольных веществ, сахароаминные реакции, окисление альдегидов, спиртов, органических кислот, окислительное дезаминирование аминокислот, образование ацеталей, эфиров, гидролиз высокомолекулярных веществ. Продукты этих реакций участвуют в образовании букета и вкуса, изменяют цвет вина. Интенсивное потребление кислорода при нагревании вина сопровождается повышением о-в потенциала и, наоборот, в отсутствии молекулярного кислорода ОВ-потенциал снижается. Реакции, протекающие в вине, при его нагревании катализируются ионами тяжелых металлов, глубина их прохождения определяется режимом тепловой обработки (температурой, длительностью нагревания, кислородным режимом), исходным количеством сахаров, фенольных, азотистых и других веществ. Нагревание при 65—70°С без доступа воздуха делает вино более гармоничным и сообщает ему фруктовый тон. Через 20 суток такое вино приобретает качества, характерные для вин типа портвейна. Нагреванием вина без доступа воздуха при более низкой температуре (40—45°С) тот же результат достигается через 30—35 суток. При свободном доступе кислорода воздуха и достаточно высокой температуре формируются вкус и букет, свойственные винам типа мадеры. Полного развития мадерный тон достигает при температуре 70°С в течение 35—40 суток, а при 40—45°С — только за несколько месяцев. Для придания винам десертных тонов проводится их выдержка при повышенной температуре (35—40°С) в герметически закрытых резервуарах. Длительное нагревание в производстве столовых вин не нашло широкого применения. Для определения оптимальных режимов тепловой обработки М. А. Герасимов предложил диаграмму, показывающую зависимость продолжительности нагревания вин от температуры и кислородного режима. На ней представлены 2 основных режима тепловой обработки: в условиях аэрации и без доступа Нагревание вина осуществляется с использованием солнечной энергии, горячей воды или пара, электрического тока. Обработка вина ИК-лучами в актинаторах или токами высокой частоты, также сопровождается его нагреванием. Длительная тепловая обработка при высокой температуре в присутствии кислорода приводит к нарушению его физико-химического равновесия. Поэтому такое вино нуждается в дополнительной обработке стабилизирующими веществами против коллоидных помутнений, а также отдыхе от 10 дней до нескольких месяцев. При необходимости производится корректировка кондиций. Обработка вин холодом проводится в основном для осаждения излишка растворенных в вине битартрата калия и винно-кислого кальция и стабилизации его таким образом против кристаллических помутнений. При охлаждении вина осаждаются и конденсированные фенольные вещества, вызывающие обратимые коллоидные помутнения, происходит частичная коагуляция белков и пектинов. Оседая, они увлекают микроорганизмы и мелкодисперсную муть, что приводит к оздоровлению вина. После обработки холодом несколько снижается окраска вина и титруемая кислотность. В производстве полусухих и полусладких вин обработка холодом применяется для остановки брожения, хранения вина на холоде с целью предупреждения повторного забраживания, концентрирования сусла и вина. Широко применяется холод в шампанском производстве. В зависимости от цели обработки вина холодом режимы могут быть различными. Удаление избытка битартрата калия достигается изменением химического, кристаллического, коллоидного равновесия. На первом принципе основан способ обработки, предусматривающий охлаждение вина до температуры, близкой к точке замерзания (для столовых вин — — 2— 4°С, для крепленых — —6-:—8°С), выдержку при этой температуре для кристаллизации и осаждения битартрата калия, отделение кристаллов фильтрацией на холоде (см. рис. 1). Перед обработкой холодом необходимо предварительно обрабатывать (оклеивать) вино для удаления части коллоидных веществ, затрудняющих кристаллизацию винного камня. Скорость охлаждения должна быть достаточно высокой, чтобы исключить явление гистерезиса. [image: http://5fan.ru/files/7/5fan_ru_35959_f60b8e48d61c09557c0997b5f22cbdb5.html_files/rId6.jpg] Рис. 1. Принципиальная схема обработки вин холодом: 1 — термоизолированная емкость для обрабатываемого холодом вина; 2 — емкость для вина после обработки; 3 — емкость с исходным вином; 4 — термоизолированная емкость для обработанного холодом вина; 5 — охладитель; 6 — рекуператор; 7 — фильтр; 8 — расходомер; 9 — насос. Для этого используют пластинчатые теплообменники типа ВОУ-2,5, ультраохладители типа ВУНО. Выдержка на холоде (до 3 суток) проводится в изотермических условиях в термокамерах или термоизолированных емкостях. Интенсифицировать обработку холодом можно контактным способом. Он предусматривает добавление к охлажденному вину кристаллов химически чистого битартрата калия размером от 50 до 100 мкм в количестве 4 г/дм3, причем битартрат может быть использован многократно путем его рекуперации из обрабатываемого вина. Кратность его применения зависит от микробиального или органолептического загрязнения. Длительность контакта вводимого битартрата с вином до 4 ч. При обработке необходимо постоянно перемешивать вино, чтобы получить однородную суспензию по всему объему вина. При этом способе ускорение достигается за счет сокращения времени на образование кристаллизационных ядер. Предварительное удаление из вина коллоидных веществ необходимо производить и при контактном способе. Если охлаждению вина предшествует его нагревание, то так же, как и при обычном способе обработки, наблюдается ингибирование образования кристаллов винного камня. Температура охлаждения вина при контактном способе от +1 до 0°С, причем скорость охлаждения вина существенного значения не имеет. Обработку вина контактным способом можно осуществлять по схеме, представленной на рис. 2. Разновидностью контактного способа обработки вина холодом является технологии, схема, разработанная Д. А. Моисеенко и В. Ф. Ломакиным. По этой схеме охлажденное вино смешивается с вином, содержащим мелкие кристаллы, и в виде смеси, обогащенной центрами кристаллизации, поступает в кристаллизатор. [image: http://5fan.ru/files/7/5fan_ru_35959_f60b8e48d61c09557c0997b5f22cbdb5.html_files/rId8.jpg] Рис.  2. Схема установки для обработки вин холодом в потоке контактным способом;1  — подача вина на обработку; 2 — рекуператор; 3 — охладитель; 4 — термоизолированная емкость; 5 — люк; 6 — механическая мешалка; 7 — фильтр; 8 — разгрузка осадка; 9 — рециркуляционный контур; 10 — вино после обработки. Охлаждение вина с целью предупреждения обратимых коллоидных помутнений производится в потоке с выдержкой на холоде в течение 2—3 ч по схеме: фильтрация-охлаждение-фильтрация. За рубежом предложен метод ускоренной стабилизации вин к кристаллическим помутнениям — «кристалфлоу» (crystalflou). Установка для осуществления процесса (фирма «Альфа-Лаваль») представлена на рис. 3. Вино поступает в установку через промежуточную емкость и перекачивается в пластинчатый теплообменник, где подвергается регенеративному охлаждению до температуры — 2,5°С в первых двух секциях пластинчатого теплообменника и дальше до точки замерзания — 5°С в третьей секции теплообменника. Затем вино подается в теплообменник скребкового типа с вращающимся ротором, где подвергается интенсивному перемешиванию и быстрому охлаждению (2°С) до температуры ниже точки замерзания. [image: http://5fan.ru/files/7/5fan_ru_35959_f60b8e48d61c09557c0997b5f22cbdb5.html_files/rId10.png] Рис. 3. Схема установки для стабилизации вина методом «кристал-флоу»: 1 — промежуточная емкость; 2 — насос; 3 — пластинчатый теплообменник; 4 — теплообменник скребкового типа; 5 — реактор; 6 — насос; 7 — сепаратор Низкая температура, интенсивное перемешивание, наличие естественных центров кристаллизации (лед) и возрастающее пересыщение приводит к быстрому образованию кристаллов винного камня. В реакторе специальной конструкции обеспечивается их интенсивный рост. Процесс длится не более 90 мин. Затем однородная суспензия (вино + лед -I- кристаллы винного камня) подается обратно в теплообменник, где температура вина повышается чуть выше точки замерзания (для того, чтобы растаял лед). Кристаллы винного камня удаляются сепарированием. Обработанное вино подается обратно в пластинчатый теплообменник, где подогревается до температуры хранения. Метод обладает рядом преимуществ: позволяет значительно сократить продолжительность процесса и выделить в осадок оба вида тартратов калия и кальция; нет необходимости в предварительной фильтрации; условия проведения процесса исключают окисление вина и потерю им аромата; в отличие от контактного метода обработки не требует введения в вино каких-либо добавок. Комбинированная термическая обработка дает лучшие результаты по ускорению созревания вин. В Московском технологическом институте пищевой промышленности предложена схема установки для такой обработки. Вино поступает в охладитель и выдерживается в течение 2 суток при температуре — 6 -.           7°С, последовательно проходя через термос-резервуары. Затем охлажденное вино фильтруют, подогревают в теплообменнике до 65—70°С и выдерживают в термос-резервуарах при этой температуре в течение 5 суток.


3. Переработка винограда на белые вина. Технологическая характеристика используемого оборудования.
Переработка:
Сбор→доставка(не более 4 часов после сбора)→приемка (контроль, вес)→дробление и гребнеотделение(вытекает сусло-самотек, получается мезга и гребневая масса)→обработка мезки (сульфитация, фильтрация, ферментативные препараты) → прессование (получение фракция) → сульфитация сусла→отстаивание→декантация→оклейка→
осветление→брожение(+ЧКД) →сульфитация→фильтрация(по желанию) →выдержка (переливки,доливки,обработка холодом, теплом) →фильтрация→розлив→укупорка
Сбор винограда осуществляется вручную. Доставка винограда на предприятие осуществляется грузовыми машинами, оснащенными контейнерами типа «лодочка» или БКВ-2,8.
Транспорт с виноградом взвешивают на автомобильных весах. Одновременно производится отбор средней пробы сырья для определения концентрации сахаров и титруемых кислот в винограде. Отбор пробы осуществляют вручную или с использованием стационарного пробоотборника СПВ-1М.
После взвешивания и отбора средней пробы виноград выгружают в приемные бункеры-питатели. Разгрузка осуществляется с помощью талей электрических типа ТЭЗ 512М.
На предприятии используются шнековые бункеры-питатели типа Т1-ВБШ-10-01.
Для дробления винограда с гребнеотделением используются валковые дробилки-гребнеотделители типа Б2-ВДГ-20.
Валковая дробилка-гребнеотделитель Б2-ВДГ-20 состоит из дробилки, гребнеотделителя, приемника мезги, кожухов и рамы, на которой монтируются все элементы машины.
Из дробилки мезга попадает в мезгосборником, откуда насосом ПМН-28 перекачивается на кратковременное настаивание.
Агрегат электронасосный поршневой ПМН-28 – горизонтальный, одноцилиндровый, двойного действия, состоит из цилиндра с клапанной коробкой, поршней, клиноременной передачи, индивидуального привода, кривошипно-шатунного механизма с приводным шкивом и устройством для регулирования подачи. Агрегат имеет следующие показатели: подачу по воде -32 (_+10 %) м3/ч, напор – 25 м, мощность электродвигателя - 5,5 кВт и массу – 580 кг.
При перекачке мезги в нее вводится диоксид серы с помощью сульфитодозирующей установки ВСАУ, состоящей из дозатора и двух сульфитаторов. Диапазон дозировок установки – (25-250) мг/дм3, масса без баллона – 125 кг.
В качестве настойного резервуара можно использовать любые емкости настойно-бродильного отделения для работы с мезгой, а именно: настойные резервуары из биметалла вместимостью 20 и 100 м3 из биметалла, резервуары установки БРК-3М. Разгрузка резервуаров осуществляется мезгонасосом ПМН-28. Мезга подается на суслоотделение на стекатели.
Отделение сусла от мезги осуществляется на шнековом стекателе непрерывного действия ВССШ-20Д, состоящего из приемного бункера, шнека, дренирующего контура, рамы, привода и площадки обслуживания.
Частично обессусленная мезга со стекателя поступает в шнековый пресс непрерывного действия Т1-ВПО-20А, конструкция которого состоит из загрузочного бункера, транспортирующего и прессующего шнеков с разным направлением вращения, гидрорегулятора давления с запорным конусом, поддона для сбора сусла, привода и электрооборудования.
В целом, кроме настойных резервуаров, вышеперечисленное оборудование представляет собой поточную линию переработки винограда по «белому» способу ВПЛ-20К.
Для производства вина отбирается сусло-самотек и сусло 1-го давления, не более 60 дал/т. Перед отстаиванием сусло охлаждается в потоке до температуры 10-12 оС в трубчатом теплообменнике марки ВХ2Б и направляется на отстаивание в железобетонные резервуары. Резервуары изготовлены из бетона марки М-150, имеют прямоугольную форму, изнутри покрыты специальным пищевым лаком. Вместимость 1-го резервуара – 25 м3.
При всех операциях сусло перекачивается центробежными насосами марки ВЦН-10 или ВЦН-20 - консольно-моноблочными, одноступенчатыми, самовсасывающими мехенизмами, состоящими из насоса, всасывающего устройства, рамы с тележкой и электрооборудования. Рабочее колесо насоса – открытого типа.
Брожение сусла осуществляется в установке ВБУ-4Н, состоящей из 14-ти резервуаров вместимостью по 1000 дал, объединенных переливными трубами. В основу работы установки заложен принцип создания перепадов избыточного давления за счет диоксида углерода, способствующего перетеканию сусла из одного резервуара в другой по переливным трубам. Производительность установки для сухих вин – 3000 дал/сутки. Охлаждение бродящего сусла осуществляется «ледяной» водой с температурой 1-2 оС, которая охлаждается в специальных подземных сборниках и используется по замкнутому циклу.
Для дображивания, осветления и хранения виноматериалов используются металлические эмалированные резервуары различной вместимости марки Сэн.
Экзаменационный билет №4
1. Виноград как сырье для винодельческой промышленности. Требования, предъявляемые к винограду, при производстве различных типов вин. Факторы, определяющие качество винограда. Сбор урожая.
Характеристика винограда 
Сырьём для винодельческой промышленности является виноград. Ягоды винограда содержат высокосахаристый сок, из которого получают вино. В состав ягод, кроме сахаров, входят органические кислоты, пектиновые, красящие, ароматические вещества, другие соединения. 
Характеристика и механический состав винограда. 
Растительный материал, используемый в настоящее время в виноградарстве, является результатом длительного искусственного отбора. 
Существует несколько тысяч разновидностей виноградной лозы, или саженцев, принадлежащих к европейскому виду Vinis vinifera (что по латыни значит - лоза, приносящая вино), однако кустов, служащих материалом для производства качественных вин, имеется довольно ограниченное количество (около 300 сортов). Хотя любой виноград может подвергаться брожению, тем не менее, из всего многообразия сортов, существующих в мире, лишь один, европейский Vitis vinifera, содержит в себе достаточно сахара, способного к брожению и низкий уровень углекислоты, то есть именно те компоненты, от наличия которых зависит превращение винограда в гармоничное вино; при этом он не требует добавок сахара, повышающего содержание спирта, и добавления воды, снижающей уровень кислоты. Именно Vitis vinifera, имеющий несколько тысяч сортов, в основном и обеспечивает мир вином. 
Гроздь винограда состоит из гребня и ягод, представляющих собой развившуюся завязь цветка. 
Основная часть ягоды - мякоть (мезокарпий) состоит из крупных тонкостенных, иногда ослизненных клеток с большими вакуолями, заполненными соком. Семян в ягоде -1-4, но существуют и бессемянные сорта винограда. Мезокарпий покрыт эпикарпием (кожицей), состоящим из одного слоя клеток эпидермиса и 10-15 слоев гиподермальных клеток, переходящих в мякоть. Поверх эпидермиса ягоды покрыты восковым налетом (прюином), выполняющим защитные функции. Окраска ягод у винограда разных сортов может быть от молочно-белой до черной с синим или фиолетовым оттенком. Обусловлена она накоплением пигментов в клетках эпидермиса и гиподермы (до восьмого слоя). У некоторых сортов винограда окрашен и клеточный сок. Такие сорта называют красильщиками. 
На долю ягод в составе грозди приходится от 91,5 до 99% (в среднем 96,5%), на долю гребней - в среднем 3,5%. Используют гребни при изготовлении вина типа кахетинского, богатого дубильными веществами.
Химический состав винограда. 
В ягодах на долю кожицы приходится в среднем 8%, на долю мякоти - в среднем 88,5%, на долю семян - в среднем 3,5%. При производстве вина брожением на мезге составные части сухих веществ кожицы и семян оказывают влияние на его химический состав. В мякоти виноградной ягоды твердые составные части (клетчатка, гемицеллюзы, протопектин) составляют не более 0,5% ее массы, остальное - сок. Мякоть винограда может содержать от 10 до 40% растворимых веществ, преобладающими компонентами которых являются сахара (5-32%). Кроме того, обнаружены органические кислоты (0,3-2%), фенольные соединения (0,01- 0,5%), азотистые (0,3-1,4%) и минеральные вещества (0,2- 0,6%). В небольших количествах представлены ароматические вещества, витамины; ферменты. 
Углеводы винограда представлены как моно-, так и полисахаридами. В соке преобладают моносахариды (пентозы и гексозы), а в твердых частях грозди - полисахариды. 
Из пентоз в виноградном соке больше всего L-арабинозы, а D-ксилоза, D-рибоза и D-дезоксирибоза находятся в виде следов. Пентозы, как известно, не сбраживаются дрожжами и полностью переходят в вино, где их общее содержание в белых винах составляет 0,22-0,79 г/дм3, в красных - 0,4-1,3 г/дм3. Поскольку арабиноза принимает участие в стимулировании иммунной системы человека, то повышенное ее содержание в красных винах и способствует лечебным эффектам данных вин. 
Основными сбраживающими сахарами виноградной ягоды являются гексозы -- D-глюкоза и D-фруктоза, содержание которых к наступлению физиологической зрелости достигает 17--25%, а в наиболее жарких районах может быть и выше -- до 30%. Отношение глюкозы к фруктозе в зависимости от сорта и района культуры колеблется от 0,9 до 1,3.В виноградном соке и вине также обнаружены в небольшом количестве галактоза и рамноза. 
В ягодах винограда идентифицированы следующие олигосахариды: сахароза, мелибиоза, мальтоза, лактоза, раффиноза, стахиоза. Из них преобладает сахароза, содержащаяся в количестве 0,56--3,93% в европейских сортах винограда и до 5% в американских. 
Полисахариды представлены в виноградной грозди пентозанами, пектиновыми веществами, камедями, декстра-нами, крахмалом, клетчаткой. Пентозаны сосредоточены в твердых частях грозди. В ягодах в значительных количествах (от 0,5 до 4%) содержатся пектиновые вещества -- протопектин, пектин, пектиновая и пектовая кислоты. В готовых винах остается не более 20--50% исходного количества пектиновых веществ в результате их гидролиза пектолитическими ферментами дрожжевой клетки. Пектиновые вещества придают мягкость вкусу вина, а при повышенном их содержании служат источником накопления в вине метилового спирта, что весьма нежелательно. Крахмал содержится в плодоножках и гребнях, а также в незрелых ягодах у основания сосудисто-волокнистых пучков. В здоровых ягодах винограда присутствуют в небольших количествах декстрины, а в ягодах, пораженных Botrytis cinerea, их содержание повышается. Этим объясняют особую маслянистость сотернских вин Франции из винограда, пораженного "благородной гнилью". 
Органические кислоты винограда играют большую роль в формировании качества вина. Их общее содержание является одним из показателей пригодности винограда для выработки из него того или иного типа вина. От уровня рН сока зависят характер ферментативных процессов при получении вина и бактерицидность последнего. Винные сорта винограда поэтому и отличаются от столовых своей повышенной кислотностью. 
Основными кислотами виноградного сусла являются D-винная (в среднем 5--6 г/дм3 и выше -- до 13 г/дм3) и яблочная (1--25 г/дм3). Их содержанием обусловлено в основном низкое значение рН сусла и вина (2,7--3,5), при котором подавляется развитие микроорганизмов и создаются благоприятные условия для сбраживания Сахаров дрожжами. В то же время соли винной кислоты влияют на органолептические свойства и стабильность вин, так как кислый виннокислый калий и виннокислый кальций, выпадая в осадок в присутствии спирта, вызывают "кристаллические" помутнения вин. 
Яблочная кислота при содержании ее выше 2 г/дм3 придает соку и вину резкий вкус, или, как говорят виноделы, "зеленую кислотность". В процессе спиртового брожения или сразу после него, а также при выдержке вин может протекать яблочно- и молочнокислое брожение с образованием молочной кислоты, придающей мягкость вкусу вина. 
Лимонная кислота используется микроорганизмами в процессе своей жизнедеятельности, и поэтому если в соке винограда ее содержится до 7 г/дм3, то в вине ее концентрация снижается до 0--0,5 г/дм3. 
Помимо основных кислот в сусле и вине широко представлены другие кислоты, хотя и в меньших количествах (янтарная, глюкуроновая, галактуроновая, пировиноградная, виноградная, ос-кетоглутаровая, муравьиная, хинная), а иногда и в виде следов (гликолевая, щавелевая, ароматические кислоты). 
В составе веществ фенольной природы в винограде количественно преобладают катехины, являющиеся наиболее восстановленной группой флавоноидных соединений, легко окисляющихся и полимеризующихся. 
В зависимости от способа переработки в вино из грозди может переходить до 50% катехинов. Обычно в белых столовых винах их в 2--5 раз меньше, чем в красных. Наиболее богаты катехинами (до 500 мг/дм3) кахетинские вина. 
Антоцианы-- непластидные пигменты красного винограда, сосредоточенные в вакуолях клеток кожицы ягод. Они представлены моно- и дигликозидами, из которых преобладает моногликозид мальвидол (энозид), составляющий 30-- 46% и более общего количества сине-красных пигментов. Интенсивность и оттенки окраски красных вин зависят от исходного содержания антоцианов в винограде, способа извлечения их из кожицы и дальнейшей технологии приготовления вина, а также от его возраста. 
Лейкоантоцианы (лейкодельфинидол и лейкоцианидол) содержатся как в кожице, так и в мякоти ягод. В вине сохраняется от 10 до 50% лейкоантоцианов сусла. Они легко полимеризуются и выпадают в вине в осадок. В процессе аэрации молодых вин лейкоантоцианы переходят в антоцианы, что сопровождается усилением окраски вин. 
Флавонолы -- желтые пигменты -- содержатся в винограде в основном в виде гликозидов, являющихся производными следующих агликонов: кемпферола, кверцетина и мирицетина. 
Танины винограда -- это смесь полимеров, образующихся при конденсации 2--10 элементарных молекул катехинов и лейкоантоцианов. В процессе старения их содержание снижается в результате выпадения в осадок наиболее конденсированных форм танинов -- флобафенов. 
Полифенолы винограда играют большую роль в формировании важнейших свойств вина. Так, вина из винограда с повышенным содержанием катехинов и лейкоантоцианов имеют излишне терпкий грубоватый вкус. При недостатке же этих соединений вино приобретает так называемый "пустой" вкус. 
Азотистые вещества содержатся в винограде и вине в виде неорганических и органических соединений. Основную их часть составляют аминокислоты и пептиды, а на долю белков, аммонийных солей и амидов приходится не более 20% азотистых веществ. В виноградном сусле и винах, кроме того, имеются амины (гистамин), небольшое количество нитратов, азотистых оснований, меланоидинов. Белки винограда являются комплексными соединениями -- гликопротеинами. 
Наличие азотистых веществ служит необходимым условием размножения дрожжей. В твердых частях грозди и ягод содержится больше азотистых веществ, чем в мякоти, поэтому сусло-самотек беднее ими по сравнению с суслом, полученным прессованием. Азотистые вещества относятся к числу соединений, участвующих в образовании высших спиртов -- компонентов букета вина. 
Ферменты виноградной ягоды, особенно оксидоредуктазы, играют большую роль в виноделии. Наиболее активным ферментом является о-дифенолоксидаза, катализирующая окисление полифенолов в хиноны. Вторым ферментом, участвующим в окислении фенолов, является перок-сидаза, проявляющая свое действие только в присутствии перекисей. В обезвреживании действия перекиси водорода, образующейся в процессе созревания и переработки винограда, большую роль играет фермент каталаза, расщепляющий это соединение на воду и молекулярный кислород. 
В виноделии большое значение имеют ферменты, катализирующие гидролиз Сахаров. Подобным ферментом является (3-фруктофуранозидаза. Именно наличием (3-фрук-тофуранозидазы объясняют низкое содержание сахарозы в ягодах винограда. Важную роль играет также инвертаза дрожжей, которую обнаруживают не только в бродящем сусле, но и в молодых винах. 
В виноградном соке идентифицированы многие витамины, в основном водорастворимые, однако содержание их невелико, за исключением Р-активных соединений (10-- 1000 мг/дм3) и инозита (380--710 мг/дм3). Поэтому натуральные вина нельзя считать витаминосодержащими напитками. 
Состав ароматических веществ винограда и вин сложен и многообразен. В настоящее время известно более 350 соединений, обусловливающих ароматические свойства винограда и продуктов его переработки и относящихся к следующим группам веществ: к спиртам (метанол, этанол, n-пропанол, терпинеол, линалоол, гераниол, цитронеллол и др.); к кислотам (муравьиная, уксусная, пропионовая, масляная, гликолевая, фумаровая, ванилиновая, винная, яблочная, азелаиновая и др.); к кетонам (ацетон, 2-бутанон, 3-октанон, 2-нонанон, (3-ионон и др.); к лактонам; к ацеталям (диэтилацеталь, метилэтилацеталь, амилэтилацеталь и др.); к амидам; к эфирам этилового, метилового, пропилового, изопропилового, n-бутилового и других спиртов. 
Эфирные масла сосредоточены в основном в кожице винограда. Наиболее ароматичны мускатные сорта винограда, а также Рислинг, Алеатико, Пино, Каберне, Изабелла, Фурминт и некоторые гибридные сорта. 
В натуральном вине различают первичные и вторичные букетистые вещества. Первые из них образуются в процессе созревания ягод, а вторые -- в момент брожения сусла, дображивания и при выдержке вин. Вино, имеющее первичный букет, не отличается по аромату от винограда, из которого оно получено. К таким винам относятся мускаты и вина из сортов винограда Рислинг, Пино и др. Их аромат обусловлен эфирами салициловой и антраниловой кислот, ванилином и другими ароматическими веществами, перешедшими в вино из ягод. Вторичные букетистые вещества образуются при переработке многих сортов винограда и особенностей технологии получения и придают вину специфические тона. Например, аромат, характерный для хереса, мадеры, марсалы, токайских вин и многих других. В то же время в вине за счет процессов брожения формируется винный аромат. 
Комплекс веществ, участвующий в образовании аромата вина, весьма нестойкий, и со временем в результате жизненных окислительно-восстановительных процессов, протекающих в вине, постоянно изменяется. 
Минеральные вещества винограда, несмотря на их малое содержание (0,2--0,6%), играют большую роль в процессах виноделия. Так, железо участвует во всех окислительно-восстановительных реакциях, имеющих особо важное значение для созревания вина. От содержания марганца и меди, входящих в состав простетической группы ряда ферментов, зависят характер брожения и формирование качества вина. По данным А. М. Фролова-Багреева, гармоничность и развитие букета вина обусловлены содержанием марганца, кальция и кремния. Участвуя в электролитических процессах, протекающих в вине при хранении, минеральные вещества влияют на стабильность вина, т. е. на стойкость к помутнению. Представлены в основном фосфатами калия, кальция, магния. Из микроэлементов обнаружены медь, марганец, кобальт, цинк, рубидий, свинец, молибден, бор, фтор, йод и др.
Для производства высококачественных столовых вин необходим виноград, содержащий несколько больше сахара (18—21%) и меньше кислот (7—9 г/дм3), а для красных столовых вин, помимо этого, больше экстракта и красящих веществ. При этом теплопоглощение в фазе созревания ягод не должно быть высоким, особенно для белых вин. Сорта, предназначенные для этих целей, размещают на склонах любой экспозиции (кроме северо-восточной), в средней или верхней их части или на плато, на перегнойно-карбонатных, каменистых, хрящеватых, подзолистых и дерново-подзолистых, черноземах всех типов, темно-каштановых, аллювиальных почвах, а также на горно-лесных слабо- и среднескелетных почвах. Из винограда, выращенного в таких условиях, получают высококачеств. экстрактивные, хорошо окрашенные вина. 
Для производства сладких десертных вин требуются сорта, обладающие значительной экстрактивцостью, сильным ароматом или способностью развивать в вине букет, высокой сахаристостью (выше 24—25%) и пониженной кислотностью (4—5 г/дм3). Несколько меньшая экстрактивность и сахаристость сока ягод (20—24%), а также пониженная кислотность должны быть у винограда, идущего на приготовление полусладких десертных вин. Еще меньшая сахаристость (18—20%) при невысокой кислотности-(5—7 г/дм3), но с достаточно высокой экстрактивностью требуется для приготовления крепких вин. Сорта, подобранные для этих целей, лучше размещать на склонах южной, юго-западной и западной экспозиций, в средней их части, на каменистых, грубоскелетных, сероземах, бурых лесных и каштановых почвах. Качественные вина из сортов винограда с окрашенной ягодой получаются при размещении их на "цветных", богатых железом почвах (буроземах, сероземах и др.). Сорта винограда, идущие на приготовление коньячных виноматериалов, должны быть высокоурожайными, содержать в соке ягод 16—20% сахаров и вместе с тем сохранять высокую кислотность (12—14 г/дм3), обладать не сильным, но тонким цветочно-медовым ароматом и обеспечивать высокий выход сока. Сорта этого направления обычно размещают на склонах северных экспозиций, в нижней их части (для сортов с поздним распусканием глазков) или на плато (для сортов с ранним распусканием глазков) на мощных плодородных хорошо увлажненных почвах всех типов. Для приготовления виноградного сока, как правило, пригодны сорта, обладающие благоприятным сочетанием сахаристости и кислотности в фазе созревания ягод (18—20% сахара и 5—6 г/дм3 кислот). Предназначенные для этой цели сорта размещают на участке так же, как и сорта, идущие на приготовление столовых вин. Предъявляемые к столовым сортам винограда требования обусловливают особо тщательный подход к их размещению на участке. Как правило, их размещают на склонах южных и юго-западных экспозиций, на хорошо прогреваемых, легких по гранулометрич. составу плодородных почвах. Высококачеств. столовый виноград получают при размещении сортов на песчаных почвах (Шабские и Нижнеднепровские пески на Украине, Анапские и Терско-Кумские пески Россия, Апшеронские пески Азербайджана и др.), а также на окультуренных сероземах республик Средней Азии и Азербайджана. 
Для производства белых столовых вин виноград собирают с содержанием сахара не менее 17 г/100 см3 и массовой концентрацией титруемых кислот 6-10 г/дм3. При сборе проводят сортировку винограда с отделением гнилых ягод и частей грозди. Отбракованный виноград перерабатывают отдельно, а полученные виноматериалы используют по усмотрению главного специалиста предприятия на производство крепленых вин или для перегонки на спирт. 
Благодаря игристым свойствам, шампанское значительно легче, чем другие типы вин, обнаруживает как органолептические достоинства, так и недостатки. Поэтому к виноматериалам, используемым для его производства, предъявляются особые, повышенные требования. Решающую роль при этом играет качество винограда. 
Виноград должен быть совершенно здоровым, свежим, без механических повреждений гроздей и ягод. Наличие даже небольшого количества ягод, пораженных серой гнилью, может вызвать плесневой привкус в шампанских виноматериалах и способствовать их сильному окислению. Виноград, заболевший мильдью и оидиумом, сообщает виноматериалу неприятные тона и обуславливает повышенную липкость дрожжевых осадков, что затрудняет их отделение от вина. На поврежденном винограде легко развиваются посторонние микроорганизмы, вследствие чего трансформируется присущий сорту аромат, появляется бурая окраска, грубый вкус и другие недопустимые изменения. 
Выработку шампанских виноматериалов осуществляют только из разрешенных для этих целей сортов винограда, культивируемых в определенных почвенно-климатических условиях. Это Пино черный, Пино белый, Пино серый, Шардоне, Траминер, Совиньон, Каберне-Совиньон, Сильванер, Рислинг, Алиготе. Для отдельных районов разрешено использовать местные сорта винограда, обеспечивающие получение шампанских виноматериалов высокого качества, например, Ркацители, Шампанчик, Пухляковский - в Ростовской области, Леанка (Фетяска) - на Украине и в Молдавии.
Оптимальные кондиции сока виноградных ягод для получения шампанских виноматериалов находятся в следующих пределах.
Содержание сахаров - 170-200 г/дм3;
Титруемая кислотность - 8-11 г/дм3;
Содержание фенольных веществ - 100-200 мг/дм3;
рН=2,8-3.
Характеристика сортов для приготавления красных столовых вин. 
Пино черный, каберне-совиньон, саперави. Для красных столовых вин используют виноград с большой кислотностью и меньшей сахаристостью,чем для десертных вин. 
Качество винограда определяется следующими группами факторов:  
1. Постоянно действующие факторы: сорт, подвой, климат (как географический фактор), характер почвы, возраст насаждений.  
2. Факторы, меняющиеся в течение года: температура, освещенность, влажность.  
3. Агротехнические факторы: условия культивирования и различные операции (обрезка, орошение, удобрение).  
4. Случайные факторы. 
Качество вина во многом определяется сортами винограда, из которых оно изготовлено. Способность давать в определенных условиях среды вино того или иного типа зависит в первую очередь от различных биохимических составляющих ягод (сахара, кислоты, фенольные соединения, ароматические вещества и т.д.). 
Земля. Различные сорта винограда неодинаково проявляют себя на разных землях. На цвете, вкусе и аромате вин непременно сказываются особенности почв. 
Не следует принижать значение и такого фактора, как микрофлора. Для каждого виноградника характерно только ему присущее сочетание видов и рас микроорганизмов, прежде всего бактерий и грибов, многие из которых живут на кожице ягод. Их специфическое воздействие на лозу и в особенности на сусло в период брожения во многом определяет особенности будущего вина. 
Климатические и погодные условия. Высококачественные вина, как правило, производятся из тех сортов винограда, которые в климатических условиях конкретной области достигают оптимальной зрелости: для получения хорошего вина необходимо полное вызревание винограда, причем оно должно происходить медленно и постепенно. В жарких, солнечных краях, где виноград вызревает легче и, казалось бы, должны достигаться более высокие результаты, эти же сорта дают вялые или слишком танинные вина со слабым ароматом. Поэтому высококачественные вина часто производятся ближе к северной границе зон распространения лучших сортов. Однако в этом случае виноград требует особой заботы, поскольку, с одной стороны, он может не вызреть полностью, а с другой - значительно возрастают климатические и погодные риски.
2. Спиртные напитки из плодов и ягод. Кальвадос. Особенности его технологии.
Производство крепких плодовых напитков (водок) развито во многих странах. Они содержат чаще всего 38 - 40 % об. спирта и готовятся из яблок, вишни, слив, персиков и абрикосов, черной смородины и др. Сложившаяся технология этих напитков включает переработку плодов и ягод, сбраживание соков либо мезги, дистилляцию на аппаратах периодического или непрерывного действия, выдержку спиртов и получение готового продукта. По окраске они могут быть близкими к коньякам (кальвадос) либо бесцветными (водки из вишен, персиков и др.). В их аромате и вкусе хорошо выражен плод, из которого они приготовлены. 
Для получения кальвадоса (яблочная водка) используют натуральный сидровый материал крепостью 5-6 % об. Перегонку ведут на шарантских аппаратах или аппаратах непрерывного действия. В первом случае получают вначале спирт-сырец крепостью 25 - 27 % об. Второй перегонкой готовят спирт крепостью 70 - 75 % об., который выдерживают затем различные сроки в бочках либо резервуарах с добавленной дубовой стружкой. После выдержки их разбавляют дистиллированной водой до 40 % об., фильтруют и направляют на розлив.
3. Анализ технологических схем приготовления столовых сухих красных вин. Основное технологическое оборудование для их производства.
Основное значение для производства натуральных красных сухих вин имеет подбор сортов винограда с большим запасом красящих веществ — антоцианов — не менее 450 мг на 1 кг винограда. Это, прежде всего Каберне-Совиньон, Саперави, Мальбек, Хиндогны, Матраса, Цимлянский черный и другие.
Главная технологическая задача в производстве красных сухих вин сводится к обеспечению благоприятных условий для извлечения из твердых элементов виноградной грозди красящих и ароматических веществ и сохранение их на отдельных стадиях формирования и созревания вина. Извлечение красящих и ароматических веществ из мезги происходит в результате экстрагирования и зависит от многих факторов — степени механического или ферментативного разрушения клеток, содержащих эти соединения, температуры, условий массообмена в мезге и др. 
Поэтому виноград красных сортов подвергается интенсивному дроблению на дробилках-гребнеотделителях ударно-центробежного типа с отделением гребней, а полученная мезга направляется на обработку с целью максимальной мацерации клеток кожицы и мякоти для экстрагирования красящих веществ. 
Брожение на мезге является классическим способом приготовления высококачественных красных сухих вин. Оно проводится в чанах с плавающей или погруженной «шапкой» с сульфитированием мезги до 50-200 мг/кг винограда или в установках специального типа (УКС-ЗМ) с регулированием процесса брожения. Для обеспечения достаточного экстрагирования фенольных, ароматических и других веществ не только из кожицы, но и из семян, брожение на мезге проводят при температуре 28—30 °С при многократном перемешивании бродящей массы. При переработке винограда с низким содержанием фенольных веществ рекомендуется добавлять в мезгу часть хорошо вызревших гребней (до 15%). 
Для проведения брожения мезги используют достаточно много конструкций вертикальных винификаторов, общим для которых является наличие «рубашек» для пропускания холодной и горячей воды с целью регулирования температуры брожения, а также возможность орошения бродящим суслом «шапки» мезги. 
Известны конструкции винификаторов, разделенных по высоте на две части, при этом верхний резервуар служит для сбора бродящего сусла, которое с определенной периодичностью спускается на мезгу, содержащуюся в нижнем резервуаре. 
Горизонтальные винификаторы также снабжены рубашками и перемешивающими устройствами, они время от времени приводятся во вращение, улучшая контакт между твердой и жидкой фазами. 
Сброженное сусло отделяют прессованием, виноматериал-самотек дображивают, снимают с дрожжей и направляют на отдых, обработку и выдержку, фракции 1 и 2 давления используют в кулажах специальных вин. Этот метод используется для выработки марочных натуральных красных вин. При брожении на мезге наиболее полно выделяется энотанин семян, который принимает участие в образовании окраски и придает мягкость вкусу. Кроме того «шапка» контактируете воздухом и в ней протекают окислительные процессы с образованием и накоплением сложных эфиров, составляющих основу букета вина. В то же время способ требует затрат рабочей силы, времени, емкостей. 
Брожение мезги в условиях повышенного давления СО2 (до 30 — 40 кПа) осуществляют в специальных бродильных резервуарах. Брожение проводят при перемешивании шапки внутри резервуара диоксидом углерода, который забирают компрессором из газовой камеры и вновь подают тем же компрессором в резервуар через барботер под шапку. При этом способе обеспечиваются хорошие условия для экстрагирования антоцианов и дубильных веществ, регулирования температуры брожения и исключения инфекции. Однако обогащение вина ароматическими веществами происходит в меньшей степени, поскольку исключается доступ кислорода воздуха, аппаратурное оформление процесса брожения усложняется. 
Экстрагирование мезги проводят в специальных экстракторах (ВПКС—10А), которые в зависимости от технологических условий могут работать в двух режимах. 
Первый из них предусматривает заполнение экстрактора мезгой, отбор сусла-самотека в количестве 50 дал/1 т винограда, сбраживание отобранного сусла в отдельных бродильных резервуарах и затем экстрагирование свежей порции мезги сброженным суслом, которое многократно подают насосом через разбрызгиватель в верхнюю часть экстрактора на «шапку». Мезга, по мере заполнения экстрактора и всплывания «шапки» удаляется из экстрактора специальным транспортером и подается в пресса. 
Второй режим работы экстрактора состоит в следующем: мезгу подают в аппарат до заполнения и оставляют до забраживания и формирования шапки, затем, отбирая бродящее сусло с нижней части экстрактора, подают его через разбрызгиватель на шапку мезги для экстракции красящих веществ. Этот режим применяют в тех случаях, когда суточное поступление винограда на переработку меньше производительности двух экстракторов.   Продолжительность процесса экстрагирования при обычной температуре составляет 8-10 часов, а при температуре 40—50 °С — 2-4 часа. 
Отобранное сусло-самотек направляют для дображивания в крупные резервуары и затем используют в производстве красных натуральных вин без выдержки, прессовые фракции идут на приготовление крепленых виноматериалов. 
Обработка мезги теплом обеспечивает получение хорошо окрашенного сусла и осуществляется тремя способами. 
По первому способу мезга сульфитируется из расчета 100—200 мг/кг винограда, нагревается в мезгоподогревателе, настаивается, частично охлаждается, отделяется сусло-самотек, которое охлаждается и сбраживается по типу белого сусла. Далее следует снятие виноматериала с дрожжей, его обработка и хранение. Виноматериалы, полученные нагреванием всей мезги при высоких температурах, трудно осветляются. Между продолжительностью мацерации и температурой нагрева мезги существует обратная зависимость: при температурах 40-75 °С время тепловой обработки составляет от 16 часов до 30 минут. 
Время теплового настаивания мезги в зависимости от температуры и требуемого содержания красящих веществ в исходном сусле и готовом вине определяется с помощью специальных номограмм. 
Второй способ предусматривает предварительное стекание мезги, отбор до 50 % сусла, нагрев стекшей мезги в теплообменнике, настаивание нагретой мезги, добавление (возврат) отобранного сусла, отделение сусла от мезги стеканием и прессованием, охлаждение сусла, брожение его «по белому» способу, снятие с дрожжевых осадков, обработку и хранение виноматериалов. 
Этот способ экономичней, позволяет получать виноматериалы лучшего качества, однако при нагревании только стекшей мезги не обеспечивается полный переход в сусло компонентов ягоды. 
Третий способ включает в себя следующие технологические операции: отделение части сусла (до 50 % от общего количества) из полученной мезги, подачу стекшей мезги в специальный аппарат с перфорированной перегородкой и перемешивающим устройством, нагрев сусла до 85 °С, подачу горячего сусла на мезгу и нагрев ее до 60—70 °С, настаивание мезги 30—40 минут, смешивание с новыми порциями холодного сусла и ее охлаждение до 35—40 °С, отделение сусла и охлаждение до 20 °С, брожение «по белому» способу, снятие виноматериалов с дрожжевых осадков, обработка виноматериалов и хранение. 
Нагрев мезги горячим суслом осуществляется по замкнутому контуру: аппарат — теплообменник — аппарат, что создает непрерывный процесс мацерации мезги. Режим тепловой обработки мезги выбирается с помощью номограмм. При экстрагировании мезги горячим суслом теряется окраска вследствие воздействия оксидаз. 
Важным преимуществом термообработки является исключение трудоемкого процесса брожения на мезге, легкость контроля и регулирования накопления красящих веществ. 
Общий недостаток этого метода — слабая экстракция фенольных веществ семян, придающих особую мягкость и бархатистость вкусу вина. 
Комбинированная обработка мезги с экстрагированием красящих веществ в процессе ее подбраживания также позволяет получить сильно окрашенное сусло, которое после сбраживания дает типичные красные виноматериалы высокого качества. 
Производственный опыт показывает, что технологическим требованиям в наибольшей мере удовлетворяет способ, основанный на термической обработке всей мезги в условиях оптимальной температуры. Для получения хорошо окрашенного сусла мезгу достаточно нагревать до температуры 70 °С в течение 30 мин. Однако при таком режиме не всегда достигается необходимая полнота вкуса в связи с недостатком в вине дубильных веществ. Более высокая температура тепловой обработки мезги нежелательна, так как уже при 80 °С в получаемых столовых винах возникают не свойственные им тона уваренности и десертности. При температуре выше 80 °С происходит тепловая деградация красящих веществ винограда — антоцианов, в результате чего количество их уменьшается, а содержание фенольных веществ увеличивается. Поэтому температуру не повышают, а увеличивают продолжительность контакта сусла с мезгой. При высокой температуре нагрева мезги красящие вещества, переходящие в сусло, отличаются малой стойкостью и во время брожения, а затем хранения вина частично выпадают в осадок. 
Тепловая обработка мезги осуществляется в термовинификаторах, которые, имея перфорированный резервуар, работают по следующему принципу: отбор сусла-самотека, нагрев его в выносном теплообменнике до 65 °С, подача сусла противотоком снизу на мезгу и выдержка смешанной с горячим суслом мезги в течение 1 часа. Затем мезга охлаждается и подается на прессование. 
Ферментация мезги в производстве красных столовых вин предусматривает комбинированное воздействие на мезгу пектолитических ферментных препаратов, сульфитации, нагревания до невысокой температуры и кратковременного настаивания на мезге. Иногда ферментацию применяют для сокращения сроков настаивания или брожения на мезге. 
Способ производства красных столовых вин с применением пектолитических ферментных препаратов состоит в следующем. Мезгу подогревают до температуры 35 °С в мезгоподогревателе, затем сульфитируют из расчета 100-150 мг/дм3, вводят пектоли-тический ферментный препарат активностью 5000 ед. в количестве 0,05 % и ферментируют при постоянном перемешивании в течение 2 ч. Мезгу, прошедшую ферментацию, прессуют и полученное сусло сбраживают по способу, принятому в производстве белых вин. В результате ферментации мезги повышаются выход сусла и содержание в нем ароматических веществ, улучшается стабильность вин. 
Наибольший мацерационный эффект растительных клеток достигается за счет применения мультэнзимных препаратов, включаюших ферменты гидролитического, пектолитического, целлюлолитического действия и др. 
При обработке теплом целых гроздей получаются натуральные ясные вина более высокого количества, чем при обработке мезги. 
Обработку гроздей теплом проводят различными способами: погружением на 3—5 мин в кипящее сусло или воду, обработкой острым паром, горячим воздухом, инфракрасными лучами и др. 
В результате такой обработки клетки кожицы погибают, происходит их плазмолиз, нарушается структура стенок клеток. Вследствие этого обеспечивается достаточно быстрая диффузия антоцианов и дубильных веществ из кожицы в сусло (5—15 мин). Однако способ производства красных вин, основанный на обработке теплом виноградных гроздей, очень трудоемок, сложен в аппаратурном оформлении, требует затрат большого количества тепла для прогрева всей массы винограда. Кроме того, при чрезмерном прогреве мякоти ягод в сусле и вине появляются уваренные тона, не свойственные столовым винам, инактивируются пектолитические ферменты и некоторые другие биологически важные вещества, в результате чего могут получаться вина с устойчивой мутью, освободиться от которой трудно. 
Более рациональным способом термической обработки гроздей является такой, при котором прогревается только кожица ягоды до температуры 60 °С, достаточной для мацерации клеток тканей кожицы и обеспечения беспрепятственного перехода из нее в сусло красящих веществ. При этом температура мякоти ягоды существенно не изменяется. К обеспечению таких условий приближается кратковременная обработка винограда перегретым паром или горячим воздухом. При воздействии на ягоды винограда острого пара в течение 15-20 с температура непосредственно под кожицей достигает 60-70 °С, а мякоти — 35-40 °С, ферментные системы ягоды остаются неинактивированными, микрофлора на поверхности ягоды уничтожается, происходит отмывание поверхности ягод от загрязнений и отпадает необходимость охлаждения обработанного винограда. Недостатком этого способа является относительно малое содержание в получаемом сусле фенольных веществ при хорошей его окраске, поэтому рекомендуется сочетание тепловой обработки гроздей при таком режиме экстрагирования мезги. 
Брожение целых гроздей винограда (способМ. Фланзи) дает вина очень высокого качества. Способ предусматривает загрузку неповрежденных гроздей в чаны без внесения диоксида серы и проведения перемешивания. Под давлением верхних слоев гроздей ягоды в нижних слоях частично раздавливаются и вытекающий из них сок забраживает. Сбраживание проходит на природных дрожжах в анаэробных условиях и длится обычно в течение 2 недель. Этот способ отличается высокой трудоемкостью и в нашей стране не применяется. 
Выдержка и обработка красных столовых виноматериалов проводятся для улучшения их качества, обеспечения розливозрелого состояния, сохранения достаточно интенсивного их цвета. 
Обработку марочных натуральных красных вин проводят по утвержденным для них технологическим схемам. При общем сроке выдержки не менее двух лет на первом году делают купаж или эгализацию и одну открытую переливку, при необходимости обрабатывают ЖКС и фильтруют; на втором году проводят одну открытую и одну закрытую переливки. При сроке выдержки не менее трех лет на первом году делают эгализацию и две или три открытые переливки; на втором году — купаж, оклейку, одну открытую переливку, при необходимости обработку ЖКС и фильтрацию; на третьем году — одну закрытую переливку и систематческие доливки. 
Для стабилизации цвета красных вин разрешается в отдельных случаях добавлять растительные камеди, которые предохраняют коллоидную фракцию красящих веществ антоцианов от коагуляции, а также танин, препятствующий выпадению антоцианов.

5 билет. 1 вопрос.
Классификации вин. Вина столовые и специальные. Их отличительные особенности. Классификация вин МОВВ. ГОСТ: Вино – это напиток, получаемый в результате спиртового брожения виноградного сусла или мезги. Регламент ЕЭС: Вино – это продукт получаемый исключительно в результате частичного или полного спиртового сбраживания свежих ягод винограда, дробленых или недробленых, виноградных сусел. Вино отличается сложностью и многообразием вкусовых и ароматических достоинств. Благодаря содержанию аминокислот, полифенолов, витаминов, минеральных солей и других полезных веществ вина относятся к ценным гигиеническим напиткам, обладающим бактерицидными свойствами, а при умеренном потреблении — и разносторонним положительным воздействием на организм человека. Виноградное вино имеет сложный химический состав и представляет собой неустойчивую равновесную физико-химическую систему, которая непрерывно изменяется и по характеру происходящих в ней биохимических превращений приближается к биологическим объектам. Классификация: 1. По назначению: 1) столовые; 2)десертные; 3) аперитивы; 4) дежестивы. 2. По цвету: 1)белые; 2)розовые; 3)красные. 3. По сорту: 1)сортовые; 2)сепажные (получают методом сепажа (смешивания) гроздей и ягод винограда нескольких сортов, относящихся к одному и тому же ботаническому виду); 3)купажные. 4. По способу производства и основным кондициям: 
	Группа вин
Натуральные:

	Объёмная доля этилового спирта, %


	Массовая концентрация Сахаров, г/дм3



	сухие
	9-13
	Не более 3

	Сухие особые
	14-16
	Не более 3

	полусухие
	9-13
	5-25

	полусладкие
	9-12
	30-80

	Специальные:
	
	

	сухие
	14-20
	Не более 15

	крепкие
	17-20
	30-120

	полудесертные
	14-16
	50-120

	десертные
	15-17
	140-200

	ликерные
	12-16
	210-300


5. По содержанию углекислого газа: 1) тихие; 2) содержащие избыток CO2: а)игристые (игристые; шампанское (Российское, Советское)); б) газированные. 
	Наименование показателя
	Норма

	Объемная доля этилового спирта, %, не менее
	

	для жемчужных
	8,5

	для остальных
	10,0

	Массовая концентрация Сахаров, г/дм3: не более
	

	брют
	15,0

	сухое
	20,0-25,0

	полусухое
	35,0-45,0

	полусладкое
	55,0-65,0

	сладкое
	75,0-85,0



В зависимости от срока выдержки: молодые (реализуются до 1 янв. будущего года); без выдержки (после 1 янв.); выдержанные (6 мес. выдержки перед розливом в бутылки в резервуарах); марочные (более 1,5 лет); коллекционные (марочные вина дополнительно выдержанные в бутылках не менее 3 лет). Натуральные и специальные вина могут быть также ароматизированными, приготовленными с добавлением экстрактов различных частей растений или дистиллятов. Кроме того, натуральные и специальные вина могут быть контролируемых наименований по происхождению (ВКНП). Натуральные вина получают полным или неполным брожением сусла или мезги и содержат спирт только эндогенного происхождения. Специальные получают с добавлением этилового спирта. Допускается использование концентрата виноградного сока или мистеля. Международная организация винограда и вина (МОВВ) предлагает при проведении международных дегустаций и конкурсов вин делить их на 2 основных класса: • строго натуральные - (белые, розовые, красные) — вина из ароматичных и неароматичных сортов винограда и «желтые» вина (Херес, Токай, Шато-Шалон, Кахетинское, Эчмиадзинское); • специальные вина — (крепленые) и особые (ароматизированные) вина. Первый основной класс строго натуральных вин включает 35 номеров (1 — 35) трех групп — А (тихие вина), Б (газированные) и В (игристые вина). 25 из них готовят из неароматичных сортов винограда и 10 — из ароматичных, независимо от окраски (Мускат, Траминер, Изабелла). При этом из неароматичных сортов винограда белые вина составляют I категорию, розовые — II категорию, красные — III категорию. Вина из ароматичных сортов относятся к IV категории. Класс строго натуральных вин также включает в себя 6 номеров (36, 37, 38, 39, 40 и 41) V категории — так называемых «желтых» вин. По массовой концентрации Сахаров все категории и группы строго натуральных вин делятся на сухие (до 4 г/дм3) и не сухие (до 80 г/дм3). Не сухие представлены в трех вариантах — полусухие, полусладкие и сладкие с сахарами, соответствующими каждой группе и категории. Второй основной класс специальных и особых вин включает 9 номеров вин. Из них 8 наименований составляют VI категорию специальных (крепленых) вин двух групп: А — из неароматичных сортов винограда (Портвейн, Мадера, Марсала, Малага) и Б — из ароматичных сортов — Мускаты и др. По массовой концентрации Сахаров эта категория делится на очень сухие до 6 г/дм3, сухие — до 80 г/дм3 и сладкие — более 80 г/дм3. К последнему 50-му номеру международной классификации вин отнесены вермуты — ароматизированные напитки, получаемые на основе вина с использованием спиртовых экстрактов пряно-ароматических растений. Международная классификация позволяет расположить вина в порядке, удобном для их органолептического анализа. 26. . Столовые полусухие и полусладкие вина имеют невысокую спиртуозность — от 9 до Главная Новости Правила О нас Контакты Главная Рефераты Контрольные работы Курсовые работы Дипломные работы Другие работы О нас ID: 35926 Название работы: Понятие о вине. Признаки. Классификации вин. Вина столовые и специальные. Их отличительные особенности. Классификация вин МОВВ Категория: Контрольная Предметная область: Кулинария и общественное питание Описание: Вина столовые и специальные. Благодаря содержанию аминокислот полифенолов витаминов минеральных солей и других полезных веществ вина относятся к ценным гигиеническим напиткам обладающим бактерицидными свойствами а при умеренном потреблении и разносторонним положительным воздействием на организм человека. выдержки перед розливом в бутылки в резервуарах; марочные более 15 лет; коллекционные марочные вина дополнительно выдержанные в бутылках не менее 3 лет. Натуральные и специальные вина могут быть также ароматизированными... Язык: Русский Дата добавления: 2013-09-20 Размер файла: 61.97 KB Работу скачали: 11 чел. 25. Понятие о вине. Признаки. Классификации вин. Вина столовые и специальные. Их отличительные особенности. Классификация вин МОВВ. ГОСТ: Вино – это напиток, получаемый в результате спиртового брожения виноградного сусла или мезги. Регламент ЕЭС: Вино – это продукт получаемый исключительно в результате частичного или полного спиртового сбраживания свежих ягод винограда, дробленых или недробленых, виноградных сусел. Вино отличается сложностью и многообразием вкусовых и ароматических достоинств. Благодаря содержанию аминокислот, полифенолов, витаминов, минеральных солей и других полезных веществ вина относятся к ценным гигиеническим напиткам, обладающим бактерицидными свойствами, а при умеренном потреблении — и разносторонним положительным воздействием на организм человека. Виноградное вино имеет сложный химический состав и представляет собой неустойчивую равновесную физико-химическую систему, которая непрерывно изменяется и по характеру происходящих в ней биохимических превращений приближается к биологическим объектам. Классификация: 1. По назначению: 1) столовые; 2)десертные; 3) аперитивы; 4) дежестивы. 2. По цвету: 1)белые; 2)розовые; 3)красные. 3. По сорту: 1)сортовые; 2)сепажные (получают методом сепажа (смешивания) гроздей и ягод винограда нескольких сортов, относящихся к одному и тому же ботаническому виду); 3)купажные. 4. По способу производства и основным кондициям: Группа вин Объёмная доля этилового спирта, % Массовая концентрация Сахаров, г/дм3 Натуральные: Сухие 9-13 Не более 3 Сухие особые 14-16 Не более 3 Полусухие 9-13 5-25 Полусладкие 9-12 30-80 Специальные: сухие 14-20 Не более 15 крепкие 17-20 30-120 полудесертные 14-16 50-120 десертные 15-17 140-200 ликёрные 12-16 210-300 5. По содержанию углекислого газа: 1) тихие; 2) содержащие избыток CO2: а)игристые (игристые; шампанское (Российское, Советское)); б) газированные. Наименование показателя Норма Объемная доля этилового спирта, %, не менее: для жемчужных для остальных 8,5 10,0 Массовая концентрация Сахаров, г/дм3: не более брют, сухое полусухое полусладкое сладкое 15,0 20,0-25,0 35,0-45,0 55,0-65,0 75,0-85,0 В зависимости от срока выдержки: молодые (реализуются до 1 янв. будущего года); без выдержки (после 1 янв.); выдержанные (6 мес. выдержки перед розливом в бутылки в резервуарах); марочные (более 1,5 лет); коллекционные (марочные вина дополнительно выдержанные в бутылках не менее 3 лет). Натуральные и специальные вина могут быть также ароматизированными, приготовленными с добавлением экстрактов различных частей растений или дистиллятов. Кроме того, натуральные и специальные вина могут быть контролируемых наименований по происхождению (ВКНП). Натуральные вина получают полным или неполным брожением сусла или мезги и содержат спирт только эндогенного происхождения. Специальные получают с добавлением этилового спирта. Допускается использование концентрата виноградного сока или мистеля. Международная организация винограда и вина (МОВВ) предлагает при проведении международных дегустаций и конкурсов вин делить их на 2 основных класса: • строго натуральные - (белые, розовые, красные) — вина из ароматичных и неароматичных сортов винограда и «желтые» вина (Херес, Токай, Шато-Шалон, Кахетинское, Эчмиадзинское); • специальные вина — (крепленые) и особые (ароматизированные) вина. Первый основной класс строго натуральных вин включает 35 номеров (1 — 35) трех групп — А (тихие вина), Б (газированные) и В (игристые вина). 25 из них готовят из неароматичных сортов винограда и 10 — из ароматичных, независимо от окраски (Мускат, Траминер, Изабелла). При этом из неароматичных сортов винограда белые вина составляют I категорию, розовые — II категорию, красные — III категорию. Вина из ароматичных сортов относятся к IV категории. Класс строго натуральных вин также включает в себя 6 номеров (36, 37, 38, 39, 40 и 41) V категории — так называемых «желтых» вин. По массовой концентрации Сахаров все категории и группы строго натуральных вин делятся на сухие (до 4 г/дм3) и не сухие (до 80 г/дм3). Не сухие представлены в трех вариантах — полусухие, полусладкие и сладкие с сахарами, соответствующими каждой группе и категории. Второй основной класс специальных и особых вин включает 9 номеров вин. Из них 8 наименований составляют VI категорию специальных (крепленых) вин двух групп: А — из неароматичных сортов винограда (Портвейн, Мадера, Марсала, Малага) и Б — из ароматичных сортов — Мускаты и др. По массовой концентрации Сахаров эта категория делится на очень сухие до 6 г/дм3, сухие — до 80 г/дм3 и сладкие — более 80 г/дм3. К последнему 50-му номеру международной классификации вин отнесены вермуты — ароматизированные напитки, получаемые на основе вина с использованием спиртовых экстрактов пряно-ароматических растений. Международная классификация позволяет расположить вина в порядке, удобном для их органолептического анализа. 

2 вопрос.
Проблемы технологии приготовления столовых полусухих и полусладких вин, способы их решения. 
Столовые полусухие и полусладкие вина имеют невысокую спиртуозность — от 9 до 14 % об. Содержание сахара в полусухих винах колеблется от 0,5 до 3%, в полусладких — от 3,1 до 8%. Они могут быть отнесены к недобродам, в которых брожение было остановлено ранее его естественного окончания, т. е. до выбраживания всего сахара, содержащегося в исходном сусле. Эти вина содержат менее 80 консервирующих единиц и, следовательно, являются биологически нестойкими: они могут начать бродить, в них легко развиваются дрожжи и другие микроорганизмы. Поэтому в производстве таких вин наряду с общими технологическими приемами применяют также специальные меры, направленные на обеспечение их биологической стабильности. Производство столовых полусухих и полусладких вин основано на последовательном выполнении следующих технологических приемов: остановки брожения в нужный момент для получения вина заданных кондиций по спирту и сахару; стабилизации виноматериала к забраживанию в процессе технологических обработок и выдержки; стабилизации готового вина, разлитого в бутылки. Для остановки брожения в нужный момент, когда будут достигнуты установленные для данного вина кондиции, пользуются различными приемами: понижают (до 0°С) или повышают (до 60—70 °С) температуру; отделяют путем фильтрации дрожжи от бродящей среды с целью обеднения ее азотистыми и другими веществами, без которых дрожжи не могут развиваться; вводят диоксид серы и другие консерванты для подавления жизнедеятельности дрожжей; создают в недоброде повышенную концентрацию СО2, при которой брожение останавливается, и т. д. Из этих приемов в винодельческой промышленности наиболее распространены низкие температуры брожения, термические обработки и сульфитация, которые достаточно эффективны и просты. Для получения биологически стабильных столовых полусухих и полусладких вин используют сорта винограда, накапливающие много сахара и мало азотистых соединений, чтобы в сусле было небольшое содержание азотистых веществ; перерабатывают виноград в мягком механическом режиме, исключающем перетирание кожицы и длительный контакт твердых элементов мезги с суслом; брожение ведут с небольшой скоростью при низкой температуре и с применением дрожжей, медленно сбраживающих сахар, склонных давать недоброды. Делались попытки использовать для стабилизации столовых вин, содержащих остаточный сахар, различные химические консерванты: сорбиновую, феноксиуксусную, 5-нитрофурилакриловую кислоты, эфиры тиосульфокислот, аллилгорчичное масло и др. В чистом виде эти консерванты применяют редко, так как в дозах, необходимых, для достижения надежного консервирующего эффекта, они ухудшают качество вина. Лучшие результаты достигаются при применении пониженных дозировок этих консервантов в сочетании с диоксидом серы и другими веществами. Производство столовых полусухих и полусладких вин в нашей стране осуществляют по двум технологическим схемам. Первая схема, обеспечивающая получение вин более высокого качества, основана на сбраживании сусла или мезги с остановкой брожения при достижении нужных кондиций по сахару: для полусухих вин 1,5—3%, полусладких — 5—8%. Для производства таких вин используют виноград одного или нескольких сортов. Оптимальная сахаристость сока ягод при сборе винограда 20—22%, титруемая кислотность 6—10 г/л. Переработку винограда на белые вина ведут с отделением гребней при малоинтенсивном механическом режиме, чтобы обогащение сусла фенольными и другими экстрактивными веществами, извлекаемыми из кожицы и семян, было минимальным. Из 1 т винограда отбирают сусло-самотек и сусло I давления в количестве не более 60 дал. Все технологические операции проводят в условиях, по возможности уменьшающих окисление полупродуктов. Обеспечивают хорошее осветление сусла путем отстаивания при невысокой температуре (10—12°С) с добавлением сорбентов и флокулянтов. Брожение ведут медленно при температуре 14—18°С на специальных дрожжах чистой культуры. Когда содержание сахара в бродящем сусле становится на 1—2 % выше установленных для вина кондиций, процесс брожения останавливают быстрым охлаждением до температуры —5°С. Полученный виноматериал-недоброд сульфитируют из расчета содержания в нем 30 мг/л свободной сернистой кислоты и хранят при температуре до —3°С в герметически закрытых резервуарах. В процессе последующих обработок и хранения виноматериалов в них постоянно поддерживают концентрацию свободной сернистой кислоты на уровне 25—30 мг/л. При хранении в условиях низкой температуры, исключающей забраживание, виноматериалы осветляются. В случае необходимости их фильтруют и эгализируют для получения однородных крупных партий вина нужных кондиций. Виноматериалы оклеивают и подвергают деметаллизации на ранних стадиях обработки. Проводят фильтрацию, лучше на диатомитовых фильтрах, затем быстро охлаждают до температуры —З--4°С и после выдержки на холоде в течение 6—7 сут фильтруют при той же низкой температуре. Для получения красных столовых полусухих и полусладких вин проводят настаивание и брожение на мезге или нагревают мезгу до 60—65 °С. После отделения от мезги недоброда или сусла дальнейший процесс осуществляют так же, как при получении белых вин этого типа. Вторая схема основана на купажировании сухих виноматериалов и консервированного сусла с целью обеспечения нужных кондиций и достаточно высокого качества вина. В купажи могут вводиться также недоброды и вакуум-сусло. Купажирование проводят не менее чем за 40—45 сут до розлива. За этот срок осуществляют полную технологическую обработку, которая должна обеспечивать стабильность вина после розлива в бутылки в течение не менее 3 мес. Обработанные розливостойкие вина хранят до розлива при низкой температуре, исключающей подбраживание, в герметичных емкостях, лучше в атмосфере С02. Рекомендуется дополнительная выдержка при температуре 40 °С в течение 15 — 20 сут при отсутствии доступа воздуха. Такая выдержка ускоряет созревание и улучшает качество вина. Готовые полусухие и полусладкие столовые вина разливают в бутылки различными способами, которые исключают инфицирование вина и доступ к нему воздуха: на линиях горячего или стерильного розлива, с применением бутылочной пастеризации, с введением сорбиновой и сернистой кислот. Для обеспечения стабильности готовых столовых вин, содержащих сахар, преимущественно применяют бутылочную пастеризацию или горячий розлив. Розлив вина при температуре 55—60 °С в подогретые до 50 °С бутылки обеспечивает достаточную стабильность продукта и более удобен в производстве, чем бутылочная пастеризация. Известен также холодный стерильный розлив, который гарантирует надежную стабильность вин только при полном исключении инфекции извне, что трудно обеспечить в производственных условиях. Пробки для укупорки бутылок предварительно стерилизуют 1 %-ным раствором сернистой кислоты, нагреванием или другими способами. После розлива в бутылки столовые полусухие и полусладкие вина хранят при температуре от —2 до 8°С. Все полусухие и полусладкие столовые вина относятся к категории ординарных, так как они не подлежат выдержке.

3 вопрос.
[bookmark: _GoBack]Коньяк и Арманьяк. Сравнительная характеристика способов дистилляции при получении коньячных дистиллятов и дистиллятов для Арманьяка. Сорта винограда используемые в коньячном производстве. 
Приготовление коньячных виноматериалов Типичный коньяк можно приготовить только в определенных винодельческих районах, характеризующихся особыми почвенно-климатическими условиями, из специальных сортов винограда. Сорт винограда, идущего на производство коньячных виноматериалов, имеет большое значение. В основу подбора виноградных сортов положены два основных показателя – кислотность и сахаристость винограда в стадии технической зрелости. Для получения качественных коньячных спиртов важно также, чтобы виноград содержал достаточное количество эфирных масел, обладающих высокой летучестью и термоустойчивостью, не имел пряного сортового аромата, отличался повышенным сокосодержанием.Качество кон 8000 ьячного виноматериала определяется как сортовыми свойствами виноградной лозы, так и влиянием природно-климатических условий района и агротехнических мероприятий. Известковые почвы способствуют получению нежного коньячного букета, а песочно-глиняные дают менее тонкие и нежные коньяки. Излишек в почве азотистых веществ ухудшает аромат и приводит к помутнению готового продукта. Оптимальное содержание в почве калия и фосфора улучшает вкус и цвет вина, делает его аромат тонким, нежным, с приятным фруктовым привкусом. Лучшие виноматериалы получают из винограда, произрастающего на известковых, меловых, глинисто-известковых, каменистых почвах. Умеренный климат с достаточным количеством осадков наиболее полно соответствует условиям для возделывания винограда из которого вырабатывают коньячные виноматериалы. Этим требованиям в полной мере отвечают следующие сорта винограда, выращиваемые в России – Ркацители, Плавай, Алиготе, Алый терский, Кульджинский, Кизлярский черный, Баян Ширей, Нарма, Клерет, Сильванер, Левокумский устойчивый и некоторые другие. В различных винодельческих районах для получения коньячных виноматериалов используют местные сорта винограда. В Грузии это Мцване, Чинури, Цоликоури, Цицка; в Армении– Мсхали, Гарандмак, Кахет, Арени, Воскеат; в Молдавии – Фетяска, Серексия и т.п. Виноград, направляемый на выработку коньячных виноматериалов должен содержать сахара 17-20%, титруемых кислот – 6-7 г/дм3. Переработку винограда ведут по схеме, принятой в технологии белых сухих натуральных вин. Коньячные виноматериалы вырабатывают и из розовых и красных сортов по «белому» способу. Поступающий на переработку виноград после его качественной и количественной приемки, дробится в мягком режиме с отделением гребней. Допускается проводить отжим целых гроздей винограда на пневматических или гидравлических прессах, а также использовать для этой цели мялки, установленные в бункере стекателя. Осветление является обязательной технологической операцией и проводится обычно отстаиванием, сульфитирование сусла при этом не применяется. Это связано с тем, что при перегонке в вине, содержащем SO2, образуются тио-эфиры, обладающие резким неприятным и практически неустранимым запахом, а в коньячном спирте могут накапливаться альдегидсернистые соединения, отрицательно влияющие на его вкус и аромат. Кроме того, в результате окисления диоксида серы в кубе появляется серная кислота, вызывающая коррозию материала куба. В присутствии SO2 задерживаются окислительные превращения составных веществ спирта, в частности, извлекаемых из древесины дуба, что замедляет его созревание. Поэтому отстаивание ведут при температуре 7-8oС или применяют центрифугирование сусла. Брожение осветленного сусла проводят при температуре 16-25oС на расах чистых культур дрожжей, образующих минимальные количества диоксида серы и обеспечивающих полное выбраживание сахара – остаточное его содержание не должно превышать 2 г/дм3. Исходя из практического опыта, а также из результатов научных исследований, к коньячным виноматериалам предъявляют определенные требования. содержание спирта в виноматериале не должно быть менее 7,5% об; титруемая кислотность должна составлять не менее 4,5 г/дм3, а содержание летучих кислот – не более 1,2 г/дм3 и общей сернистой кислоты – не более 15 мг/дм3; виноматериалы могут содержать до 2% дрожжей, исследования показывают, что перегонка виноматериала с дрожжами обеспечивает переход в коньячный спирт энантового эфира, в состав которого входят этилкаприлат, этилкапринат, этиллаурат, этилмиристат, с их присутствием связывают появление в коньяке высоко ценимых «мыльных» тонов во вкусе. В то же время выдержанные и старые вина не дают коньячных спиртов такого высокого качества, как молодые вина; не разрешается перерабатывать вина, имеющие посторонние запахи и привкусы, например, плесени, гнили, так как они могут передаться спиртам. Для улучшения качества коньячных виноматериалов и спиртов их рекомендуется готовить с настаиванием сусла на мезге, брожением на ферментированных гребнях, выдержкой на дрожжах, повышать активную кислотность сусла гипсованием. Эти приемы способствуют обогащению виноматериала различными соединениями – терпеновыми веществами, эфирами, летучими фенолами, лактонами, их превращения в кубе при перегонке может привести к образованию новых компонентов участвующих в формировании высококачественного коньячного спирта. Хранят коньячные виноматериалы в крупных резервуарах, полностью долитыми, при оптимальной температуре 8-10oС в условиях постоянного химико-микробиологического контроля в течение не более 6 месяцев. Во Франции, в провинции Гасконь, готовят арманьяк. Различают три зоны его производства — Верхний Арманьяк (Белый Арманьяк), Нижний Арманьяк (Черный Арманьяк), Тенарез. Лучшие арманьяки готовятся в последних двух зонах. Производство арманьяка осуществляется на мелких частных предприятиях и в кооперативах. Выпуск его неравномерен и в зависимости от спроса может колебаться в широких пределах. Считают, что в целом качество арманьяков ниже коньяка, хотя лучшие арманьяки могут соперничать с коньяками. По своим органолептиче-ским качествам арманьяки отличаются от коньяка, им присущи особый аромат и вкус (орешка, фиалки, чернослива). Дистилляция виноматериалов проводится в аламбиках непрерывного действия, а также на шарантских аппаратах. Спирт, полученный на шарантских аппаратах, используют для ординарных арманьяков, аламбики предназначены для получения выдержанных (марочных) напитков. Выдержка проводится в бочках вместимостью 40 дал, а также в чанах вместимостью 500—1300 дал. Применяют экстракты древесины дуба. Минимальный срок выдержки спирта для арманьяка три звездочки 1 год, VSOP — 3 года, д'Ош — 4 года, старого — 5 лет. Фактически на предприятиях сроки выдержки спиртов в целях обеспечения качества арманьяков выше минимальных. Спиртуозность арманьяков 40 % об. При их изготовлении используют колер, поставляемый специальными фирмами. Практикуется разбавление спиртов, закладываемых на выдержку. Лучшие арманьяки готовят из сортов винограда Сен-Эмильон и Фоль белый.
Экзаменационный билет №6
1. Схема алкогольного брожения. Влияние основных и вторичных продуктов брожения  на  формирование органолептических качеств вина. Технохимический и микробиологический  контроль брожения. Оформление результатов.
Из биологических процессов протекающих в сусле и винах при участии микроорганизмов главным является спиртовое брожение. 
Спиртовое брожение — сложный биохимический процесс разложения глюкозы и фруктозы, который проходит при каталитическом действии ферментов дрожжевых клеток. Этот процесс сопровождается выделением теплоты и характеризуется следующим   количественным   соотношением   основных   продуктов: С6Н12О6 = 2С2Н5OН  +  2СO2 + 586,6 Дж    
                       1 г            0,6 мл       247 см3                             
                                        (0,51 г)     (0,49 г) 
Практический выход спирта 0,59 мл из-за образования побочных продуктов. 
Продукты брожения
Глицерин. 
Не обладает запахом, имеет сладкий вкус. Пороговая концентрация глицерина по вкусу = 4г/дм3. глицерин влияет на вкус вина, придавая ему ощущение сладости и мягкости.  2,3бутиленгликоль. 
Содержание в винограде невелико, больше найдено в ягодах , пораженных Ботритис цинереа. Придает сладость вкусу. 
 Янтарная кислота.
 В винограде содержится в небольших количествах. Растворы янтярной кислоты имеют горько-солоноватый привкус. с наличием янтарной кислоты, а также её солей связано появление во вкусе хересов солоноватости с горчинкой.  
Лимонная кислота. 
Лимонная кислота, будучи малоустойчивой в вине, может быть источником летучих кислот, которые являются показателем наличия пороков у вина.  
Изоамиловый спирт. 
Этот спирт имеет неприятный сивушный оттенок во вкусе, остающийся при любом его разведении.  Изопропиловый спирт. Имеет при большом разведении приятный маслянисто-цветочный запах.
 Эфиры. 
Уксусно-этиловый эфир неблагоприятно действуют на органолептические показатели. Этилацетат в больших количествах нежелателен, так как появляется тон «прокисшего вина». 
Компоненты энантового эфира способны придавать специфические оттенки аромату и вкусу шампанского, коньяка.
Брожение контролируют для своевременного обнаружения отклонений от нормального его хода и принятия соответствующих мер для нормализации процесса. 
Контроль брожения состоит в ежесуточном (2—3 раза в день) измерении температуры, определении содержания сахара или спирта в бродящей среде и в наблюдении за состоянием дрожжей и микрофлоры в целом. 
Результаты определений сахаристости и температуры наносят на график, который составляют для каждого бродильного резервуара или аппарата. На графике брожения показывают динамику изменения концентрации Сахаров и температуру бродящей среды. 
Микробиологическим методом контроля является прямое микроскопирование бродящего сусла. 

1. Цимлянское игристое. Используемые сорта винограда. Виноматериалы для Цимлянского игристого. Их характеристика. Непрерывный метод получения Цимлянского.
Цимлянское игристое — наиболее яркий представитель группы красных вин пересыщенных диоксидом углерода эндогенной природы, отличается темно-красным с рубиновым оттенком цветом и превосходными игристыми и пенистыми свойствами, для которых характерно длительное интенсивное выделение С02 в виде мелких пузырьков и образование на поверхности вина «живого» возобновляемого слоя пены. 
Букет вина сложный, развитый с тонами шиповника, легкими терново-вишневыми, пасленовыми оттенками с преобладанием в отдельные годы черносмородиновых нюансов. 
Вкус вина полный, оригинальный, тонкий, гармоничный, достаточно экстрактивный с черносмородиновыми и терново-вишневыми тонами. 
В технологии Цимлянского игристого необходимо решить две равнозначных задачи: получение густоокрашенных красных виноматериалов и проведение комплекса технологических операций, направленных на формирование высоких игристых и пенистых свойств готового вина.
 Из-за высокого сахаронакопления в соке винограда сортов Цимлянский черный и Плечистик, сухие виноматериалы отличаются повышенным содержанием спирта и имеют низкое удельное сопротивление к выделению углекислоты, приближающееся  к сопротивлению водного раствора этилового спирта. 
Слабоградусные десертные виноматериалы в сравнении с сухими, имеют значительно более высокую устойчивость. 
Десертные сортовые виноматериалы характеризуются по сравнению с сухими и хорошей способностью удерживать углекислоту. 
Интенсивность окраски крепленых виноматериалов выше, чем сухих, однако, качество ее ниже. 
Красные цимлянские виноматериалы обладают лучшей пенообразующей способностью по сравнению с белыми. 
Цимлянским заводом игристых вин вырабатывается две марки красного вина, пересыщенного диоксидом углерода в процессе вторичного брожения: Цимлянское игристое, приготовленное старым казачьим способом (Казачье) и Цимлянское игристое, которое производится методом периодической или непрерывной резервуарной шампанизации. 
Цимлянское игристое вырабатывают из винограда местных сортов: Цимлянский черный, Плечистик и Красностоп Золотовский. В случае необходимости допускается использовать в кулажах виноматериалы из сортов винограда Буланый и Цим-ладар в количестве не более 15 %. 
Из винограда этих сортов готовят виноматериалы трех видов: сухие, десертные и недоброды на основе лучших фракций сусла, отбираемых в количестве не более 60 дал с 1 тонны винограда. 
Виноград для сухих виноматериалов перерабатывают при содержании сахара в сусле не ниже 18 %, для десертных — не ниже 20 % и для недобродов — 23 % при титруемой кислотности сока ягод 4-8 г/дм3. 
Сухие виноматериалы (спирт 10—12 %об., а Сахар — 2—3 г/дм3) готовят по классической технологии — брожением мезги без внесения гребней в чанах или окрашенного сусла, полученного методом экстрагирования мезги. 
Десертные виноматериалы (крепость 13—15 % об. Сахар 12—18 %) вырабатывают по технологии красных крепленых вин. Крепление спиртом-ректификатом осуществляют при сбраживании на мезге 2—3 % сахара виноградного сока до крепости 13—16 %об. Затем среду тщательно перемешивают и оставляют для настоя в течение 2—3 суток. 
При получении недобродов (спиртуозность 8—12 %об. и сахаристость 60-120 г/дм3) проводят брожение на мезге с погруженной шапкой при температуре не выше 28 °С. 
Купажи для Цимлянского игристого составляют из сухих и десертных виноматериалов или из сухих, десертных и недобродов. 
Непрерывный способ. 
Сначала производится обескислороживание купажа. Лучшим способом обескислороживания является обработка вина в потоке в установке, состоящей из последовательно соединенных вертикальных   резервуаров, заполненных насадкой, на поверхности которой фиксируются дрожжевые клетки. В купаж до поступления его на обескислороживание вводят разводку ЧКД в количестве 2-3 млн/мл дрожжевых клеток. Дрожжи, поступающие в аппарат вместе с купажом, равномерно распределяются на поверхности насадки. 
Затем купаж направляют на обработку теплом. Сначала его подогревают в теплообменнике до 40 0С, а затем нагревают до температуры 55-60 0С и выдерживают с целью пастеризации в течение 12-24 ч. Затем вводят резервуарный ликер в количестве, необходимом для доведения концентрации сахара в купаже до 22 г/л. Потом охлаждают до 10-15 0С. 
Ликер для Цимлянского игристого готовят в анаэробных условиях на основе малоспиртуозных десертных цимлянских виноматериалов, содержащих 10—12 %об. спирта и  18—20 % Сахаров и имеющих хорошо выраженный типичный вкус и аромат. 
Вторичное брожение вина при непрерывном способе проводят в условиях потока вина, осуществляемого как в процессе брожения, так и при последующих обработках. Для этого используют установки различного типа – батарейные, одноемкостные, одно- и многокамерные и др. 
В поток бродильной смеси, поступающей на вторичное брожение, вводят дозирующим насосом дрожжевую разводку с доведением концентрации дрожжевых клеток в смеси до 3-5 млн./мл. 
Расход потока бродильной смеси устанавливают с таким расчетом, чтобы за весь период вторичного брожения сбраживалось не менее 18 г сахара в 1 л вина. Вторичное брожение ведут при температуре 10-15 0С и избыточном давлении около 500 кПа. Вторичное брожение в потоке ведут практически до полного сбраживания сахара.   
Вино, прошедшее вторичное брожение, подвергают дальнейшей обработке, пропуская в потоке через биогенераторы, в которых оно обогащается биологически активными веществами дрожжевых клеток. Далее вино направляют в теплообменник-охладитель, охлаждают до минус 3-4 0С и выдерживают 24 часа.   
После выдержки в вино дозируют экспедиционный ликер в количестве, необходимом для обеспечения требуемых кондиций. 
После внесения экспедиционного ликера вино фильтруют или осветляют другими способами до полной товарной прозрачности.

3.  Классификация плодовых вин. Принципиальное отличие технологий их приготовления от технологий производства виноградных вин.
Плодово-ягодное вино – это напиток, получаемый путем спиртового брожения сока или мезги свежих плодов и ягод или сока, полученного из предварительно подброженой мезги, с добавлением спирта. 
Плодово-ягодные вина, как и виноградные, разделяются на вина тихие и  вина, содержащие избыток диоксида углерода. 
Тихие вина включают вина столовые, некрепленые, крепленые, медовые, ароматизированные и специальные. 
Столовые вина содержат 10-13%об. спирта. В зависимости от содержания сахара они делятся на сухие ( не более 0,3%), полусухие (1-3%) и полусладкие (5-8%). 
К некрепленым винам относятся сладкие вина, содержащие 13-16%об спирта естественного наброда и 10-16% сахара. 
Крепленые вина делятся на крепкие (16-18%об спирта и 5-8%сахара), сладкие (14-16%об спирта и 10-18 % сахара) и ликеры (13-16% об спирта и 20-30% сахара). 
Медовые вина включают крепкие (16-18%об спирта и 8-40% сахара), сладкие (14-16%об спирта и 16-20 %сахара) и ликеры (14%об спирта и 30% сахара). 
Ароматизированные вина могут быть крепкими (16-18%об спирта и 5-10% сахара), сладкими (14-16%об спирта и 13-16% сахара) и ликерными (14-16%об спирта и 20-25% сахара). 
Специальные вина крепкие (16-19%об спирта и 0,2-8% сахара) и некрепленые (14-17% об спирта и 0,2-85 сахара) готовят по технологии мадеры или хереса. 
Вина, содержащие избыток диоксида углерода делятся на шипучие и игристые. 
Шипучие вина содержат 10-13% об спирта и 3-5% сахара; сидры шипучие – не менее 5% об спирта и 0,3-5% сахара). 
Игристые вина содержат 11-12% об спирта и 1-5% сахара; сидры игристые – не менее 7% об спирта и 0,3-5% сахара. 
В зависимости от используемого сырья все вина делятся на сортовые и купажные. В купажах допускается использование до 20% других видов плодов. 
По цвету плодово-ягодные вина бывают белые, розовые и красные. 
Тихие вина бывают марочные и ординарные. 
Для производства плодово-ягодных вин используются семечковые и косточковые плоды, а также ягоды. 
Семечковые плоды состоят из кожицы, плодовой мякоти и пятигнездной камеры с семечками. К семечковым плодам относятся яблоки, груши, айва, рябина, мушмула, ирга и др. 
Косточковые плоды состоят из кожицы, плодовой мякоти и косточки — семени с твердой скорлупой. К косточковым плодам  относятся  вишня,  черешня,  слива,  алыча,  персики  и др. 
В ягодах семена погружены в сочную мякоть и не имеют твердой скорлупы и оболочек. К ягодам относятся крыжовник, смородина (белая, красная, черная), черника, брусника, клюква, малина, ежевика, морошка, земляника, клубника, облепиха, рябина красная и черноплодная и др. 
Основную массу плодов составляет плодовая мякоть. Ее количество может колебаться от 85% (абрикосы) до 98,5 %  (земляника). 
В целом технология плодово-ягодного виноделия имеет много общего с технологией виноградных вин, так как в их основе лежат единые принципы, требующие проведения последовательного ряда определенных технологических операций. Различие же заключается в химическом составе и технологических свойствах сырья, используемого для приготовления плодово-ягодных и виноградных вин. 
Существенной особенностью отрасли является и то, что видовой и сортовой состав плодовых и ягодных культурных и дикорастущих растений весьма разнообразен. Это позволяет расширять ассортимент плодово-ягодной продукции. 
Многие плоды и ягоды накапливают за вегетационный период большое количество витаминов и других полезных веществ. Вместе с тем следует отметить, что плодовые и ягодные растения по накоплению сахаров часто уступают винограду. Плоды и ягоды отличаются от винограда также большим содержанием и разнообразием органических кислот (яблочная, лимонная, парасорбиновая, щавелевая, бензойная, хинная, винная ). Кислотность плодов и ягод колеблется в очень широких пределах. Поэтому далеко не из каждого вида плодов или ягод можно получать вина, содержащие оптимальное" количество кислот, без использования технологических приемов, регулирующих  кислотность. 
Плоды и ягоды накапливают также разнообразные фенольные вещества, эфирные масла, азотистые, пектиновые и другие соединения. 
Если в виноградном виноделии требуется применять специальные технологии, чтобы в вине появились плодовые тона в букете и вкусе, то в плодовом вине эти тона являются естественными, характерными для исходного сырья. 
В отличие от винограда, соки плодов и ягод, как правило, содержат недостаточно усвояемых форм азотистых соединений для развития дрожжей при брожении. Это отражается на замедлении процесса и увеличении сроков брожения. 
Высокое содержание пектиновых веществ в плодово-ягодном сырье, в свою очередь, создает дополнительные трудности и удорожание процессов при извлечении сока и его осветлении. 
В некоторых видах плодово-ягодного сырья в заметных количествах присутствует крахмал, что приводит к дестабилизации продукции. 
Ряд культурных и дикорастущих растений содержат высокий процент семян и косточек ( до 42% по массе ), тогда как в винограде масса семян в среднем составляет 2-4%. 
Значительные различия в структуре и консистенции между видами сырья привели к необходимости разработки большого разнообразия типов и марок технологического оборудования для дробления, резки плодов и ягод, накалывания мякоти, удаления из них косточек и отделения сока. 
В связи с наличием пектина и твердой консистенции мякоти многих плодов и ягод в плодово-ягодном производстве более широко, чем в виноградоперерабатывающей отрасли применяется тепловая обработка и обработка ферментными препаратами. 
Затруднение процесса сокоотделения привело к необходимости применения с давнего времени воды при прессовании мезги. 
Наличие плодов и ягод с твердой мякотью предопределило создание на заводах цехов мойки, чего нет на виноградоперерабатывающих заводах. 
Отличительной особенностью плодово-ягодной отрасли является также наличие и переработка падалицы.
Билет 7

1. Дистилляция в коньячном производстве. Используемое оборудование. Классический способ производства коньячного дистиллята. Факторы, обуславливающие состав летучих примесей.

Коньяк — это оригинальный спиртной напиток светло-золотистого цвета, обладающий сложным ароматом и мягким гармоничным вкусом. Для производства коньяка используется коньячный спирт, полученный путем дистилляции виноградных вин с последующей выдержкой в дубовых бочках от 3 до 15 лет. 
Дистилляция вина – сложный физико-химический процесс, во многом определяющий качество будущего коньяка. 
Цель дистилляции - концентрирование этилового спирта с направленным регулированием состава летучих примесей, формирующих качество. Конечный продукт данного технологического этапа - молодой коньячный спирт. 
Перегонка коньячных виноматериалов - как метод разделения летучих смесей, компоненты которых имеют разные точки кипения, в коньячном производстве применяется для выделения коньячного спирта, очистки его от нежелательных примесей и обогащения веществами, превращения которых определяют характерные особенности вкуса и букета коньяка высокого качества. 
Коньячные спирты получают на аппаратах периодического и непрерывного действия. 
Классическая технология коньяка. Шаранты предусматривает двукратную перегонку вина на кубовых аппаратах, получивших название шарантских, и выдержку полученного спирта (дистиллята) в дубовых бочках. Дистилляцию проводят на шарантских алламбиках — аппаратах периодического действия с одним кубом. Вино загружают в куб и получают после перегонки спирт-сырец. Эту операцию повторяют трижды. Полученные три партии ассамблируют и смесь перегоняют, отбирая три фракции: головную, среднюю и хвостовую. Средние фракции (погоны) идут на выдержку. 
Кубовый аппарат шарантского типа двойной перегонки с паровым обогревом состоит из перегонного куба, шарового дефлегматора с естественным воздушным охлаждением, подогревателя, холодильника. Все части, соприкасающиеся со спиртсодержащей жидкостью и ее парами, изготовлены из меди и покрыты полудой. Полезный объем куба обычно равен 65—80 дал. Перегонка виноматериала и сырца на этом аппарате проводится по следующей схеме технологического процесса: В результате первой перегонки из виноматериала, имеющего крепость 8—12 %об., получается дистиллят — коньячный спирт - сырец, крепостью 23-32 %об. (в количестве 25-33 % от объема виноматериала, взятого на перегонку) и коньячная барда, идущая на утилизацию для получения виннокислых соединений. Коньячный спирт-сырец подвергается фракционной перегонке. При этом выделяются:
 • головная фракция (в количестве 1-3 % от объема спирта-сырца), содержащая значительное количество альдегидов, эфиров и высших спиртов с резким запахом и неприятным вкусом;
 • средняя фракция (коньячный спирт первого сорта, отбирается в количестве 30-35 % от объема исходного спирта-сырца), крепостью 60-70 %об., которая закладывается на длительную выдержку в дубовых бочках;
 • хвостовая фракция (отбирается при понижении крепости дистиллята до 40—50 %об.), объем которой составляет 17— 23 % от объема сырого коньячного спирта. Оставшаяся в кубе жидкость составляет 37—52 % от объема взятого на перегонку спирта-сырца. 
В последующем головная и хвостовая фракции смешиваются и также подвергаются перегонке. При этом выделяются вторичные головная и хвостовая фракции, а также коньячный спирт второго сорта. Коньячный спирт второго сорта также закладывается на длительную выдержку в дубовых бочках и используется при производстве трехлетних коньяков. Остальные фракции непригодны для выработок коньячного спирта и направляются на ректификацию для извлечения этилового спирта. Таким образом, коньячный спирт является многокомпонентной системой и наряду с этиловым спиртом (62—70 %об.) и водой (30— 38 %об.) содержит также высшие спирты, эфиры, альдегиды, ацетали, органические кислоты и другие примеси, чье суммарное количество не превышает 1 %.
 Летучие примеси и их количественное соотношение определяют органолептические показатели свежеотогнанного коньячного спирта. Среди них главную ключевую роль играют высшие спирты, уксусноэтиловый эфир, уксусный альдегид и уксусная кислота. Высшие спирты обнаружены в коньячном спирте в количестве 1000— 3500 мг/дм3. Содержание сложных эфиров в винных дистиллятах колеблется от 200 до 1600 мг/дм3, причем основная доля приходится на уксусноэтиловый эфир — до 93 %. Основными кислотами коньячного спирта являются кислоты жирного ряда. Их содержание в спирте колеблется от 30 до 500 мг/дм3, при этом до 60 % приходится на долю уксусной кислоты. Кроме основных примесей, в коньячном спирте обнаружены в менее значительных количествах различные спирты, эфиры, альдегиды и кислоты, играющие определенную роль в сложении свойств коньячных спиртов. Положительное влияние на вкус коньячных спиртов оказывает фурфурол, который обнаружен только в продуктах, полученных шарантским способом перегонки. Длительное кипячение (8—10 ч) виноматериала или спирта-сырца при перегонке по классической (шарантской) технологии создает благоприятные условия для прохождения сложных реакций, следствием которых является образование новых продуктов. В эти реакции вовлекаются как нелетучие соединения вина (углеводы, азотистые, фенольные соединения, нелетучие кислоты и др.), так и летучие. 
В кубе во время кипячения вина происходит образование альдегидов, спиртов, кислот, эфиров, летучих фенолов и других соединений. В зависимости от исходного состава виноматериалов, содержания в них дрожжевого осадка количества новооб-разующихся веществ могут колебаться в заметных пределах. Высокая температура вина в кубе, а также наличие кислорода создают благоприятные условия для интенсивного прохождения окислительно-восстановительных процессов, в которые вовлекаются многие соединения вина. Так, окисление спиртов, и прежде всего этилового, приводит к образованию альдегидов — уксусного, изобутилового, изоамилового, бензилового, β-фенилэтилового и др. Реакция меланоидинообразования интенсивно протекает в процессе перегонки. Реакции этерификации также имеют место при перегонке. При кипячении виноматериала в кубе проходят гидролитические процессы, реакции дегидратации, декарбоксилирование. На появление новых продуктов при перегонке оказывает влияние также материал перегонного аппарата. Экспериментально установлено, что ионы меди катализируют ряд химических реакций, проходящих в кубе, в частности окислительно-восстановительные реакции.


1. Вина, насыщенные двуокисью углерода, их классификация, свойства, особенности технологии приготовления. Технологические требования к сортам винограда, используемым для приготовления игристых вин.

Вина, насыщенные диоксидом углерода, делятся на два основных типа: игристые и газированные (шипучие). 
Игристые вина получают насыщением диоксидом углерода, образующимся при вторичном брожении. Процесс брожения ведут в герметизированных аппаратах или бутылках в условиях повышающейся концентрации СО2 в вине и возрастающего давления над вином. Вкус и букет игристых вин формируются в результате комплекса биохимических процессов, протекающих во время брожения и последующей выдержки вина при участии винных дрожжей и их ферментов. 
Газированные (шипучие) вина получают путем введения в вино газообразного диоксида углерода под повышенным давлением до полного растворения СО2 и достижения нужного уровня конечного равновесного давления. По своему вкусу, букету и типичным свойствам газированные вина значительно уступают игристым. Игристые вина имеют более высокое качество и лучшие типичные свойства. Так как обогащены связанным С02, ферментами дрожжей, ароматическими и вкусовыми веществами, извлекаемыми из дрожжевых клеток и образующимися в результате последующих ферментативных превращений. Газированные вина содержат меньшее количество связанного диоксида углерода. 
Игристые свойства – способность вина в течение продолжительного времени выделять большое количество мелких пузырьков диоксида углерода. 
Пенистые свойства характеризуют по продолжительности существования на поверхности вина или у стенок сосуда небольшого слоя мелкоячеистой плотной пены, непрерывно возобновляемого за счет пузырьков СО2, выделяющихся из вина. 
Для получения шампанских виноматериалов используют только разрешенные для этого сорта винограда, культивируемые в определенных почвенно-климатических условиях. Во всех винодельческих районах можно применять следующие сорта: Пино нуар, Шардонне, Пино Менье – классика!, но можно и Рислинг, Пино блан и т.п. В Ростовской области разрешены для шампанских виноматериалов сорта Пухляковский, Шампанчик, Кокур (Долгий).
 К винограду, предназначенному для получения шампанских виноматериалов, предъявляют повышенные требования. Виноград должен быть совершенно здоровым, свежим, без механических повреждений гроздей и ягод. Наличие даже незначительного количества ягод, пораженных серой гнилью, может вызвать заметный плесневый привкус в шампанских виноматериалах и способствовать их сильному окислению. 
Оптимальные кондиции сока виноградных ягод для получения шампанских виноматериалов находятся в следующих пределах: содержание сахара 17—20 г на 100 мл, титруемая кислотность 8—11 г/л, рН 2,8—3, содержание фенольных веществ 100—200 мг/л. 
Важным показателем качества винограда для получения шампанских виноматериалов является отношение количества сахаров к общей кислотности в соке ягод — глюкоацидометрический показатель. Этот показатель не должен превышать 20. При большем его значении в виноматериалах увеличивается количество фенольных и азотистых веществ, что отрицательно сказывается на качестве шампанского. 
Классификация: По содержанию углекислого газа вина классифицируются на 1) тихие; 2) содержащие избыток CO2: а)игристые (игристые; шампанское (Российское, Советское)); б) газированные. 
По цвету различают белые, красные и розовые игристые.
По массовой концентрации сахаров (г/100 см3):— брют (не более 1,5), сухое (2,0—2,50), полусухое (4,0—4,5), полусладкое (6,0— 6,5), сладкое (8,0—8,5).
По продолжительности выдержки: выдержанное — со сроком выдержки после окончания шампанизации не менее 9 мес; коллекционное — со сроком выдержки после окончания шампанизации не менее 3 лет в бутылках и реализуемое с обозначенным годом шампанизации.

1. Мускатные игристые вина  Италии. Особенности их технологии. 

Мускатные игристые вина имеют своеобразные аромат и вкус, сохраняющие особенности винограда мускатных сортов, на основе которых готовят эти вина. Прототипом мускатных игристых вин является итальянское вино Асти Спуманте, получаемое из винограда сорта Мускат Александрийский. 
По современной схеме производства мускатного игристого вина Асти Спуманте виноград дробят на валковых дробилках без гребнеотделения и прессуют в горизонтальных корзиночных прессах. Сусло сульфитируют до 60-80 мг/дм3 и осветляют фильтрацией или центрифугированием. Осветленное сусло охлаждают до 0 С, оклеивают танином и желатином и отстаивают при этой тем-ре в течение нескольких суток. Далее сусло снимают с осадка и фильтруют через диатомит или центрифугируют. Сусло стабилизируют против забраживания по методу биологического азотопонижения путем многогократного повторения операции забраживания и отделения размножающихся дрожжей. В результате получают мускатный виноматериал обедненный азотистыми веществами, содержащий 9-12 % остаточного сахара и 5-7 % об. спирта. Полученный виноматериал хранят при низкой тем-ре в течение нескольких месяцев. Мускатные виноматериалы, выработанные в разных микрорайонах, купажируют. В купаж задают танин, желатин, а после отстаивания фильтруют, подогревают до 18 0С, вводят разводку ЧКД, хорошо перемешивают и направляют на вторичное брожение в акратофоры. Суточный прирост давления должен быть 30-40 кПа. Шампанизация продолжается 14 суток до получения давления в акратофоре 500 кПа. Сброженное вино охлаждают сначала до 0 0С, а затем после осветления до минус 4 0С и выдерживают 10-15 суток. Игристое вино фильтруют и разливают в бутылки. 

Билет 8

1) Игристые и пенистые свойства вин, насыщенных двуокисью углерода. Методы определения. Факторы,  влияющие на эти показатели. Влияние существующих способов шампанизации на формирование игристых и пенистых свойств вина.

К игристым свойствам относят способность вина в течение продолжительного времени выделять большое количество мелких пузырьков диоксида углерода. Пенистые свойства характеризуют по продолжительности существования на поверхности вина или у стенок сосуда небольшого слоя мелкоячеистой плотной пены, непрерывно возобновляемого за счет пузырьков СО2, выделяющихся из вина. 
Игристые и пенистые свойства вина взаимосвязаны и обусловлены рядом общих факторов. Они зависят от химического состава вина, содержания в нем растворенной и связанной форм диоксида углерода, поверхностно-активных веществ, коллоидов и включений. На проявление игристых и пенистых свойств существенно влияют также внешние факторы: чистота стенок сосуда, наличие на его поверхности шероховатостей, температура сосуда и вина, высота слоя вина в сосуде и др. 
Шампанизация — комплекс биохимических и физико-химических процессов, в результате которых формируются характерные вкус и букет игристых вин и их типичные свойства — пенообразование и игра. Процесс шампанизации включает вторичное брожение, проходящее в герметических условиях при повышенном давлении С02, выдержку вина с дрожжами и накопление в вине продуктов их автолиза. В результате автолиза плазменных белков дрожжевых клеток в игристых винах накапливаются поверхностно-активные вещества, образующие защитные адсорбционные слои с высокими пластично-вязкими свойствами. К таким веществам относятся в основном белки и продукты их гидролиза. Эти вещества повышают устойчивость пены и существенно улучшают пенистые свойства игристых вин. С повышением концентрации поверхностно-активных веществ увеличивается устойчивость пены, возрастает сопротивление вина выделению С02, формируются игристые и пенистые свойства.
Большое значение для формирования типичных свойств игристых вин имеет образование и накопление в процессе вторичного брожения связанной формы диоксида углерода, которая может существовать только в условиях повышенного давления С02 над вином. Для обеспечения хороших игристых и пенистых свойств вина желательно накопление в нем по возможности большего количества связанной формы диоксида углерода, которая медленно разрушается и на протяжении длительного времени выделяет С02. 
Шампанизацию проводят 3-мя способами: 
1.Бутылочный способ. При бутылочном способе существует послетиражная выдержка, которая длится 3 года. Вино обогащается поверхностно-активными веществами, в нем увеличивается содержание связанного С02 за счет взаимодействия его с продуктами автолиза дрожжей, улучшаются игристые, пенистые свойства шампанского. 
2.Резрвуарный способ (непрерывный). При этом способе проводят вторичное брожение на всем его протяжении при постоянном повышенном давлении, что приводит к накоплению большего количества связанного диоксида углерода и формированию лучших игристых и пенистых свойств шампанского + проводят обескислороживание, оно обеспечивает удаление из вина кислорода, снижение ОВ-потенциала, обогащение вина веществами, обладающими восстанавливающими свойствами, а также поверхностно-активными, букетистыми и вкусовыми веществами, улучшающими типичные качества шампанского. 
3.Резервуарный способ (периодический). Периодическим способом получают шампанское более низкого качества, чем непрерывным и бутылочным. В нем не развиваются в полной мере характерные для выдержанного шампанского особенности вкуса и букета, оно имеет обычно более или менее выраженные тона окисленности и худшие игристые и пенистые свойства. Это объясняется тем, что резервуарная смесь, поступающая в акратофоры, содержит кислород, а вино в процессе периодической шампанизации не обогащается в достаточной мере ферментами и продуктами автолиза дрожжей.

2) Этапы получения вина. Формирование вина. Какими химическими и биологическими процессами характеризуется вино на этом этапе.

Формирование вина включает в себя все изменения физического, химического и биологического характера, которые начинаются в вине вслед за окончанием брожения и заканчиваются в большинстве случаев к моменту первой переливки. К этому времени дрожжи оседают и вино осветляется (обычно в течение нескольких недель). В период формирования вина протекают следующие процессы:
1. Распад яблочной кислоты под влиянием деятельности молочнокислых бактерий на молочную кислоту и углекислый газ. Образование молочной кислоты из яблочной сопровождается выделением углекислоты. В настоящее время установлено, что бактерии яблочно-молочнокислого брожения, понижающие кислотность, размножаются только после окончания алкогольного брожения и часто значительно позднее, т. е. в момент, когда дрожжи находятся на пути к автолизу. Зная, что оптимальные условия деятельности кислотопонижающих бактерий создаются при определенной реакции среды и температуре от 13 до 17° и выше (при более низкой температуре работа их замедляется), винодел может ускорить или замедлить яблочно-молочнокислое брожение в вине. 
2. Выделение углекислоты, образовавшейся при брожении и растворенной в вине. В стадии формирования углекислота выделяется тем интенсивнее, чем выше температура вина. 
3. Оседание дрожжей, сопровождающееся осветлением вина. Прозрачность и полнота выбраживания служат главными показателями для определения момента снятия вина c дрожжей. Усвоение продуктов протеолитического распада белковых веществ дрожжей — амидов, органических оснований и аминокислот. Часть белковых веществ остается во время брожения неизменной и по окончании его, ввиду образования спирта, свертывается и оседает на дно. Частично этот процесс происходит в период формирования вина. В это же время выпадает большая часть пектиновых веществ. Выпадение виннокислых солей. Кислая виннокислая соль калия (битартрат), в виде которой находится почти все количество винной кислоты в вине, обладает большей растворимостью в воде, чем в смеси спирта с водой. В результате образования спирта при брожении на дно и стенки сосуда, в котором находится вино, оседают кристаллы винного камня. Выпадение виннокислых солей во время брожения и формирования вина — нормальный процесс, оказывающий в большинстве случаев весьма благоприятное влияние на вкусовые качества вина.
 Все изменения в вине в стадии его формирования тесно связаны с температурой вина. Практика устанавливает определенный оптимум температуры (около 12°). Отклонения от этого оптимума как в сторону повышения, так и в сторону понижения окажут определенное влияние на все процессы, происходящие в стадии формирования вина. Повышение температуры ускоряет выделение углекислого газа, уменьшает выпадение винного камня и ускоряет бактериальный процесс расщепления яблочной кислоты. Понижение температуры вызывает обратные явления. Сульфитирование даже малыми дозами препятствует развитию бактерий яблочно-молочнокислого брожения. Повышение дозы сернистого ангидрида (80—85 мг/л) прекращает их развитие. В вине находится в растворенном состоянии значительное количество углекислого газа, который служит для него защитой от действия кислорода воздуха. С течением времени количество растворенной углекислоты уменьшается одновременно с этим увеличивается влияние на вино кислорода воздуха, вызывающего окислительные процессы. 

3) Вторичное сырье винодельческого производства.  Его характеристика, получаемые продукты переработки, их значение для виноделия и других отраслей пищевой промышленности.

В винодельческой промышленности основным исходным сырьём является виноград. На его долю в затратах на производство виноматериалов приходится около 90%. 

Различают следующие основные виды вторичного сырья виноделия: 
- выжимки, получающиеся после прессования винограда при изготовлении белых и розовых вин, безалкогольной продукции или после отжатия выбродившей мезги при изготовлении красных вин; 
- гребни — твердая часть виноградной грозди, остающаяся после отделения ягод при дроблении винограда; 
- дрожжевые осадки — дрожжи с различными включениями, оседающие на дно бочек или резервуаров после брожения; 
- гущевые осадки, осаждающиеся после отстоя сульфитированного сусла, а также после спиртования сусла и виноматериалов; 
- клеевые осадки, образующиеся в результате оклейки виноматериалов различными осветляющими материалами; 
- винный камень, выпадающий вместе с дрожжами при спиртовом брожении виноградного сусла, при обработке и выдержке вина и откладывающийся на дне и стенках винодельческих резервуаров; 
- осадки сокового производства, выпадающие при отстаивании и хранении сока, при пастеризации и обработке сока холодом; 
- осадки, образующиеся при получении вакуум-сусла; 
- барда коньячная, остающаяся после перегонки молодых виноматериалов на коньячный спирт. 

Причем, выжимки и дрожжевые осадки подлежат комплексной переработке для получения спирта-сырца, виннокислой извести, масла, красителя и т. п. Сырьём для предприятий вторичного виноделия служат виноматериалы. 

Из вторичного сырья виноделия при рациональном и комплексном его использовании получают дополнительно продукты, необходимые в нар. хозяйстве: виннокаменную кислоту, этиловый спирт виноградный, масло виноградное, энотаннин, пищевой энокраситель, кормовую муку из выжимок и кормовые дрожжи. Особый интерес представляет производство винного уксуса. Из дрожжевых осадков получают пищевой белок, аминокислоты в чистом виде, энантовый эфир, витаминные препараты и др.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9
1. Мускатные вина, особенности их технологии.

Мускатные вина готовятся из мускатных сортов винограда – Муската белого, розового, черного, фиолетового, александрийского и венгерского. Они характерны специфическим мускатным ароматом, обусловленным комплексом в-в, сосредоточенных главным образом в кожнице винограда. Наибольшее их кол-во находится в зрелых свежих или слегка увяленных ягодах. Сильное увяливание или заизюмливание приводит к ослаблению мускатного аромата, что необходимо учитывать при определении времени сбора винограда.
     В технологии мускатных вин важное значение имеют время сбора винограда, продолжительность настаивания сусла на мезге, способ и длительность хранения вин.
     Сбор винограда раньше проводили поздней осенью, обычно в конце октября и даже вначале ноября, когда виноград увяливался, частично заизюмливался. Выход сусла из такого винограда был низким, мускатный тон в этих винах часто был ослаблен, в аромате и вкусе чувствовались изюмные тона. 
     Работы последних лет показывают, что мускатные сорта винограда следует собирать в период максимального накопления ароматических в-в – в состоянии их полной физиологической зрелоти или при легком завяливании.
     Продолжительность настаивания сусла на мезге, а также температура имеют важное значение. Так, при длительном настаивании сусло излишне обогащается фенольными соединениями, которые придают грубость вину. Кратковременное настаивание приводит к недостаточно полному извлечению ароматических в-в. Обычно при температуре 20-25 градусов продолжительность настаивания составляет 18-24 ч.
     Настаивание можно проводить и при других условиях: при низких температурах в течение 3-5 дней, при 30-35 градусах в течение 1 ч, при 30-35 градусов в течении 1,5 ч с добавлением ферментных препаратов пекто- и цитолитического действия.
     Спиртование сусла проводится в несколько приемов. Первая порция (4%) вводится до начала брожения, последующие – в бродящее сусло.
     Продолжительность выдержки мускатных вин зависит от способа их хранения. Так, при доступе кислорода мускатный тон в винах ослабевает. Поэтому выдержку мускатов проводят в полных бочках, в последнее время для этой цели все чаще используют металлические резервуары. Для ряда марочных мускатов длительность выдержки сокращена до двух лет.
    Выдержка мускатов в эмалированных герметически закрытых резервуарах при 40 градусов 2-3 месяца способствует более быстрому их созреванию. В этом случае мускатный тон становится несколько слабее, но вино приобретает смолистые оттенки в аромате и вкусе, свойственные выдержанным мускатам.

2. Обработка вин холодом, способы и используемое оборудование. Физико-химические  процессы, происходящие при обработке вин холодом.

Обработки вин холодом применяется для придания им стабильности. Такая стабильность достигается за счет выделения в осадок при пониженных температурах составных в-в вина – тартратов, фенольных и азотистых соединений, полисахаридов, которое может привести к помутнениям. 
      Наиболее часто обработка холодом применяется для стабилизации вин к кристаллическим помутнениям. 
     При обработке холодом изменения химического состава вин находятся в зависимости от режима охлаждения. Так, при наиболее «жестком» способе обработки – охлаждают до температур, близких к точкам замерзания, и 10-суточном отстаивании на холоде – можно добиться снижения в вине  содержания  тартратов и фенольных в-в до 50%, азотистых соединений – до 18-20 и в-в, находящихся в коллоидном состоянии, - до 25-30%. Недостатком является и то, что такие режимы приводят к необоснованно излишнему расходу холода и повышению стоимости обработки. Поэтому критерии при разработке режимов охлаждения принято не максимальное кол-во удаляемых в-в, а лишь такое, которое обеспечивает умягчение вкуса и сохранение вином стабильной прозрачности в течение гарантийного срока.
    Улучшение вкуса вина и сохранение им стабильности в течение гарантийного срока хранения могут быть достигнуты при быстром охлаждении до -4 - -5 градусов, 2-суточной выдержке при температуре охлаждения и последующей фильтрации. Температура и продолжительность охлаждения оказывают наибольшее влияние на кол-во удаляемых из вин тартратов. Фенольные и азотистые соединения менее чувствительны к режиму обработки, и их избыток может быть удален тщательной фильтрацией сразу же после охлаждения.
     Значительное влияние на выделение тартратов оказывает также скорость охлаждения вина (явление гистерезиса). Изучение процесса показало, что внешние изменения, претерпеваемые вином при медленном и быстром охлаждении, отличны друг от друга. При медленном охлаждении вино сравнительно долго сохраняет свою прозрачность. Появляющееся кристаллы кислого тартрата калия, постепенно укрупняясь, медленно оседают, не влияя на прозрачность вина, и легко отфильтровываются. При интенсивном охлаждении его выделение происходит быстро по всей массе вина, кристаллы получаются очень мелких размеров и трудно отфильтровываются. Постепенное охлаждение ( в течение 4 ч.) приводит к выделению примерно половины содержащегося в вине кислого тартрата калия (кривая 3).
     Резкое охлаждение в течение 4 мин обуславливает почти полное удаление из вина растворенной соли (кривая 2). Это может быть объяснено тем, что при быстром охлаждении увеличивается кол-во центров кристаллизации. Скорость их образования значительно выше скорости роста самих кристаллов, что и приводит к появлению в охлажденном вине большого числа мелких частиц кислого тартрата калия. При медленном охлаждении число центров кристаллизации незначительно, поэтому процесс выделения кислого тартрата калия в твердую фазу замедления. Если в конце длительного охлаждения температуру  вина резко снизить, то кол-во выделившего кислого тартрата калия сразу возрастает (кривая 4).  Это объясняется тем, что резкое понижение температуры приводит к росту коэффициента пересыщения, а следовательно, к увеличению скорости кристаллизации.
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     Техника проведения обработки вина холодом. Заключается в охлаждении вина до заданной температура, выдержке определенные сроки при температурах обработки, фильтрации. Обработка может быть периодическая или непрерывная.
     При обработке вина холодом его быстро охлаждают до температуры -4—5градусов, выдерживают при температуре охлаждения 2 сут и затем фильтруют при этой же температуре. При использовании непрерывных схем обработки выдержка вина на холоде в потоке в изотермических резервуарах может быть сокращена до нескольких часов (2-4). Такое сокращение обусловлено тем, что непрерывный способ обработки обеспечивает оптимальные условия выделения винного камня, поскольку создается непрерывный контакт вина содержащемся в промежуточном резервуаре кристаллами винного камня, служащими центрами кристаллизации. Кроме того, постоянное перемешивание ускоряет процесс выделения из вина нестойких вещества.
    Очень важно при обработке холодом не допускать повышения температуры охлажденного вина при его отстаивании и фильтрации.

3. Вина, насыщенные двуокисью углерода,  их специфические свойства. Какими  объективными показателями эти свойства характеризуются.

Вина, пересыщенные двуокисью углерода (CO2) - особая группа, отличающаяся от «тихих» вин по своему внешнему виду, букету и вкусовому сложению. Они подразделяются на два основных типа: игристые и газированные (шипучие). 
Игристые вина получают пересыщением диоксида углерода, образующимся при вторичном брожении. Процесс брожения ведут в герметизированных аппаратах или бутылках в условиях повышающейся конц. СО2 в вине и возрастающего давления над вином. Вкус и букет игристых вин формируется в р-те комплекса биохимических процессов, протекающих во время брожения и последующей выдержки вина при участии винных дрожжей и их ферментов.
Газированные (шипучие) вина получают путем введения в вино газообразного СО2 под повышенным давлением до полного растворения СО2 и достижения нужного уровня конечного равновесного давления. По своему вкусу, букету и типичным свойствам газированные вина значительно уступают игристым.
Специфические свойства
Вина, пересыщенные диоксидом углерода, содержат боль-шое количество СО2, концентрация которого превышает растворимость этого газа в вине, т. е. превышает концентрацию Сs, соответствующую насыщенному раствору СО2 в вине при нормальном атмосферном давлении и данной температуре. Степень пересыщения П= (С-Сs)/Сs показывает, какую долю составляет избыток диоксида углерода в пересыщенном растворе от его содержания в насыщенном. Величина П может иметь значения от 1,5 до 3 и более в зависимости от качества вина и способа его производства. 
Вина, пересыщенные диоксидом углерода, представляют собой нестойкую двухфазную систему вино - СО2, которая может существовать только в герметизированных сосудах в условиях повышенного давления СО2. С ростом П устойчивость этой системы 
Игристые вина имеют более высокое, чем газированные, качество и лучшие типичные свойства, так как обогащены связанным СО2, ферментами дрожжей, ароматическими и вкусовыми веществами, извлекаемыми из дрожжевых клеток и образующимися в результате последующих ферментативных превращений. 
Газированные вина содержат меньшее количество связанного диоксида углерода. Поэтому игристые и пенистые свойства у газированных вин проявлены слабее, чем у игристых.
 К игристым свойствам относят способность вина в течение продолжительного времени выделять большое количество мелких пузырьков диоксида углерода. 
Пенистые свойства характеризуют по продолжительности существования на поверхности вина или у стенок сосуда небольшого слоя мелкоячеистой плотной пены, непрерывно возобновляемого за счет пузырьков СО2, выделяющихся из вина. 
Игристые и пенистые свойства вина взаимосвязаны и обусловлены рядом общих факторов. Они зависят от химического состава вина, содержания в нем растворенной и связанной форм диоксида углерода, поверхностно-активных веществ, коллоидов и включений. На проявление игристых и пенистых свойств существенно влияют также внешние факторы: чистота стенок сосуда, наличие на его поверхности шероховатостей, температура сосуда и вина, высота слоя вина в сосуде и др. В связи с этим визуальная оценка игристых и пенистых свойств («мусса» вина) не всегда бывает правильной и достаточно точной. В ответственных случаях возникает необходимость в более полной и объективной характеристике этих свойств. Объективная оценка игристых свойств может быть обеспечена на основании уравнения кинетики выделения из вина диоксида углерода в виде пузырьков. Скорость этого процесса описывается уравнением 
dV/dt = k(Vm—V)/(1 + ct), где V — количество СО2, выделяющееся из вина за время t; Vm— первоначальное общее количество СО2, способное выделиться в процессе игры вина; c и k — коэффициенты пропорциональности. 
Коэффициент c выражает способность вина высвобождать и выделять СО2. Его величина зависит от содержания в вине связанной формы СО2, поверхностно-активных веществ и других факторов, замедляющих выделение пузырьков СО2. Поэтому коэффициент с используют для объективной оценки игристых свойств. Чем меньше величина с, тем сильнее выражены факторы, тормозящие выделение диоксида углерода из вина, тем продолжительней и лучше «играет» вино. 
Показатель игристых свойств m вычисляют по формуле т= tm/103с, где tm —общая продолжительность процесса игры вина; 103 — масштабный коэффициент. Чем больше величина m, тем лучше игристые свойства вина. 
Для определения показателя пенистых свойств n измеряют время tn, в течение которого пена покрывает более 1/2 поверхности вина. Показатель n вычисляют по формуле n=tn/10с.
Билет 10
1. Коньяк, как напиток и его отличие от других спиртных напитков из винограда. Процессы, лежащие в основе его технологии.
Коньяк -  продукт двойной перегонки вина, крепость 40-45 градусов. для производства используется сок только белых сортов винограда;
 Отличие от других спиртных напитков : двойная дистилляция (перегонка);длительная выдержка в дубовых бочках;натуральные ингредиенты (в некоторых других видах бренди допускается использовать красители и карамель);крепость около 40 градусов;
уникальный географический регион производства (французская провинция Cognac);защищенное авторским правом название.
Сорта для производства : Уни Блан, Фоль Бланш, Коломбар.( высоко кислотные).Перегонка - сложный физико-химический процесс, при котором происходит разделение составных частей жидкости путем превращения их в пары с последующей конденсацией. Такое разделение возможно лишь при условии, если жидкости, составляющие смесь, обладают различной упругостью паров. В результате получают жидкость, состав которой отличается от состава первоначальной смеси. При перегонке происходит полное или частичное разделение смеси на составляющие ее компоненты. Известны простая перегонка и ректификация.
Простая перегонка - это разделение смеси легколетучих веществ, содержащих примеси нелетучих и труднолетучих веществ. При этом может происходить частичное разделение компонентов. В коньячном производстве при простой перегонке из вина получают спирт-сырец крепостью 23-32 % об. и отработанную жидкость.
Ректификация представляет собой перегонку с более полным разделением смесей летучих жидкостей, которая сопровождается взаимодействием поднимающихся паров со стекающей навстречу им флегмой.
Частичная ректификация наблюдается на колонных аппаратах, которые обеспечивают значительное укрепление дистиллята. В этих аппаратах осуществляется многократно повторяемая простая перегонка, позволяющая непосредственно получить из раствора слабой концентрации обогащенный дистиллят - коньячный спирт в достаточно чистом виде.
Перегонка шарантского типа 
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В результате первичной перегонки.которая длиться 12-14 часов, получают спирт- сырец крепостью 28-32 градуса. В результате вторичной перегонки, которая длится 10-12 часов, получают три фракции : 1. “голова”, “сердцевина”, “хвост”. “Голова” и “хвост” идут на следующую перегонку.  “ Сердцевина” крепостью 70 град. идет на выдержку. 
Технология получения вина для коньяка: 
Сбор винограда-Раздавливание ( без отделения гребней) -Прессование ( без разделения на фракции)-Брожение ( до 8 дней). Темпер = 8-10 град. Без отстаивания и сульфитации.-Перегонка первичная-Перегонка вторичная-Выдержка-Разбавление водой до крепости 40-45-Обработка холодом ( иногда)-Купажирование-Розлив
При выдержке появляются сахара, которые смягчают вкус, переходят соли Mg, Ca, повышается концентрация эфиров, высших спиртов, букет становится полным.
Классификация российских коньяков
1.Ординарные и 2. Марочные
Ординарные : 3,4,5 звезд выдержка от 3-5 лет
Марочные : КВ – коньяк выдержанный 6-7 лет
КВВК – коньяк выдержанный высшего качества, 8-10 лет
КС – коньяк старый, более 10 лет
ОС- от 20 лет 
Коллекционные – в бочках 5 лет. Максимум 45 лет в бочке

2. Термическая обработки вин.  Пастеризация, горячий розлив, длительное нагревание. Режимы и техника проведения Под термической обработкой вина мы понимаем воздействие на него охлаждением или нагреванием до той или иной определенной температуры, в зависимости от цели обработки.Пастеризация. Это кратковременное (несколько минут) нагревание вина до 60-65°С, которое имеет основной целью убить микроорганизмы и инактивировать некоторые ферменты, особенно окислительные. Нередко пастеризацию вин проводят непосредственно перед розливом вина в бутылки. Пастеризацию обычно применяют к белым сухим малоспиртуозным и малокислотным винам, неустойчивым к заболеваниям. Наличие растворенного в вине кислорода может при пастеризации дать нежелательный оттенок во вкусе. При пастеризации обычно происходит денатурация термолабильных (неустойчивых к нагреванию) белков вина, поэтому пастеризация, как и другие операции, связанные с нагреванием вин, может служить способом стабилизации вин против белковых помутнений. Бутылки наливают вином и укупоривают пробкой, оставляя в них небольшие воздушные камеры (4-5 мл). Во избежание выдавливания пробки при расширении вина, на горлышко бутылки надевают проволочную уздечку или специальные закрепители.Бутылки помещают в металлические корзины и устанавливают на специально устроенные вагонетки, которые вдвигаются в герметически закрываемые камеры пастеризатора. Нагревание производится горячей водой. Терморегулятор позволяет подавать воду, постепенно повышая или понижая ее температуру. Это дает возможность автоматически довести температуру вина до 65-75°, а затем охладить его до 16-20°. При этой температуре пастеризатор разгружают и загружают вновь. Постепенное нагревание и охлаждение предохраняет бутылки от боя и уменьшает потери вина, по сравнению с пастеризаторами бутылочного вина других конструкций. Горячий розлив, один из способов биологической стабилизации вина, заключающийся в розливе его в бутылки в горячем состоянии, укупорке и последующем охлаждении. При нагревании вина растворимость газов в нем снижается, следовательно, уменьшается содержание кислорода, что особенно благоприятно сказывается на качестве столовых вин. Горячий розлив применяется при выпуске ординарных вин, т. к. оказывает благоприятное воздействие на их качество и стабильность к коллоидным и кристаллическим помутнениям, предупреждает появление помутнений, связанных с окислительными процессами. При горячем розливе вина нагрев его производится до температуры 50°±5°С, а для уменьшения термического боя бутылок перед розливом их подогревают до температуры не ниже 40°С. Уровень или объем вина в бутылках устанавливают с учетом изменения объема за счет подогрева вина.Длительное нагревание-применяют при приготовлении некоторых типов вин для повышения стабильности, ускорения созревания, придания им типичных свойств, устранения пороков и недостатков, осаждения термолабильных белков и др. веществ. При этом интенсифицируются реакции превращений фенольных веществ, сахароаминные реакции, окисление альдегидов, спиртов, органических кислот, окислительное дезаминирование аминокислот, образование ацеталей, эфиров, гидролиз высокомолекулярных веществ. Продукты этих реакций участвуют в образовании букета и вкуса, изменяют цвет вина. Интенсивное потребление кислорода при нагревании вина сопровождается повышением о-в потенциала и, наоборот, в отсутствии молекулярного кислорода ОВ-потенциал снижается. Реакции, протекающие в вине, при его нагревании катализируются ионами тяжелых металлов, глубина их прохождения определяется режимом тепловой обработки (температурой, длительностью нагревания, кислородным режимом), исходным количеством сахаров, фенольных, азотистых и других веществ. Нагревание при 65—70°С без доступа воздуха делает вино более гармоничным и сообщает ему фруктовый тон. Через 20 суток такое вино приобретает качества, характерные для вин типа портвейна. Нагреванием вина без доступа воздуха при более низкой температуре (40—45°С) тот же результат достигается через 30—35 суток. При свободном доступе кислорода воздуха и достаточно высокой температуре формируются вкус и букет, свойственные винам типа мадеры. Полного развития мадерный тон достигает при температуре 70°С в течение 35—40 суток, а при 40—45°С — только за несколько месяцев. Для придания винам десертных тонов проводится их выдержка при повышенной температуре (35—40°С) в герметически закрытых резервуарах. Длительное нагревание в производстве столовых вин не нашло широкого применения.

3. Продукты, получаемые при переработке вторичного сырья винодельческого производства, их характеристика.
Основными продуктами, получаемыми в настоящее время из вторичного сырья винодельческой промышленности, являются этиловый спирт, винная кислота, виноградное масло, пищевой краситель, кормовая мука, удобрения. Производство этих продуктов налажено в той или иной степени практически во всех винодельческих странах. Больше внимания уделяется получению этилового спирта (перерабатывается для этой цели 50— 85 % выжимок) и винной кислоты. В последнее время значительно возрос интерес к виноградному маслу как продукту диетического питания. Осуществляется выпуск кормовой муки, удобрений
Спирт-сырец. полученный из вторичного сырья виноделия, должен быть по крепости не ниже 40 % об., прозрачным, без посторонних запахов, с чистым спиртовым ароматом и вкусом.  Полученный спирт-ректификат используют для крепления вин. Согласно ГОСТу его спиртуозность должна быть не ниже 95,8 % °б-, содержание метилового спирта в пересчете на безводный спирт — не более 0,1 % об.
Винная кислота.Несмотря на то что она содержится во многих растениях, пока только виноград является источником промышленного получения винной кислоты. Используется в виноделии для повышения кислотности вин, в фармацевтической, радиотехнической, химической, текстильной, полиграфической и других отраслях промышленности. Кристаллы винной кислоты обладают пироэлектрическими (приобретают электрический заряд при нагревании) и пьезоэлектрическими свойствами (приобретают электрический заряд при сжатии или расширении и меняют свой объем в электрическом поле). Эти свойства определяют некоторые виды практического использования винной кислоты в электронной и электротехнической промышленности.
Масло.Виноградное масло получают прессованием либо экстракцией виноградных семян. За последнее время в ряде стран (Италия, Франция, Испания и др.) увеличилось его производство. Объясняется это тем, что виноградное масло содержит повышенное количество (до 85 %) ненасыщенных жирных кислот, которые препятствуют повышению холестерина в крови-Характерным для него является высокое содержание линоле-вой кислоты (60—70%), являющейся предшественником в организме человека арахидоновой кислоты, косвенно связанной с высокой антихолестериновой способностью масла. Очень низкое содержание линоленовой кислоты и высокое содержание токоферолов обеспечивает маслу высокую стабильность к окислению, что позволяет использовать его также в качестве добавки к другим менее устойчивым к окислению маслам.
Кормовые продукты.К числу кормовых продуктов, получаемых из вторичного сырья виноделия, относятся кормовая мука и кормовые дрожжи.Кормовую муку, или гранулированный корм, получают из высушенных выжимок после отделения семян, а также жмыха, остающегося после извлечения из семян масла.Кормовые дрожжжи (белковый корм) получают из дрожжевых осадков после отгонки спирта и выделения виннокислых соединений. Их используют во влажном и сухом виде.Кормовые дрожжи могут быть получены путем культивирования специальных штаммов дрожжей на выжимках, осадках, промывных и сточных водах. Такой путь их получения перспективен.
Винный уксус.Хотя винный уксус готовят в основном из вина, его производство налажено также из выжимок, дрожжевых и гущевых осадков, коньячной барды.В отличие от уксуса, приготовленного из водно-спиртовых растворов, винный уксус имеет приятные вкус и аромат. Дляприготовления лучшего по качеству уксуса используют вина крепостью 7—9 % об.
Аминокислоты и витаминные препараты.Выход аминокислот из 100 кг дрожжей составляет 1,5 кг. В основе их получения лежат ионообменные процессы. В этом направлении ведутся исследования в Венгрии. Дрожжевые осадки могут быть источником получения витаминных препаратов (витамин D,группы В и др.).
Билет 11
1. Анализ технологических приемов, применяемых в процессе изготовления специальных вин: Портвейн, Мадера, Херес.
Специальные вина получают путём неполного сбраживания виноградного сусла с мезгой или без неё с добавлением спирта-ректификата. Специальные вина готовят спиртованием бродящего сусла, что останавливает брожение и сохраняет нужное количество сахара. Используемый спирт-ректификат должен быть высшей очистки. Сульфитацию применяют только при изготовлении сортовых десертных мускатных вин с целью экстрагирования и защиты эфирных масел винограда от окисления.
Портвейн :  Вина могут быть красные, белые и розовые. В основе технологии лежит сильное измельчение мезги сразу после отделения гребней, с целью извлечения дубильных, ароматических и красящих веществ. С этой же целью проводят и брожение сусла на мезге с последующим прессованием. Брожение сусла останавливают внесением дистиллята винного выдержанного с крепостью 70-80% об. для спиртования до 17-18% об. После этого вино выдерживается в бочках в сильно прогреваемых надземных помещениях(термокамерах при 40-60oС в течении 3-5 мес.(процесс называется портвейнизацией) с применением покачивания бочек для ускорения созревания вина и подачи кислорода 60-80 мг/л.  Получение сладкого виноматериала по "красному способу" : 1.спиртование бродящего сусла до 18,5-19% об.;2.осветление, снятие с дрожжей и купажирование виноматериалов;3.тепловое созревание вина при 30-40oС;4. выдержка в подвалах 2-3 года при 15-20oС; 5.оклейка, фильтрация, отдых и розлив на четвертом году выдержки.
Мадера : Основа технологии заключается в выдержке виноматериалов, с относительно высоким содержанием дубильных веществ, при повышенной температуре и доступе кислорода. При первичном виноделии содержание дубильных веществ должно быть доведено до 0,5-0,8 г/л за счет извлечения их из винограда путем настаивания сусла на мезге или проведения брожения на мезге.Нагревание сусла на мезге до 50-60oС повышает концентрацию дубильных веществ в вине до 0,8-1,0 г/л. Можно использовать и другие способы извлечения дубильных веществ из мезги (настаивание сусла на мезге, использование спиртового настоя из ферментированных гребней).Однако для приготовления мадеры большое значение имеют дубильные вещества из древесины при настаивании вина на дубовых клепках. Кроме этого проведение мадеризации, т.е. окисление вина при постоянном контакте его с кислородом воздуха. Для этого создается кислородная подушка в резервуаре и периодическое обновление поверхности слоя вина посредством перемешивания. Все это в конечном итоге способствуют ускорению окислительных процессов, протекающих в верхних слоях вина и процессу мадеризации. Дозировки кислорода достигают 200-300 мг/л.При мадеризации нужно еще обеспечить сумму активных температур 25-29oС и прохождение самого процесса при температуре не ниже 25oС. Такие параметры обеспечиваются при выдержке вина на солнечных площадках в течение 3,5 лет, в солнечных застекленных камерах 1,5 года и в тепловых камерах (мадерниках) всего 3 месяца. В конце мадеризации белые вина приобретают золотисто-янтарную окраску, а красные кирпичный цвет с луковичным оттенком. Вина характеризуются относительно высокой спиртуозностью с низкой сахаристостью, повышенной экстрактивностью и полнотой вкуса.
Херес : В основе получения этого типа вин лежат биохимические процессы хересования, которые происходят в результате жизнедеятельности специальной хересной расы дрожжей «Сахаромицес овиформис» на поверхности сухого или крепкого виноматериала.
Технологическая схема:1.получение сухих виноматериалов по "белому способу";2. эгализация и доспиртование виноматериалов до 16,5% об. ;3.пастеризация сухокрепкого виноматериала при 65oС ахересование вина в бочках или резервуарах от 2 до 18 месяцев;4. купажирование хереса;5. тепловая обработка купажа в солнечных камерах на солнечных площадках или мадерных камерах в течение 2-3 месяцев при температуре 40-45oС;6.оклейка, фильтрация, выдержка вина в бочках или резервуарах от нескольких месяцев до нескольких лет.Для достижения необходимых кондиций для сухих, крепких, десертных марок хересов проводят купажирование. Затем идет розлив и реализация.
2.Обеспечение стабильности вин. Технологическая  характеристика основных приемов стабилизации вин.
Стабилизация вина-придание вину устойчивой прозрачности; устранение причин, вызывающих появление в нем мути.  Стабильность вина достигается различными технологическими обработками. В зависимости от вида помутнения различают несколько способов стабилизации вина. 
1.Отстаивание вина- При отстаивании сусла происходят биохимические процессы, влияющие на качество и состав сусла: накапливаются продукты окисления фенольных веществ, уменьшается количество белкового и общего азота, протопектин превращается в пектин, высокомолекулярные соединения и коллоиды коагулируют и выпадают в осадок, увлекая за собой в осадок клетки дрожжей и др. микроорганизмов, что создает благоприятные условия для последующего брожения сусла на чистой культуре дрожжей.
2. Фильтрация вина - это многоступенчатый производственный процесс, при котором от виноматериала отделяются  механические взвеси, муть, дрожжевой осадок, оклеивающие вещества, винный камень, микроорганизмы и другие вещества, влияющие на стойкость и органолептические характеристики готовой продукции.
Для придания вину устойчивой прозрачности его обрабатывают физическими (отстаивание, фильтрация, тепловая обработка и др.), химическими (добавление веществ, разрешенных органами здравоохранения), физико-химическими (оклейка — обработка вина веществами органической и неорганической природы) и биохимическими методами (использование ферментных препаратов). Против каждого вида помутнения подбираются свои методы обработки, зачастую комплексного характера. Лучшими являются профилактические меры предупреждения помутнений.Стабилизация к микробиологическим и биохимическим помутнениям. Складывается она из профилактических, факультативных и радикальных мер.К профилактическим мерам относятся сортировка и быстрая переработка винограда; обработка мезги и сусла бентонитом (в дозе 2—3 г/кг) для инактивации ферментов; ранняя сульфитация мезги или свежеотжатого сусла до содержания SO2= 120— 150 мг/кг; снижение в сусле количества взвесей; обеспложивание виноматериалов на ранней стадии их формирования.Факультативными мерами являются хранение виноматериалов при пониженных температурах в анаэробных условиях: использование безвредных для человека, разрешенных органами здравоохранения консервирующих средств; поддержание количества свободной сернистой кислоты на уровне 20—25 мг/л.К радикальным мерам относятся умерщвление микроорганизмов и ферментов с помощью повышенных температур (65—85°С), инфракрасных или ультрафиолетовых лучей с последующим удалением мертвой биомассы; обеспложивающая обработка вина с помощью фильтрации, пастеризации вина в потоке, горячего фасования или бутылочной пастеризации.Стабилизация к кристаллическим помутнениям. Для предотвращения кристаллических помутнений вина проводят технологические операции, которые стимулируют выпадение в осадок виннокислых солей калия и кальция: оклейку, деметаллизацию, обработку холодом.Удаление избытка солей винной кислоты осуществляют обычно резким охлаждением вина, выдержкой на холоде, введением в вино мелкодисперсных кристаллов винного камня, обеспечивающих кристаллообразование виннокислых солей, их последующей фильтрацией.Концентрация кальция в обработанных винах не должна превышать 80—100 мг/л. При избытке кальция обработка холодом не дает должного эффекта. Рекомендуется предварительно удалять кальций с помощью фосфорного эфира целлюлозы или же связывать его в комплексы с препаратом трилон Б.
Иногда стабилизацию вин к кристаллическим помутнениям обеспечивают с помощью метавинной кислоты. Это химическое соединение ингибирует кристаллизацию виннокислых солей и препятствует выпадению их в осадок.
Стабилизация к коллоидным помутнениям. Охватывает множество способов и приемов обработки вина, направленных в большинстве случаев на выведение коллоидов из раствора и отделение полученных коагулянтов от вина.
В качестве предупредительных мер стремятся избегать излишнего обогащения вина белковым азотом, фенольными веществами, полисахаридами, тяжелыми металлами. Факультативными обработками являются частичное удаление белков, фенольных компонентов с помощью бентонита, диатомита, полиамидных смол, а также путем оклейки вин желатином, рыбным клеем, казеином. Очень важно своевременно провести деметаллизацию вина. Хорошие результаты дает обработка вина холодом. Тепловая обработка способствует образованию защитных коллоидов, которые предупреждают возникновение маломасштабных коллоидных помутнений. При радикальных методах обработки белок ферментативно разрушают с помощью протеиназ, а полисахарид-полифенольные комплексы — с помощью 3—4 звенной мультиэнзимной композиции с β-глюканазой, полигалактуроназой и другими гидролитическими ферментами.
Стабилизация к металлокассовым помутнениям.Обычно она носит предупредительный характер: на всех этапах виноделия необходимо защитить вино от контакта с металлическими поверхностями. При наличии избытка катионов тяжелых металлов применяют деметаллизаторы или комплексоны (трилон Б, лимонная кислота), образующие с металлами растворимые комплексы. При этом руководствуются допустимыми нормами содержания в вине металлов.В винах с концентрацией металлов выше технологической нормы возможно возникновение помутнения. Деметаллизацию вина, как и другие виды стабилизирующих обработок, проводят по специальным технологическим инструкциям.

3. Технологические приемы, повышающие качество шампанского, приготовленного резервуарным периодическим и непрерывным cпособом
1. предварительная биологическая деаэрация (обескислороживание) и термическая обработка исходных купажей
2. раздельно проведение вторичного брожения и размножения дрожжей в условиях, наиболее благоприятных для каждого процесса, в результате чего появляются возможность проведения вторичного брожения в строго бескислородных условиях, уменьшаются  затраты времени на накопление дрожжей, обладающих высокой физиологической активностью, повышается  производительность процесса шампанизации в целом.
3.поддержание постоянного по скорости непрерывного потока вина при вторичном брожении, благодаря чему дрожжевые клетки распределяются в вине более равномерно, их контакт со средой улучшается 
4.проведение вторичного брожения на всем его протяжении при постоянном повышенном давлении, что приводит к накоплению большего количества связанного диоксида углерода, что улучшает игристость и пенистость
5.выдержка в потоке охлажденного шампанизированного вина в резервуарах с насадкой, на которой  задерживаются в большом количестве дрожжевые клетки, что создает  благоприятные условия для усиления ферментативных процессов и обогащения шампанского продуктами автолиза дрожжей
6.быстрое охлаждение вина после вторичного брожения и выдержка его в потоке при низкой температуре, обеспечивающие  достаточно полное выпадение винного камня, в результате чего повышается устойчивость шампанского к помутнению физико-химической природы
7.внесение в вино экспедиционного ликера, выдерженного в бескислородных условиях, что способствует повышению качества шампанского и дает возможность получать любую его марку на одной и той же установки.
Технологические приёмы: 
1. Обработка виноматериалов (сульфитация, деметаллизация, оклейка)
2. Осветление (отстаивание, фильтрование, центрифугирование)
3. купажирование (резервуары с перемешив. устр-вом)
4. обработка купажа (стаб. к белк. и кристалл. помутнениям)
5. Приготовление брод. смеси.
6. Вторичное брожение (17 суток, t не более 15 градусов)
7. Выдержка на дрожжах (биогенератор с насадками)
8. Охлаждение в теплообменнике (t= -3/-4)
9. Отстаивание в терморезервуарах (t= -3/-4)
10. фильтрация
11. Дозирование экспедиционного ликера ( сах. 700-800 г/дм3)
12. розлив.


Билет 12
1. Способы интенсификация ОВ-процессов, реакция меланоидинообразования при приготовлении различных типов вин. Какими технологическими приемами можно регулировать глубину прохождения этих процессов.
Окислительно-восстановительные процессы в зависимости от типа вин проходят ферментативным, неферментативным либо смешанным путями.
Применяемые на практике технологические приемы позволяют путем регулирования интенсивности ОВ-реакций придавать винам тот или иной характер.
Так, выдержка вин в подвалах (при производстве токайских вин) в неполных бочках при умеренных температурах (до 20°С) обеспечивает медленное прохождение окисления. Считают, что в этом случае окислительному дезаминированию подвергаются главным образом жирные аминокислоты, преимущественно валин. В результате происходит обогащение вина некоторыми альдегидами жирного ряда, в частности изомасляным и изовалериановым. Последнему альдегиду отводят важное место среди веществ, определяющих специфический (токайский) тон токайских вин. Сходные условия выдержки вина имеют место в Сотерне при изготовлении полусладких вин.
Более жесткие условия выдержки вин (при более высоких температурах —до 30°С) приводят к появлению в них окисленных тонов. Дальнейшее повышение температуры (до 45-50°С) интенсифицирует ОВ-процессы в винах, выдерживаемых в неполных бочках, например на солнечных площадках, и приводит к появлению в вине мадерного тона. Этот процесс можно ускорить искусственным нагревом вин до более высоких температур (70-80°С) с одновременным введением кислорода, т. е. путем дальнейшей интенсификации окисления.
Существует способ мадеризации с помощью электроконтактного нагрева, в результате которого достигается еще большая интенсификация ОВ-реакций за счет образующихся при электролизе воды вина атомарных кислорода и водорода, а также непосредственного окисления и восстановления на электродах.
Использование винограда, пораженного грибом Ботритис Цинереа, также приводит к интенсивному прохождению ОВ-процессов как в самой ягоде, так и в дальнейшем в сусле и вине за счет выделяемых грибом ферментов.
Реакция меланоидинообразования проходит между аминокислотами и сахарами, в ней могут участвовать амины, соли аммония, полипептиды, белки, а также соединения, имеющие карбонильные группы или способные их образовывать, — органические кислоты, альдегиды, полифенолы и др. (карбониламинная реакция). Результатами этой реакции являются потемнение реакционной среды, уменьшение содержания редуцирующих соединений и азота аминных групп, появление в среде в зависимости от природы реагирующих веществ различных ароматов, а также небольших количеств диоксида углерода, воды, аммиака. 
Реакция меланоидинообразования проходит в обычных условиях при брожении сусла, выдержке вина. Она ускоряется при повышенных температурах. Поэтому технологические приемы, связанные с использованием нагрева, значительно ее интенсифицируют. В этом случае качество обработанного теплом сусла, вина (цвет, вкус, аромат) будет во многом определяться глубиной прохождения этой реакции. 
Скорость и глубина прохождения реакции меланоидинообразования зависят от рН среды, температуры, химического строения реагирующих веществ, их концентрации и соотношения. Так, наиболее интенсивно она проходит в нейтральной и щелочной средах, в кислой среде скорость ее резко снижается, тормозящее действие оказывают NaHS03, H2SO3 и некоторые другие соединения.
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В процессе сахароаминной реакции альдегиды, образующиеся из ряда аминокислот, способны придавать среде различные оттенки в аромате, в то время как продукты распада сахаров в значительной степени обусловливают  появление карамельных тонов. 
Реакция меланоидинообразования является очень важной при производстве мадеры, так как продукты реакции придают свойственный ей вкус и аромат «хлебной корочки».
Так, при мадеризации сухих виноматериалов реакция меланоидинообразования в основном осуществляется за счет фенольных соединений вина и дубовой клепки, а также при участии пентоз. Подспиртовывание сухих материалов, практикуемое на заводах, ускоряет реакцию. В мадеризованном материале при этом преобладают продукты распада аминокислот, значительно меньше содержится продуктов деградации сахаров. Мадеры, полученные из сухих виноматериалов, отличаются тонким вкусом и ярко выраженным ароматом. 
При мадеризации виноматериалов, содержащих сахар, в сложение   мадерных   свойств   вовлекаются   продукты   деградации сахаров. Это ускоряет процесс  формирования  мадер.  Однако продукты распада сахаров оказывают положительное влияние лишь при их накоплении в определенных количествах. Дальнейшее   углубление   сахароаминной   реакции   может   привести к  появлению   малажных  тонов.
   Для столовых вин, напротив, реакция меланоидинообразования является крайне нежелательной. Поэтому для ингибирования реакции столовые вина не хранят при высоких температурах, ограничивают их аэрацию, обрабатывают сернистым ангидридом.
Реакция меланоидинообразования интенсифицируется в присутствии этилового спирта, ускоряющее действие оказывает повышенная температура, концентрация и соотношение  реакционной смеси, pH (нейтральная, щелочная). Тормозящее действие оказывает наличие NaHSO3, H2SO3 и некоторые другие соединения, обработка SO2, а так же кислая реакция среды.
2.   Выдержка коньячных спиртов. Способы выдержки,их технологическая характеристика.
Выдержку коньячных спиртов проводят в дубовых бочках (марочные коньяки) и стальных эмалированных резервуарах с размещенными внутри дубовыми клепками (ординарные коньяки), в наземных и полуподвальных помещениях при температуре 18— 20 °С и влажности 75—85%. Эти помещения должны удовлетворять необходимым санитарным нормам, не иметь посторонних запахов. Воздухообмен в них должен составлять не более 5 объемов в сутки.
Спирты закладывают на выдержку после их эгализации, химического анализа и дегустационной оценки. Ежегодно проводят их инвентаризацию, определяют качество и состав (содержание спирта, экстракта, а также кислотность).
Коньячные спирты выдерживают в неполных бочках с недоливом не более 2%. Такой способ исключает потери при колебаниях температуры и обеспечивает необходимый при созревании контакт спирта с кислородом воздуха. При инвентаризации бочки доливают спиртами того же года выдержки. Если используют ступенчатые доливки, то долив в количестве не более 10 % может быть проведен более молодым спиртом. При этом для спиртов, выдержанных менее 10 лет, различие в возрасте не должно превышать 1—2 года, для более старых — 3—5 лет.
Спирты сортируют через 2,5—3 года при пятилетней выдержке и через 5 лет при десятилетней. Отобранные более качественные спирты эгализируют и оставляют на выдержку для марочных коньяков, менее качественные объединяют в крупные партии и используют для приготовления ординарных коньяков.
При выдержке коньячных спиртов наблюдаются потери. На третьем году выдержки потери снижаются на 5 %, в последующие годы — на 10 % от общей нормы потерь.
Выдержка коньячных спиртов в стальных эмалированных резервуарах применяется для получения ординарных коньяков. Используют дубовые клепки из расчета 800—1000 г на 1 дал спирта. Спирты выдерживают в неполных резервуарах с недоливом не более 5 %. Спирт насыщают кислородом при перемешивании до создания давления в резервуаре 20 кПа.
Экспериментальные исследования последних лет показали, что эффективность резервуарной выдержки коньячных спиртов можно повысить при ее осуществлении в пульсирующем потоке с отбором 4 раза в год выдержанного трехлетнего спирта и восполнением взятого объема более молодым спиртом.
Способы ускоренного созревания коньячных спиртов основаны на воздействии различными физическими, физико-химическими и химическими средствами на коньячный спирт либо древесину дуба, или внесении экстрактов древесины дуба в коньячный спирт.
К физическим способам обработки коньячных спиртов относятся нагревание, ИФ- и УФ-облучение, обработка ультразвуком. На практике применение получила только тепловая обработка. Обработке древесины дуба до залива коньячного спирта уделяется много внимания. Целью такой обработки является активация поверхности клепок, разрушение высокомолекулярных соединений древесины и обеспечение перехода продуктов деградации в коньячный спирт. Для этого древесину подвергают термической обработке под давлением кислорода либо аммиака, кислотной и щелочной обработкам и др. Использование экстрактов древесины дуба (жидких и сухих) нашло применение в некоторых зарубежных государствах. Их получают путем извлечения водой и спиртом растворимых веществ древесины и последующей концентрации под вакуумом. Основными составными веществами являются танины, лигнины, флавоноиды, ароматические альдегиды. Расширение их применения требует дальнейших углубленных исследований.
В ходе выдержки происходит созревание коньячного спирта в результате протекания сложных физических и химических процессов, в которых наряду с составными веществами спирта активно участвует древесина дуба.
Из физических процессов, проходящих при выдержке коньячных спиртов, наибольшее значение имеют процессы экстракции, поглощения, испарения.
Контакт спирта с древесиной дуба в процессе выдержки приводит к экстрагированию из нее фенольных соединений (лигнина, танинов, флавоноидов, фенолкарбоновых кислот), углеводов (ксилана, арабана, глюкана, метилпентозанов), азотистых веществ (белковых соединений, аминокислот), липидов, минеральных веществ (калия, натрия). Экстрагирование происходит из слоя клепок толщиной до 1 мм. Интенсивность экстрагирования веществ из клепок коньячным спиртом усиливается при понижении его рН, а также повышении температуры выдержки. Перешедшие из клепок соединения участвуют в различных химических превращениях, в результате которых формируются цвет, вкус и аромат коньяка.
При выдержке в дубовых бочках имеют место потери коньячного спирта вследствие его поглощения древесиной дуба, а также испарения. Величина поглощения определяется пористостью древесины, температурой, крепостью спирта, удельной площадью поверхности бочек. Скорость поглощения спирта древесиной дуба прямо пропорциональна давлению и обратно пропорциональна вязкости. Она будет большей в бочках, закрытых плотно шпунтами, при повышении температуры выдержки спирта, поскольку в этом случае имеет место рост давления в бочках. При выдержке старых экстрактивных спиртов скорость поглощения их клепками уменьшается в связи с повышением их вязкости. Величина поглощения больше в бочках с большей удельной площадью поверхности (меньшего объема).
Спирт испаряется через поры клепок, щели в их стыках, шпунтовые отверстия. Интенсивность испарения определяется скоростью поглощения спирта древесиной дуба, температурой, влажностью воздуха, качеством бочек. Чем выше скорость поглощения спирта клепками бочек, температура выдержки, тем интенсивнее проходит испарение.
Из химических процессов, проходящих при выдержке коньячных спиртов, наибольшее значение имеют окислительно-восстановительные, этерификация, гидролиз и конденсация, карбониламинные реакции. Вследствие этих процессов крепость коньячного спирта также снижается
Окислительно-восстановительные процессы идут в порах дубовых клепок, а также в коньячном спирте при наличии в нем растворенного кислорода, перекисей и тяжелых металлов. Кислород диффундирует в коньячный спирт через шпунтовые отверстия бочек, стыки и уторы. Растворившийся кислород частично связывается в перекиси. Его распределение в бочке неравномерно. Наибольшая концентрация обнаруживается в верхнем слое, более низкая - в нижних слоях. Такая же зависимость наблюдается и для перекисей. Их количество увеличивается по мере выдержки коньячного спирта. Окислительно-восстановительные процессы в коньячном спирте проходят через промежуточное образование свободных радикалов.
При выдержке коньячных спиртов происходит окисление спиртов и образование альдегидов. Источником альдегидов могут быть также аминокислоты, подвергающиеся окислительному дезаминированию и последующему декарбоксилированию. В коньячном спирте обнаружены в свободном состоянии формальдегид, ацетальдегид, фурфурол, метилфурфурол, ванилин, фенилацетальдегид, сиреневый альдегид.
Ароматические альдегиды образуются в результате окисления соответствующих ароматических спиртов, возникающих при гидролизе лигнина. Образование альдегидов интенсифицируется в присутствии фенолов. В результате окисления альдегидов в коньячном спирте накапливаются органические кислоты, например уксусная. При окислительном дезаминировании образуются кетокислоты. Следствием ОВ-процессов может быть образование в коньячных спиртах других продуктов. Так, при окислительном распаде лигнина могут образовываться фенолкарбоновые кислоты, декарбоксилирование которых приводит к появлению летучих фенолов. Последним отводится важная роль в формировании аромата коньячного спирта.
Активную роль в ОВ-процессах играют фенольные соединения. Продукты их окисления влияют на вкус вина, участвуют в образовании окраски. При их окислении в щелочной среде образуются стойкие темно-коричневые соединения. 
Образование эфиров в процессе выдержки коньячного спирта зависит от исходной концентрации в нем кислоты и спирта, а также содержания эфиров. По мере накопления эфиров процесс этерификации затухает и может наступить деэтерификация, если в среде образовалось много эфиров и осталось мало кислот. 
В реакции меланоидинообразования при выдержке коньячных спиртов участвуют аминокислоты, белковые вещества, перешедшие из древесины дуба, карбонильные соединения, полифенолы. Результатом реакции меланоидинообразования является потемнение коньячного спирта и накопление в нем альдегидов, меланоидинов, а также продуктов, обладающих восстановительными свойствами. Их количество возрастает по мере выдержки спирта.
В результате гидролиза полисахаридов, экстрагированных из дубовых клепок, в коньячном спирте при выдержке накапливаются моносахариды - ксилоза, арабиноза, глюкоза. Они умягчают вкус коньячного спирта, а продукты их дегидратации - альдегиды фуранового ряда - создают специфические оттенки во вкусе и аромате. Важная роль в создании органолептических качеств коньяка принадлежит продуктам гидролиза лигнина — ароматическим спиртам конифериловому и синаповому. В результате их последующего окисления при выдержке коньячного спирта образуются ароматические альдегиды. Гидролитический распад белковых веществ, переходящих в коньячный спирт из дубовых клепок, приводит к образованию аминокислот. При последующем их гидролитическом дезаминировании образуются соответствующие оксикислоты и аммиак.
Наряду с гидролитическими процессами при выдержке коньячных спиртов протекают процессы конденсации фенольных и других соединений, с участием которых формируются типичные качества коньяков.
Дегидратация сахаров и других соединений приводит к образованию фурфурола, метилфурфурола, оксиметилфурфурола.
В коньячном спирте найдены и другие соединения фурановой и пирановой природы (оксиметилфурфурол), что свидетельствует об их образовании при дистилляции. В спиртах, выдержанных в присутствии древесины дуба, найдены соединения, получаемые после распада аскорбиновой кислоты, обладающие приятным ароматом. Ее содержание в древесине дуба составляет 12—66 мг % на сухую массу. Ускоряют распад аскорбиновой кислоты соединения меди. В коньячных спиртах образуются летучие и нелетучие ацетали. Нелетучих ацеталей больше в старых спиртах.
Образование летучих фенолов происходит из фенолкарбоновых кислот путем их декарбоксилирования. Фенолкарбоновые кислоты экстрагируются спиртом из древесины дуба, где они находятся в свободном состоянии либо образуются из лигнина при его окислительном распаде.
В выдержанных коньяках обнаружены лактоны, в частности МО-лактон, обладающий интенсивным запахом. С увеличением срока выдержки его количество возрастает. Установлено, что источником образования лактонов являются неполярные липиды древесины дуба, а также вещества, переходящие в коньячный спирт из виноматериалов при их дистилляции. Такими веществами являются компоненты сивушных масел, подвергающиеся в коньячном спирте неферментативному окислению.


3.   Состав органических кислот винограда и вина. Их превращение в процессе производства. Органические кислоты образуются в процессе дыхания растений за счет неполного окисления углеводов, а также по пути синтеза аминокислот. 

Связь между углеводами, аминокислотами и органическими кислотами имеет следующий вид: 
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Органические кислоты образуются и при фотосинтезе, главным образом в листьях, откуда они транспортируются в ягоды винограда. 

Главными кислотами винограда являются винная и яблочная.

Ж. Риберо-Гайон и П. Риберо-Гайон, изучив механизм синтеза винной кислоты, установили, что она образуется из глюкозы по схеме: 
	[image: http://vinobio.narod.ru/images/7-3b.jpg]

	Глюкоза
	Кето-5-
глюконовая кислота
	Альдегид винной кислоты
	Гликолевый альдегид
	Винная кислота




Синтез яблочной кислоты происходит несколькими путями. Один из них - карбоксилирование пировиноградной кислоты:

СН3 – СО – СООН + СО2 → СООН – СН2 – СО – СООН
 Пировиноградная               Щавелевоуксусная 
     кислота                                 кислота 

СООН – СН2 – СО – СООН + НАД•Н2 → 
→ СООН – СН2 – СНОН – СООН + НАД 
    Яблочная кислота 

Яблочная кислота Яблочная кислота образуется также через цикл ди- и трикарбоновых кислот (цикл Кребса). 

При помощи радиоактивного изотопа углерода 14С было изучено дальнейшее превращение органических кислот винограда. Было доказано, что винная кислота расходуется главным образом на дыхание, тогда как яблочная кроме дыхания идет на образование сахаров, других органических кислот и аминокислот. 

Винная кислота (Н2С4Н4О6) - наиболее постоянная и важная часть сусла и вина. 

В соке зрелого винограда в зависимости от его сорта и района произрастания ее содержится 40-95% от суммы всех кислот. В сортах винограда, в которых преобладает винная кислота, в ходе созревания величины титруемой кислотности ниже, но более постоянны и не так зависят от метеорологических условий года. 

Винная кислота винограда имеет правое вращение. В винограде и вине она может находиться в трех формах: свободной, в виде гидротартрата калия (кислого виннокислого калия) КНС4Н4О6 и в виде средней калиевой соли (К2С4Н4О6) Свободная винная кислота и средняя калиевая соль хорошо растворимы в воде и спирте; кислый виннокислый калий ограниченно растворим в воде и почти нерастворим в спирте. Значительное его количество выпадает при брожении и спиртовании в осадок, из которого затем извлекают винную кислоту. 

В ходе созревания винограда содержание винной кислоты и ее солей непрерывно снижается. По величине титруемой и активной кислотности, так же как и по содержанию сахара, судят о степени зрелости винограда. Виноград собирают при величине титруемой кислотности 8-11 г/л. 

В ходе созревания винограда содержание яблочной кислоты (H2C4H4О5) снижается значительно быстрее винной и в некоторых сортах винограда ее может вовсе не остаться. Но обычно в зрелом винограде при сборе на столовые вина яблочной кислоты остается 20-50% от всех кислот. В некоторых сортах, например Саперави, даже вполне зрелых, яблочная кислота преобладает над винной. Снижение содержания яблочной кислоты происходит особенно сильно при высоких температурах воздуха в период созревания. Сорта винограда с преобладанием яблочной кислоты имеют сильно варьирующую, неустойчивую титруемую кислотность. 

Яблочная кислота относится к веществам, довольно легко окисляемым. В ходе яблочно-молочнокислого брожения она превращается в молочную кислоту. 

Кроме винной и яблочной кислот в винограде содержатся в незначительных количествах и другие органические кислоты. 

Лимонная кислота (Н3С6Н5О7) содержится во многих сортах винограда в количестве 0,2-0,5 г/л, галактуроновая (НС6Н9О7) - до 500 мг/л, янтарная (Н2С4Н4О4) - до 0,3 г/л, щавелевая (НООС–СООН) - до 0,15 г/л, пировиноградная кислота и кетоглютаровая - до 40 мг/л. В незначительных количествах имеются фумаровая, гликолевая, глиоксалевая.

Некоторые кислоты в заметном количестве образуются только в винограде, пораженном плесневым грибом Botrytis cinerea. Это прежде всего глюконовая кислота СН2ОН(СНОН)4СООН. В обычном винограде ее найдено до 120 мг/л, а в пораженном (и вине из него) - до 2, а иногда даже до 10 г/л. Глюкуроновой кислоты (СНО–(СНОН)4–СООН) в пораженном винограде содержится до 1,3 г/л, слизевой (СООН–(СНОН)4–СООН) – до 0,5 г/л. Последняя образует нерастворимую кальциевую соль и может явиться причиной одного из видов помутнений вин. 

Все кислоты винограда в чистом виде - твердые кристаллические вещества.
 

Монозы(надо ли?)
Углеводы играют важную роль в формировании органолептич кач-в вина. Это обусловлено тем, что они сами и продукты их реакций значительно влияют на вкус, цвет и аромат и стабильность вина. Из моносахаридов в в-де и вине преобладают пентозы и гексозы.
Пентозы
В красных винах сод в 2 раза больше, чем в белых в рез-те гидролиза пентозанов тв. частей ягоды и гребней. Источником пентоз в винах могут служить дубовые емкости, глюкопротеины, аминосахара и пигменты в-да. Из пентоз, обнаруженных в в-де и вине, преобладают L-арабиноза и D-ксилоза. 
L-арабиноза. Входит в состав камедей, слизей, пектиновых в-в и гемицеллюлоз. Гидролиз водорастворимых полисахаридов под действием ферментов ягоды явл-ся единственным источником образования арабинозы в сусле и вине. В коньячном пр-ве появляется в рез-те гидролиза древесины дуба. Входит в состав полисахаридов, вызывающих коллоидные помутнения вин, а также нек антоцианов.
D-ксилоза (древесный сахар). Обнаружена не во всех винах. В в-де содержится мало. Входит в состав ксиланов, камедей и слизей. Не сбраживается винными дрожжами, при нагревании распадается до фурфурола, участвует в р-ии меланоидинообразования. 
В небольших кол-ах в винах найдены D-дезоксирибоза и D-рибоза. В вино переходят из дрожжей.
Гексозы
[image: 00013]В свободном состоянии встречаются более часто, чем пентозы. В в-де находят D-глюкозу и D-фруктозу и D-галактозу. В начале формирования ягоды в-да общее кол-во моносахаридов сост. Примерно 1% и представлено в основном глюкозой. Фруктоза появл-ся немного позже. В момент налива ягоды соотношение глюкозы и фруктозы приближается к 1. В момент технолог зрелости это соотношение 0,7-1,5. Сахара накапливаются довольно равномерно. Среднесуточный прирост 0,2-0,5%. Общее их сод в пер-д физиол зрелости 17-25%. Сах-ть увяленного в-да 35-50%. D-глюкоза хорошо сбраживается дрожжами. В в-де содержание ее вместе с D-фруктозой 10-30% и более. При получении сухих вин количественное соотношение глюкозы и фруктозы в сусле и вине не имеет значения, т.к. сахар сбраживается полностью. Для крепких и десертных вин это соотношение важно, т.к. сладость фруктозы в 2 раза больше. Поэтому при изготовлении этих типов вин лучше исп-ть вин-д, у кот соотнош глюкозы к фруктозе было бы меньше 1.
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Билет 13
1.   Винные дрожжи. Их технологическая характеристика. Дрожжевая разводка и её изготовление. Активные сухие винные дрожжи.
При отборе конкурентоспособных культур для различных условий виноделия применяют следующие расы дрожжей:
– сульфитостойкие расы для сбраживании сусла с повышенным содержанием диоксида серы (SO2 свободный более 20 мг/дм3);
– холодостойкие расы при низкой температуре сусла и окружающего воздуха (ниже 15 0С);
– термовыносливые расы при высокой температуре окружающего воздуха и сусла (выше 30 0С);
– кислотовыносливые – при высокой кислотности сусла (величина рН сусла ниже 3,0);
– с высокой спиртообразующей способностью – при высоком содержании сахаров сусла (свыше 22%) и необходимости полного выбраживания;
– спиртовыносливые – для возобновления брожения вина при недобродах сусла;
– с пылевидной структурой осадка – при необходимости возможно большего контакта дрожжей со средой, при остановке брожения;
– с хлопьевидной структурой осадка - конгломератные расы для крепленых виноматериалов, с целью быстрого осветления виноматериалов, для шампанизации вин.
Следует отметить, что использование для брожения чистых культур дрожжей имеет ряд преимуществ. При спонтанном брожении сусла неизбежны случайности: получение недобродов, большая инфицированность виноматериалов, меньшее содержание спирта, большее – летучих кислот, более медленное осветление, чем при сбраживании сусла с применением чистой культуры дрожжей. 
При применении чистой культуры дрожжей сусло быстрее забраживает; брожение протекает равномерно, без замедления и остановок; сахар в сусле полностью сбражвивается; спирта в виноматериалах получается на 0,1 – 1,0 % больше, виноматериалы быстрее осветляются, приобретают ярко выраженный сортовой аромат.
В настоящее время для приготовления вин получили особое признание следующие расы дрожжей:
– для столовых виноматериалов из белых сортов винограда – Феодосия I-19, Ленинградская, Пино 14, Судак VI-5(т), Ркацители-6, Берегово 1, Раса 47-к и др. Указанные расы сбраживают виноградное сусло в интервале температур 18 – 30 0С, сульфитовыносливы, не образуют повышенных количеств летучих кислот и высших спиртов, диацетила, ацетоина, что играет положительную роль в образовании аромата вин;
– для столовых виноматериалов из красных сортов винограда – Бордо 20, Каберне 5, Массандра 3 и др. Эти расы дрожжей термостойки, сульфитовыносливы, обладают низкой способностью накапливать летучие кислоты, сбраживают сахара в присутствии повышенных концентраций фенольных веществ;
– для высокоспиртуозных и крепленых виноматериалов – Ленинградская, Мускат белый, Магарач 17-35, Токай 22 и др. Расы дрожжей спиртовыносливы, способны сбраживать высокие концентрации сахаров в сусле, кислотовыносливы, дают плотную структуру осадка;
– для виноматериалов для хересования – Херес 20-с, Херес 20-с/96, Хересная В-4,1 и др. Расы дрожжей обладают повышенной спиртообразующей способностью, спиртовыносливы, сульфитостойки, при брожении сусла в виноматериалах накапливают больше альдегидов и других легко окисляемых вешеств;
– для шампанских виноматериалов рекомендуются расы дрожжей Судак VI-5, Раса 47-к, Ленинградская, Кохури 3, Кокур 3 и др. расы обладают способностью сбраживать виноградное сусло при температуре 172 0С, отличаются повышенной устойчивостью к SO2, кислотовыносливы. Виноматериалы обогащаются соединениями, придающими цветочно-фруктовый аромат, повышенную устойчивость к окислению и содержат повышенный уровень биополимеров.
Для плодово-ягодного виноделия используют дрожжи, выделенные из плодово-ягодного сусла. Обычно чистые культуры носят название тех соков, для сбраживания которых они предназначены – Слива 23, Вишня 18, Вишневая 33, Брусничная 7 и 10, Черносмородиновая 7; для клюквенных вин – Москва-30, Весьегонск 2; для яблочных и купажных вин – Яблочная 7, Сидровая 101, Вишневая 33 и др. Указанные расы дрожжей хорошо сбраживают сахара при повышенной температуре, сульфитоустойчивы, отличаются активной спиртообразующей способностью, спиртовыносливостью и низким уровнем накопления летучих кислот и высших спиртов, хорошо осветляют сусло, придают вину соответствующий букет.
Таким образом, используя различные отселекционированные расы дрожжей с применением различных технологических приемов, можно управлять процессом спиртового брожения в винодельческом производстве.
Приготовление дрожжевой разводки
   На винодельческие заводы обычно чистые культуры дрожжей рассылаются на солодовом скошенном сусле – агаре. Иногда их высылают в воздушно сухом, лиофилизированном состоянии.      
   Приготовление дрожжевой разводки обычно сводится к постепенному наращиванию массы активных клеток чистой культуры, достаточной для сбраживания поступающего на брожение виноградного сусла или мезги. За 9 – 10 суток до начала переработки винограда из первых порций выборочно собираемого винограда необходимо получить сусло для приготовления разводки дрожжей. Предлагается два варианта приготовления дрожжевой разводки.
   Первый. С плотной питательной среды дрожжи пересевают в пробирку со стерильным виноградным суслом и после активного забраживания переносят в колбу с 0,5 – 1,0 л стерильного сусла, закрытую ватной пробкой. И так последовательно пересевают по мере забраживания во все более возрастающие объемы пастеризованного и охлажденного сусла (10 дал, 30 дал и т.д.).
   В активной дрожжевой разводке должно содержаться в пределах 100 – 150 млн/мл клеток. 30-5-% почкующихся и не более 5% мертвых.          
   Вносят дрожжевую разводку в сусло, подлежащее сбраживанию, в количестве 1-3%, а в мезгу 3-5%. Для равномерного и быстрого определения дрожжевой разводки во всем объеме сусла, поступающего на брожение после отстаивания, целесообразно вначале вносить разводку в емкость, предназначенную для брожения, а затем заполнять её суслом.
Второй. В стеклянный баллон емкостью 10-20 л, заранее обработанный спиртом или сульфитированной водой с содержанием SO2 1000 мг/ дм3, наливают 1 л виноградного сусла, прокипяченного в колбе или эмалированной посуде в течение 20-30 мин., закрытых ватной пробкой и охлажденного до 25-30ºС. Чистую культуру дрожжей из 2-3 пробирок смывают  в баллон, перемешивают и оставляют на сутки при температуре не ниже 20ºС.
   Через сутки в баллон доливают 1 л пастеризованного (прокипяченного) сусла, которое сульфитируют из расчета содержания SO2  в баллоне около 50 мг/дм3.
   На третьи сутки добавляют в баллон 2 л сусла, также прокипяченного и сульфитированного, но с таким расчетом, чтобы общее содержание SO2  в нем было 75 мг/дм3. Путем четырех- пятикратного добавления сусла объем сусла в баллоне доводят до 2/3, а содержание SO2 100-125 мг/дм3.
   Тем временем готовят большие объемы сусла. В бочку на 20 дал вливают 14 дал отстоявшегося сусла, которое прогревают острым паром до температуры 90ºС в течение 30 мин., затем охлаждают под ватной пробкой, сульфитируют до 125 мг/дм3.
   В приготовленное в бочке сусло переносят из баллона дрожжевую разводку и перемешивают. После активного брожения и накопления достаточного количества клеток дрожжей (100 млн./см3) разводку из бочки переливают в маточный дрожжевой резервуар с хорошо осветленным суслом. Маточные резервуары должны иметь хорошее покрытие внутренних поверхностей и перед наполнением быть обработаны сульфитированной водой.
   Плотность разводки дрожжей, готовой к использованию1,080-1,020. В активной разводке должно содержаться 100-150 млн./ см3 клеток, 30-50% почкующихся и не более 5 % мертвых.
   По мере расходования дрожжевой разводки маточный резервуар дополняют ежедневным свежим суслом, хорошо осветленных, сульфитированным до 100-125 мг/дм3. Ежедневно производят микробиологический контроль за физиологическим состоянием и чистотой дрожжей в маточном резервуаре. В случае обнаружения посторонней микрофлоры в маточном резервуаре дрожжевую разводку готовят заново в чистом резервуаре.
   Препараты активных сухих дрожжей (АСД)
Регидратацию активных сухих дрожжей (весовое необходимое количество) рекомендуется проводить в зависимости от условий виноделия (температура, качество винограда) по двум схемам:
     
                               I                                               II
            Смешать в 10-кратном           Смешать с 5-кратным           
         количестве теплой (35ºС)            количеством теплой
            смеси сусло-вода 1:1.                  (макс. 35ºС) воды.
                               ↓                                                 ↓
              Хорошо перемешать                Хорошо перемешать 
              и выдержать 30 мин.                 и выдержать 30 мин.
                               ↓                                                 ↓
                          
           Повторно перемешать.               Добавить такое же
                               ↓                                   количество сусла
                                                                      и перемешать.     
            Медленно охладить                          
                до температуры                                       ↓ 
                    резервуара.   	         Медленно (около 1 ч)
                                ↓                             охладить до температуры
                 Перемешать и                            сусла в резервуаре.
           добавить в резервуар.                                  ↓ 
                                                                          Перемешать и                
                                                                    Добавить в резервуар.,
   Для обеспечения полного активного брожения сусла рекомендуются в качестве дополнительного питания дрожжей препараты, содержащие соединение азота – (NH4)2HPO4, углеводов, минеральных веществ и витаминов – витамина B1 (тиамина).   
      Препараты растворяют в воде, после внесения сусло хорошо перемешивают. Вносят перед добавлением сухих чистых культур дрожжей.
2.   Биохимические и биологические помутнения вин. Общая характеристика. Способы предупреждения.
Биологические:
При биологических помутнениях значительно изменяется вкус и букет вина. Наиболее склонны к такого рода помутнениям сух. и п/сух. вина. Нек. бакт. помутнениям подвергаются крепкие и десертные вина. Исследование вин на склонность к биол. помутнениям осуществляется путем прямого микроскопирования либо высевом на стерильное вино. 
1. Дрожжевые:
· пленчатые дрожжи: Candida, Pichia, Hansenula, Brettanomyces
· винные дрожжи: Saccharomyces
· плесневые
Для осветления вин, если они сод. сахар, необходимо произвести их дображивание внесением в вино при соотв. усл. разводки ЧКД. Добродившее вино следует профильтровать или оклеить. Хорошие рез-ты дает обработка ЖКС. Розлив вина в бутылки необходимо производить без доступа воздуха. + сульфиатция.
2. Бактериальные:
· уксуснокислые бактерии
· молочнокислые бактерии
· яблочно-молочное бр.
· молочнокислое скисание
Для прекращения дея-ти бактерий необх. произвести пастеризацию, а для удаления помутнений – обеспложивающую фильтрацию.
Биохимические (оксидазный касс):
· перекиси
· ОВ – ферменты
· кислород воздуха
Вызываются окислит. ферментами, действ. на фенол. в-ва под дейст. кислорода воздуха. При этих помутнениях наблюдается помутнение вин и выпадение темно-бурого осадка. Склонность к оксидазному кассу имеют вина, приготовленные из вин-да, пораженного серой гнилью, или заплесневелого.
В/м, склонный к оксидазному кассу, обрабатывают по схеме 5 (теплом) или его следует оберегать от доступа кислорода, проводить закрытые переливки + сульфитация, пастеризация.
3. Конструкции  коньячных перегонных установок и их технологическая характеристика. Установки периодического действия.  Аппараты двойной  сгонки. Аппараты однократной сгонки. Установки непрерывного действия.
Коньяк — это оригинальный спиртной напиток светло-золотистого цвета, обладающий сложным ароматом с оттенками ванили и мягким гармоничным вкусом.
Для производства коньяка используется коньячный спирт, полученный путем дистилляции виноградных вин с последующей выдержкой в дубовых бочках от 3 до 15 лет.
Дистилляция вина – сложный физико-химический процесс, во многом определяющий качество будущего коньяка. Цель дистилляции - концентрирование этилового спирта с направленным регулированием состава летучих примесей, формирующих качество. Конечный продукт данного технологического этапа - молодой коньячный спирт.
[image: 00021]Таким образом, коньячный спирт является многокомпонентной системой и наряду с этиловым спиртом (62—70 %об.) и водой (30— 38 %об.) содержит также высшие спирты, эфиры, альдегиды, ацетали, органические кислоты и другие примеси, чье суммарное количество не превышает 1 %. Летучие примеси и их количественное соотношение определяют органолептические показатели свежеотогнанного коньячного спирта. Среди них главную ключевую роль играют высшие спирты, уксусноэтиловый эфир, уксусный альдегид и уксусная кислота.
Установка шарантского типа УПКС. Относится к установкам двойной сгонки: на ней сначала получают спирт-сырец, который вторично перегоняют с разделением на фракции — головную (1—3 %), среднюю (коньячный спирт) (85—92 %) и хвостовую (до 10 %). В установке используются де-флегмационные тарелки Писториуса.

[image: 00022]Установка однократной (прямой) сгонки ПУ-500. Благодаря специальным дефлегмационным устройствам фракционирование в установке производится непосредственно при перегонке виноматериалов, что приводит к сокращению промежуточной операции — получения спирта-сырца.

Установка ВУФ. Относится к установкам однократной сгонки. Производительность установки 200 дал безводного спирта в сутки; полезная вместимость    перегонного    куба    1400 дал;
[image: 00023] Установка К-5. В установке непрерывного действия К-5 (рис. 3.23, а), разработанной в Болгарии, две простые перегонки воспроизводятся в потоке путем    отгонки    этанола    (этилового спирта) и летучих примесей в специальной тарельчатой колонне с последующим укреплением спиртовых паров до кондиций коньячного спирта в двух дефлегматорах. Коньячный спирт в этом случае не разделяется по фракциям. Выварная колонна установки снабжена 14 одноколпачковыми тарелками, расположенными на расстоянии.
Установка имеет ряд недостатков, в частности, в ней не обеспечиваются благоприятные условия для обогащения коньячного спирта летучими примесями. В принципе этот недостаток присущ и другим установкам непрерывного действия. По другим показателям  (производительность,  экономичность и пр.) установка К-5 достаточно прогрессивная.
[image: 00024]Установка К-5М. В этой установке для очистки коньячного спирта от головных примесей предусмотрена эпюрационная колонна, работающая по принципу обратного холодильника. Перед поступлением вина в эпюрационную колонну его температура снижается до температуры кипения за счет возврата части теплоты виноматериалу, поступающему на перегонку. В конденсаторе эпюрационной колонны предусмотрен отбор дистиллята в количестве 1—5 % в пересчете на безводный спирт, поступающий с перегоняемой жидкостью. С этим дистиллятом (головная фракция) отбирается и часть сконцентрированных летучих примесей вина, избыточное количество которых в коньячном спирте ухудшает его качество. После освобождения от головных примесей виноматериал подвергается дальнейшей дистилляции с целью получения коньячного спирта.
[image: 00025]Установка дополнительно оборудована перегревателем вина и кубом для задержки барды в кипящем состоянии, чтобы обеспечить новообразование летучих веществ. Процесс укрепления спиртовых паров до кондиций коньячного спирта основан на том же принципе, что и в установке К-5.
Установка с промежуточным отбором фракций. Укрепление спиртовых паров до кондиций коньячного спирта осуществляют также в установках с тарельчатыми колоннами с промежуточным отбором фракций. В этом случае головная, средняя (коньячный спирт) и хвостовая фракции отбираются с промежуточных тарелок укрепляющей колонны, а коньячный спирт укрепляется. На этой установке также предусмотрены условия для образования летучих веществ путем перегрева виноматериала в специальной емкости и задержки кипящей барды в кубе.
[image: 00026]Установка сырцовая брагоректификационная. В установках такого типа  в единый процесс непрерывной перегонки объединено до 15 простых перегонок, осуществляемых в укрепляющих колоннах с большим числом тарелок. В зависимости от условий перегонки с промежуточных тарелок укрепляющей колонны такого аппарата могут быть отобраны коньячный спирт и головная фракция, спирт-сырец, эфироальдегидная фракция, этанол и сивушное масло. Однако подобные установки не обеспечивают получения коньячного спирта требуемого состава, поскольку в зоне его отбора при постоянной крепости исходной жидкости в дистиллят будут переходить летучие примеси, количество которых ограничивается постоянной крепостью этанола в зоне отбора.
[image: 00027]Кроме установок, воспроизводящих в непрерывном потоке две простые перегонки на одноколонных аппаратах с отгонной и укрепляющей частями, в практике производства коньячного спирта нашли применение двух- и трехколонные аппараты непрерывного действия.
Двухколонная установка непрерывного действия с эпюрацией крепкого спиртопродукта. В первой колонне этой установки происходит укрепление спиртовых паров до кондиций коньячного спирта, во второй — очистка полученного дистиллята от примесей головного характера. Вторая колонна работает по принципу эпюрационной. В этой установке сделана попытка воспроизвести в потоке два цикла простых перегонок, с которыми связан процесс получения коньячного спирта по классической (шарантской) технологии. Однако здесь, как и в предыдущих случаях, предусмотрен отбор основной фракции в одной точке, в которой не могут быть достигнуты условия перегонки, обеспечивающие обогащение дистиллята летучими примесями по мере снижения содержания спирта перегоняемой жидкости.
Установка ВАНД. В этой установке  используются вихревые контактные устройства. Схема установки в принципе такая же, как и установка К-5М, за исключением блока эпюрации.
Установка состоит из трех основных блоков — термообработки виноматериалов, их перегонки и эпюрации винного дистиллята.
4. [image: 00028]Производительность установки ВАНД 4000 л/сут (по виноматериалу). 
Установка непрерывного действия с раздельным отбором фракций. В этой установке возможно направленное регулирование химического состава получаемого коньячного спирта. В отгонной колонне такого аппарата предусмотрен максимальный отбор летучих примесей и этанола. Такой отбор достигается за счет вывода спиртовых паров отгонной колонны при различных крепостях перегоняемого виноматериала. Спиртовые пары
поступают в эпюрационную колонну, в которой происходит их смешивание. В этой установке благодаря наличию промежуточных зон отбора дистиллята создаются благоприятные условия для получения коньячных, а также плодовых спиртов регулируемого состава.
1 — куб; 2 — шаровой воздушный дефлегматор; 3 — холодильник-конденсатор; 4 — дефлегматор с водяным охлаждением; 5— перегонная колонна; б— конденсатор; 7— перегреватель; 8 — охладитель перегретого вина; 9 — эпюрационная колонна; Б — барда; В — виноматериал; Г— головной погон; Д— дистиллят; С— спирт-сырец; К— коньячный спирт; X — хвостовая фракция; П— греющий пар; О — охлаждающая вода; Ф — флегма

Билет№14
1. Болезни вин и их предупреждение и лечение. 
Цвель – начинается с появления на поверхности вина пленки, которая может состоять из двух или трех видов пленчатых дрожжей. 
Уксусное скисание – провоцируют болезнь уксуснокислые бактерии, которые способны размножаться при доступе кислорода. В вине появляются окисленные тона, запах, вкус уксусного эфира и ухудшается прозрачность. 
Молочное скисание -  эту болезнь вызывают молочнокислые бактерии. При этом заболевании вино теряет прозрачность и блеск, в нем появляются шелковые волны. Вкус становится сладковато-кислым.
Маннитное брожение – оно возникает в результате молочнокислых бактерий. При этом вино мутнеет, вкус становится кисло-сладким.
Пусс (Тури) – заболевание, при котором наблюдается разложение винной кислоты и глицерина. Возбудителем является палочковидные бактерии. При разложении винной кислоты образуется только уксусная кислота, а при разложении глицерина – уксусная и пропионовая в равных количествах. Вино становится мутным, изменяет свой аромат, вкус и цвет.
Прогоркание вин – заболевание, возбудителем которого являются бактерии, имеющих форму прямых и изогнутых палочек. С развитием болезни вино мутнеет, цвет становится грязно-бурым с сине-черным оттенком, вкус горьким, появляется запах летучих кислот.
Ожирение вина – болезнь, при которой вино становится вязким, при переливании вытекает медленной тягучей струей, как масло. Вкус становится плоским. 
Мышиный привкус – широко распространен и очень опасен, так как не поддается лечению. При развитии болезни вино мутнеет, мышиный вкус и запах становятся все сильнее. 
Как избежать болезней вина
Для того чтобы предупредить нежелательные болезни вина, следует четко выполнять следующие условия:
1. Посуду, емкости и применяемые в процессе приготовления вина различные приборы содержать в чистоте.
2. При изготовлении вина на протяжении всех этапов соблюдать чистоту.
3. При изготовлении сусла брать такое количество жидкости или любого другого сусла, чтобы кислотность строго соответствовала норме.
4. Сильно не разжижать сусла.
5. Сахар и вода должны быть качественными и чистыми.
6. Процессы брожения на всех этапах проводить согласно предъявляемым требованиям.
7. Вино употреблять после необходимого срока выдержки.
2.  Бутылочной способ шампанизации вин. Основные технологические приемы, используемые при производстве Шампанского.
В производстве шампанского бутылочным способом проводят следующие основные технологические операции - приготовление и розлив тиражной смеси в бутылки (тираж), укладку бутылок с тиражной смесью в штабеля для проведения вторичного брожения, послетиражную выдержку в штабелях, переведение осадка на пробку (ремюаж), сбрасывание осадка из горлышка бутылки (дегоржаж) и дозирование экспедиционного ликера, контрольную выдержку готового шампанского, оформление и упаковку бутылок для экспедиции.                                                  Приготовление тиражной смеси состоит в смешивании обработанных купажей, тиражного ликера сахаристостью 50—60% и разводки чистой культуры дрожжей. Кроме того, в смесь вносят осветляющие вещества: 10%-ный спиртовой раствор таннина (0,1 г/дал) и 2%-ный раствор рыбного клея (0,125 г/дал). При необходимости вместо таннина и клея вносят до 2 г/дал суспензии бентонита с добавлением нужного количества лимонной кислоты.                                                                         Тиражный ликер получают, растворяя в обработанном купаже крупнокристаллический сахар-песок, фильтруют и выдерживают 10 суток. Тиражный ликер задается из расчета содержания сахара в смеси 2,2% (22 г/л), что при брожении обеспечит достижение избыточного давления в бутылках до 0,55 МПа.                                                                                                                                                                         Разводку дрожжей готовят на чистой культуре специальных шампанских рас и вносят в тиражную смесь в состоянии бурного брожения из расчета 1 млн. дрожжевых клеток в 1 мл смеси. Бутылки с тиражной смесью укладывают в горизонтальном положении в штабеля для вторичного брожения в помещениях с постоянной температурой 10—15°С.                                                                                                       Вторичное брожение длится в течение 30—40 суток. В конце шампанизации избыточное давление СО2 в бутылках достигает 0,5—5,5 МПа, содержание спирта повышается в среднем на 1,2% об., а остаточное содержание сахаров не превышает 0,3 г на 100 мл. Сброженное вино носит название кюве.      Выдерживают кюве в течение 1—5 лет. В нашей стране бутылочное шампанское выдерживают 3 года. За это время проводят 4 перекладки кюве с энергичным взбалтыванием, что способствует созреванию шампанского и формированию более плотных, сходящих на пробку осадков.                                     Ремюаж — сведение осадков дрожжей и выпавших из вина веществ на пробку — выполняют высококвалифицированные мастера-ремюоры вручную на специальных пюпитрах. Ремюаж состоит в особом периодическом встряхивании и поворачивании бутылок вокруг оси на определенный угол (от 1/8 до 1/4 окружности донышка) с подъемом угла наклона бутылок от 25—30° до почти вертикального положения. Ремюаж длится от 30 до 90 дней в самых тихих прохладных (с температурой не выше 15°С) помещениях, лишенных сквозняков и колебаний температур.                                                   Дегоржаж — удаление уплотненного осадка — совмещают с дозированием экспедиционного ликера.       Экспедиционный ликер сахаристостью 70—80% готовят на выдержанных 2—3 года неокисленных шампанских виноматериалах с использованием крупнокристаллического неотбеленного сахара, 5-летнего коньячного спирта, лимонной и сернистой кислот. Перед использованием в производстве отфильтрованный ликер выдерживают в дубовых бутах не менее 100 суток. От его качества в значительной мере зависит вкусовая характеристика шампанского. Бутылки с готовым шампанским укупоривают экспедиционными пробками, которые закрепляют за венчик горлышка бутылки с помощью проволочной уздечки — мюзле, и направляют на контрольную выдержку.              Контрольную выдержку шампанского проводят в течение 10 суток при температуре 17—25°С. Она необходима для ассимиляции ликера в вине, проверки герметичности укупорки и сохранения прозрачности готовой продукции. Шампанское при этом укладывают в горизонтальном положении в штабеля высотой до 1,8м.                                                                                                                                                                                                           Бракераж — операция, проводимая после контрольной выдержки. При этом, разбирая штабель и просматривая бутылки, отбраковывают помутневшие образцы и кулезные (с утечкой вина) бутылки. Отобранные бутылки моют, просушивают и направляют на отделку.
3. Диетические свойства продуктов  виноделия. Физиологическое
действие основных составных веществ вина на организм. Антимикробные свойства вин.
Действие виноградного вина на живой организм весьма сложно, многообразно и, к сожалению, еще недостаточно изучено. Несомненно, этиловый спирт, входящий в состав вина, обладает токсическими свойствами. Но помимо этилового спирта, в отличие от водки, в состав виноградного вина входят важные в питательном отношении вещества - углеводы, органические кислоты, дубильные вещества, аминокислоты, ферменты, витамины, минеральные соли и ряд других физиологически активных соединений, смягчающих действие спирта. Попадая в организм человека, этиловый спирт диффундирует через стенки желудка и кишечника, быстро достигает печени и появляется в крови.
 Углеводы виноградных вин относятся к высококалорийным и наиболее легко усваиваемым сахарам. Органические кислоты и минеральные вещества, содержащиеся в винах, оказывают полезное действие на организм человека. Соли калия обладают мочегонным действием. Кислоты способствуют пищеварению, облегчают действие пепсина. Дубильные вещества винограда и вина весьма активны в физиологическом отношении. Они обладают Р-витаминным действием. Известно, что отсутствие витамина Р в организме повышает потребность в витамине С настолько, что она не покрывается при нормальном питании. Вино содержит также богатый набор витаминов.
Вино богато важными для питания человека микроэлементами. Находясь в незначительных количествах, они регулируют протекание в организме человека многих жизненно важных ферментативных процессов.  
Вино красное и белое обладает очень сильными бактерицидными свойствами. В вине, даже в несколько раз разбавленном, погибают холерные вибрионы. Возбудители тифа и колибациллы погибают в течение от нескольких минут до часа. Прибавление вина к питьевой воде с профилактической точки зрения целесообразно во время желудочно-кишечных заболеваний. Богатый состав виноградного вина позволяет использовать его как лекарственное, гигиеническое и профилактическое средство. Вино показано при потере аппетита, ослаблении пищеварения, при шоке, как жаропонижающее средство, для усиления сердечной деятельности, в целях устранения утомления, для улучшения самочувствия при физических и психических страданиях. Установлено, что при потреблении вина накопление в организме свободного холестерина замедляется.
Столовые белые вина обладают диуретическими свойствами, красные столовые - тоническими. Крепкие вина имеют сильные биоэнергетические качества; мадера и портвейн - тонические калорийные напитки, действие мадеры при этом более длительное. Ароматные вина, например, мускаты, рекомендуются для нервнобольных.
При употреблении шампанского деятельность мозга становится ярче, ассоциации обостряются. 
Большое разнообразие сортов винограда проявляется не только во вкусовых качествах, но и диетических, и физиологических свойствах вина. Естественно, нужен разумный подход к потреблению вина, нужно знать меру потребления, принимая во внимание пол, возраст, состояние здоровья, индивидуальность. 
Сильное физиологическое действие виноградных вин (положительное и отрицательное) ставит перед исследователями в области виноградарства и виноделия новые задачи. Намечаются по меньшей мере два направления. Во-первых, при селекции и интродукции новых сортов винограда наряду с технологическими и экономическими показателями необходимо детально обследовать и учитывать физиологическую характеристику сорта. Во-вторых, изучать процессы переработки винограда и приготовления вина с точки зрения его биологической ценности. Добиваться, помимо высоких ароматических и вкусовых качеств, максимальной физиологической ценности продукта, предельно сохранив в нем полезные для организма человека вещества. 
                              БИЛЕТ № 15
1. Полусладкие вина: сотерн, аушлезе, трокенаушлезе. Особенности технологии их производства.

Полусладкие вина - вина имеющие в своем составе остаточный сахар. Существует несколько путей их производства (технологий) : заизюмливание под солнцем(токай) ,заморозка (айсвайн) или использование винограда ,пораженного благородной гнилью (сотерн).
Сотерн-это французское белое десертное вино , производимое в регионе Грав ,Бордо. Его делают из винограда Совиньон Блан ,Семийон и Мюскадель по стандартной технологии белых вин ,но ягоды винограда для этого используют только те,которые были  подвергнуты естественному воздействию ботритиса т. н. «благородной плесени». Это приводит к частичному заизюмливанию ягод и, как следствие, к более концентрированным винам, с более выразительным ароматом.Благодаря своему климату Сотерн является одним из винодельческих регионов, где покрытие ягод благородной плесенью случается достаточно часто. Однако производство этого вина является чрезвычайно рискованным и трудоёмким делом; его качество и другие характеристики сильно разнятся от урожая к урожаю
Аушлезе,Трокенаушлезе – (существует также тип Шпатшлезе,биренаушлезе и трокебиренаушлезе + айсвайн). Полусладкие десертные вина в Германии ,относятся к качественным винам,имеющим наименавание с соответствующим дополнением:
-Ауслезе(из зрелого отборного винограда,сахаристость не ниже 21.5%)
-Трокеннбееренауслезе(сахаристость не ниже 36%, пораженный гнилью виноград или заизюмленных,из отборного)

2. Вина жемчужные. Особенности их технологии.
Игристое вино с объемной долей этилового спирта от 9,0% до 12,5%, насыщенное двуокисью углерода в результате полного или неполного спиртового брожения в герметичных сосудах свежего виноградного сусла, или вторичного брожения сброженного виноградного сусла и столового виноматериала, и давлением двуокиси углерода в бутылке от 100 до 250 кПа при 20 °С. При производстве жемчужных вин методом вторичного брожения для приготовления бродильной смеси используют обработанный по принятым технологическим схемам сухой виноматериал, сахаросодержащий компонент, дрожжевую разводку и вспомогательные материалы.
Главное требование, которое должно учитываться при получении исходного базового виноматериала состоит в том, чтобы приготовить малоэкстрактивный, свежий, малоокисленный, не предназначенный для выдержки виноматериал. При этом строгого разграничения между виноделием «по белому» и «по красному» не существует и приготовление вина определенной окраски определяется условиями переработки винограда.
Для производства жемчужных вин используют широкий спектр виноградных сортов – сорта с хорошо выраженной индивидуальностью, позволяющие готовить высококачественные натуральные и шампанские вина (группа Пино, Рислинг, Алиготе, Траминер, Шардоне, Каберне), сорта нейтральные по аромату, а также сорта с сильно выраженным ароматом (Мускат, Мальвазия). Виноград перерабатывается как на сортовые виноматериалы, так и в виде смеси сортов.Осветление сусла является обязательной операцией в технологии жемчужных вин. Оно проводится путем центрифугирования в непрерывном потоке, отстаиванием или реже фильтрацией. С целью улучшения осветления сусло на отстое обрабатывают специально подобранной дозой и комбинацией осветляющих веществ (золь диоксида кремния, желатин, казеинат калия, активный уголь, минеральные сорбенты), отстаивают 18-24 часа и снимают с осадка центрифугированием или фильтрацией. При этом достигается и стабилизация будущего виноматериала, поскольку такая обработка ведет к снижению активности окислительных ферментов и уменьшению содержания полифенолов и азотистых веществ.В процессе отстаивания сусла допускается применение SO2 в количестве, не превышающем 50 мг/дм3, чтобы исключить накопление больших количеств ацетальдегида, играющего отрицательную роль в технологии жемчужных вин.Осветленное сусло сбраживают на селекционированных дрожжах различных рас, хорошо зарекомендовавших себя в технологии натуральных вин, в установках непрерывного действия в атмосфере углекислого газа и в условиях регулирования температуры брожения, которая поддерживается на уровне 18-22oС.Сразу же после окончания брожения проводят первую переливку, которая заключается в отделении твердых взвесей и дрожжевой биомассы путем центрифугирования и последующей фильтрации.
Отличительная особенность технологии жемчужных вин заключается в применении в качестве сахаросодержащего компонента для вторичного брожения не сахарозы, как это принято в шампанском производстве, а виноградного сахара.
Типичные жемчужные вина высокого качества получают путем использования диоксида углерода, выделяющегося при первичном сбраживании сусла в герметическом резервуаре. Брожение осветленного сусла может быть приведено в бутылках – «сельским», или натуральным способом, а также в крупных герметических цистернах или акратофорах.
3. Коньячные виноматериалы. Требования, предъявляемые к ним, особенности технологии их производства.
Основными сортами винограда для производства коньяка являются Folle Blanche (Фоль Бланш) и Kolombard (Коломбар). Виноградная лоза Коломбар придает спирту молодой (зеленый) и крепкий аромат, а Фоль Бланш улучшает качество коньяка при старении, образуя полный гармоничный вкус с нюансами фиалки и липы. Однако Фоль Бланш больше других сортов подвержен различным заболеваниям и часто при закладке виноградников заменяется сортом Ugni Blanc (Уни Блан), который тоже привносит в коньяк цветочный аромат с оттенками специй. Закон о вине допускает при переработке вводить не более 10% и других белых сортов винограда – Semillon (Семийон), Blanc Rame (Блан Раме).
Требования: Сорт винограда, идущего на производство коньячных виноматериалов, имеет большое значение. В основу подбора виноградных сортов положены два основных показателя – кислотность и сахаристость винограда в стадии технической зрелости. Для получения качественных коньячных спиртов важно также, чтобы виноград содержал достаточное количество эфирных масел, обладающих высокой летучестью и термоустойчивостью, не имел пряного сортового аромата, отличался повышенным сокосодержанием. Качество коньячного виноматериала определяется как сортовыми свойствами виноградной лозы, так и влиянием природно-климатических условий района и агротехнических мероприятий. Известковые почвы способствуют получению нежного коньячного букета, а песочно-глиняные, в которых содержится небольшое количество известняка дают менее тонкие и нежные коньяки.
Сбор урожая винограда обычно производится в октябре. Виноград, доставленный на завод в условиях, предохраняющих ягоды от загрязнения и повреждения дробят в щадящем режиме и подвергают мезгу одно- или многократному прессованию на горизонтальных механических, гидравлических или пневматических прессах. Самотек и прессовые фракции смешивают, сусло перед брожением не осветляют и не сульфитируют. Брожение проводят периодическим способом в бочках на небольших предприятиях, или в резервуарах, вместимостью 1000-2000 дал – на крупных. Перегонку виноматериалов начинают с 15 ноября. Считается, что длительная выдержка вин отрицательно влияет на качество спирта, так как может привести к появлению мадерных тонов, особенно если виноматериалы обогащены катионами железа.Дистилляции подвергают не вполне осветлившиеся виноматериалы, которые могут содержать до 7-8% дрожжевой гущи. Этот прием является одной из главных причин характерного специфического тона французских коньяков, обусловленного повышенным содержанием в них энантового эфира.
Перегонку виноматериалов проводят на шарантских алламбиках – alambic сharentais (аламбик шаранте) – аппаратах периодического действия с одним кубом.
Перегонку на шарантских аппаратах ведут в два приема. В начале в кубовом аппарате отгоняют из вина этиловый спирт-сырец крепостью 27-29% об., называемый brouillis (бруйи, муть) до полного истощения по спирту кубового остатка.
Эту операцию повторяют три и более раз, полученные отгоны спирта ассамблируют и смесь перегоняют вторично, разделяя дистиллят на три фракции – головную, крепостью 85% об., среднюю (коньячный спирт, направляемый на выдержку в дубовые бочки), крепостью 62-70% об. и хвостовую, крепостью 15-25% об.
Билет №16
1. Красные игристые вина. Способы их получения, особенности технологии, используемые сорта винограда
Отличаются от белых игристых по внешнему виду, химическому составу, органолептическим и технологическим качествам. Красные игристые вина и предназначенные для них виноматериалы и купажи обладают большей, чем шампанские вина и виноматериалы, высокой вязкостью и устойчивостью пены. Они являются менее благоприятной средой для жизнедеятельности винных дрожжей. Поэтому в производстве красных игристых вин применяют специальные штаммы дрожжей, способные обеспечить оптимальный режим вторичного брожения при неблагоприятных условиях среды, которые создаются в красных винах, богатых соединениями фенольной природы.
По кинетическим характеристикам процесс шампанизации (вторичного брожения) красных вин является более замедленным, чем белых вин.
Красное (и розовое) игристое вино получают из основных промышленных красных сортов винограда независимо от районов их прорастания. Виноград перерабатывают при содержании сахара не менее 17% и титруемой кислотности 5-9 г/л. Для игристых вин используют сусло-самотек.
Способы получения: виноматериалы, объединенные в крупные однородные партии по сортам, оклеивают желатином. После 20-суточного отдыха виноматериалы купажируют. Если цвет красных виноматериалов имеют большую интенсивность, в купажи разрешается вводить 30% обработанных белых шампанских виноматериалов. 
Купажи осветляют и в случае необходимости обрабатывают повторно желатином, снимают с осадка, фильтруют и оставляют на отдых в течение 25-30 сут. Если купаж не имеет достаточной розливостойкости, его обрабатывают холодом и теплом.
Обработанные купажи шампанизируют резервуарным периодическим способом. Вторичное брожение ведут а акратофорах при  температуре не выше 20 градусов на протяжении не менее 12 сут, включая время отстаивания перед розливом. Продолжительность пребывания вина в акратофорах составляет 14-15 сут.
Красные игристые вина специальных марок отличаются высокими качествами, оригинальностью сложения вкуса и букета и хорошо выраженными типичными свойствами.
Цимлянское игристое имеет темно-красный цвет с рубиновыми тонами, отличается высокой экстрактивностью, полнотой и гармоничностью  вкуса, в котором отмечаются характерные темно-вишневые и черносмородиновые тона. Аромат хорошо развит, с преобладающими сортовыми особенностями и своеобразными легкими тонами чайной розы. Производят в Ростовской обл.  
Цимлянское игристое Казачье готовят способом бутылочной шампанизации без применения сахарозы, т.е. с использованием только того сахара, который содержится в виноматериалах.
Севастопольское игристое.
Криковское игристое выдержанное – оригинальное красное игристое вино высокого качества с хорошо выраженными в букете и вкусе тонами, свойственными винограду Каберне-Савиньон.
2. Особенности технологии плодовых вин. Сырье, оборудование, используемое при его переработке.

Плодовые вина готовят путем спиртового брожения подсахаренного сока свежих плодов или получают из предварительно подброженной плодовой мезги.

Основные стадии плодового виноделия: получение плодового сусла, сбраживание сусла, обработка и выдержка вина, розлив.

Основное сырье для производства плодовых вин: абрикосы, айва, алыча, барбарис, брусника, вишня, голубика, груша, ежевика, земляника, кизил, клюква, крыжовник, малина, облепиха, персик, рябина обыкновенная, рябина черноплодная, слива, смородина белая, черная, красная, черешня, яблоки.

Особенности технологии: 1) дробление плодового (для предохранения от окисления и воздействия посторонних микроорганизмов мезгу сульфитируют, для лучшего извлечения сока обрабатывают мезгу ферментными препаратами, теплом или проводят настаивание с подбраживанием). 2) Мезгу направляют на стекатели, затем ее прессуют. 3) Полученный сок осветляют отстаиванием, обработкой осветляющими веществами и ферментными препаратами с последующей декантацией, центрифугированием или фильтрацией. 4) Осветленный сок перед брожением при необходимости подсахаривают сахарным сиропом или сахаром-песком. 5) Сбраживание плодового сусла. 6) Осветление.
7) Снятие с осадка, фильтрование, розлив.

Оборудование: моечная машина, дисковая центробежная дробилка, шнековый стекатель, шнековый пресс, сульфитодозирующая установка, резервуар для    отстаивания сока, резервуар для приготовления суспензии бентонита, резервуар для приготовления дрожжевой разводки, бродильная установка, купажер, фильтр – пресс, резервуар для хранения виноматериалов.

3. Резервуарный способ шампанизации вина.  Его преимущества и недостатки.

Существуют две разновидности резервуарного способа производства шампанского: непрерывный и периодический. Способ производства шампанского в непрерывном потоке был разработан ученым Г.Г. Агабольянцем, А.А. Мержанианом, С.А. Брусиловским. Будучи внедрен в производство в 1954 году, этот метод затем стал основным в производстве Советского шампанского.
Суть нового метода в том, что процесс брожения происходит в непрерывном потоке шампанских виноматериалов с одной и той же заданной скоростью и при постоянном давлении. Все процессы регулируются автоматической системой контроля. Поступление в систему виноматериалов, дрожжевой разводки, ликера, скорость потока, давление воздуха и углекислоты, температура находится в руках технолога, и поддаются точной регулировке. Преимущество: Этот метод снизил стоимость одной бутылки шампанского на 20%. 
Недостатком этого способа является то, что он не обеспечивает высокие органолептические показатели готовому вину, присущие вину, полученному при бутылочном способе производства шампанского.
Быстрое формирование хорошего качества происходит благодаря техническим приемам:
- предварительная биологическая деаэрация (обескислороживание) и термическая обработка исходных купажей
- раздельное проведение вторичного брожения и размножения дрожжей в условиях, наиболее благоприятных для каждого процесса, в результате чего появляются возможность проведения вторичного брожения в строго бескислородных условиях, уменьшаются  затраты времени на накопление дрожжей, обладающих высокой физиологической активностью, повышается  производительность процесса шампанизации в целом.
- поддержание постоянного по скорости непрерывного потока вина при вторичном брожении, благодаря чему дрожжевые клетки распределяются в вине более равномерно, их контакт со средой улучшается 
- проведение вторичного брожения на всем его протяжении при постоянном повышенном давлении, что приводит к накоплению большего количества связанного диоксида углерода, что улучшает игристость и пенистость

- выдержка в потоке охлажденного шампанизированного вина в резервуарах с насадкой, на которой  задерживаются в большом количестве дрожжевые клетки, что создает  благоприятные условия для усиления ферментативных процессов и обогащения шампанского продуктами автолиза дрожжей

- быстрое охлаждение вина после вторичного брожения и выдержка его в потоке при низкой температуре, обеспечивающие  достаточно полное выпадение винного камня, в результате чего повышается устойчивость шампанского к помутнению физико-химической природы

- внесение в вино экспедиционного ликера, выдерженного в бескислородных условиях, что способствует повышению качества шампанского и дает возможность получать любую его марку на одной и той же установки.

1. Обработка виноматериалов (сульфитация, деметаллизация, оклейка)
2. Осветление (отстаивание, фильтрование, центрифугирование)
3. купажирование (резервуары с перемешив. устр-вом)
4. обработка купажа (стаб. к белк. и кристалл. помутнениям)
5. Приготовление брод. смеси.
6. Вторичное брожение (17 суток, t не более 15 градусов)
7. Выдержка на дрожжах (биогенератор с насадками)
8. Охлаждение в теплообменнике (t= -3/-4)
9. Отстаивание в терморезервуарах (t= -3/-4)
10. фильтрация
11. Дозирование экспедиционного ликера ( сах. 700-800 г/дм3)
12. розлив.
                                               Билет №17
1. Технологическая характеристика различных способов шампанизации вина.
Шампанизация – комплекс биохимических и физико-химических процессов, в результате которых формируются характерные вкус и букет игристых вин и их типичные свойства – пенообразование и игра. Процесс шампанизации включает вторичное брожение.
     Шампанское – наиболее тонкое белое игристое вино, исключительно высокие качества и своеобразные качества которого обеспечили ему широкую известность как одному из лучших и оригинальных вин мира. Для шампанского характерны хорошо выраженные игристые и пенистые свойства.
    Для получения шампанских виноматериалов используют только разрешенные для этого сорта винограда, культивируемы в определенных почвенно-климатических условиях. Сорта: Пино черный, Пино белый, Шардоне, Траминер, Савиньон и др.
    К винограду, предназначенному для получения шампанских виноматериалов, предъявляют повышенные требования. Виноград должен быть совершенно здоровым, свежим, без механических повреждений гроздей и ягод. 
     Оптимальные кондиции сока виноградных ягод для получения шампанских виноматериалов находятся в следующих пределах: содержание сахара 17-20 г на 100 мл, титруемая кислотность 8-11 г/л, pH=2,8-3, содержание фенольных веществ 100-200 мг/л.
. Сбор винограда проводят в сухую погоду, избегая собирать грозди, покрытые росой, которая может понизить кислотность и концентрацию сахаров. После дождей ягоды собирать нельзя, так как влага разжижает сок ягод. В случае неравномерного созревания винограда сбор ведут выборочно.
     Переработку винограда на шампанские виноматериалы проводят двумя способами: прессованием целых гроздей на корзиночных и пневматических прессах. Способ прессования целыми гроздями сейчас применяется редко вследствие его малой производительности и большой трудоемкости.
     После отделения сусла проводят еще три последовательных прессования, но в более интенсивном режиме и при высоком давлении. После каждого цикла прессуемую массу тщательно рыхлят. В результате получают прессовое сусло, которое для шампанских виноматериалов непригодно. Оно используется в производстве столовых и крепленых виноматериалов.   
     Второй способ, основанный на дроблении ягод с отделением гребней, выделении сусла-самотека и последующем прессовании стекшей мезги, является в настоящее время основным в производстве шампанских виноматериалов. Этот способ обеспечивает более высокую производительность технологического оборудования, полную механизацию и поточность переработки винограда.
     Раздавливание ягод и отделение гребней проводят на валковых дробилках-гребнеотделителях. Сусло-самотек отделяют быстро на стекателях, обеспечивающих отбор с 1 т винограда до 50 дал сусла высокого качества с минимальным содержанием фенольных в-в. Стекателя должны работать в режиме, исключающем насыщение сусла кислородом воздуха.
     Сусло, получаемое при прессовании на прессах непрерывного действия, для шампанских виноматериалов непригодно.
     Время, затрачиваемое на выделение сусла для шампанских виноматериалов, не должно превышать 90 мин при прессовании целых гроздей и 50 мин  при переработке винограда на дробилках-гребнеотделителях.
  Осветление сусла приводят отстаивание после охлаждения по температуры 10-140 Ϲ с сульфитацией до 60 мг/л SO2. Для ускорения осветления и торможения окислительных прессов в сусло задают перед отстаивание бентонит или другой дисперсный минеральный сорбент в количестве 2-3 г/дал.
    Сбраживают сусло периодическим или непрерывным способом на чистой культуре специальных рас дрожжей при температуре не выше 180 Ϲ.
    В молодых шампанских виноматериалах должен пройти процесс яблочно-молочного брожения. При этом помимо смягчения вкуса повышается стабильность шампанского к биологическим помутнениям.
    Молодые шампанские виноматериалы после первой переливки и достаточного их осветления подвергают эгализации и объединяют в крупные партии в пределах каждого сорта. Шампанские виноматериалы  должны содержать спирта 10-12% об., остаточного сахара не более 0,2 г на 100 мл, титруемую кислотность 6-10 г/л.
    Для ускорения созревания и повышения стабильности шампанских виноматериалов в отдельных случаях их подвергают тепловой обработке. Лучшие результаты дает обработка теплом совместно с дрожжами при температуре 30-400 Ϲ в течение 2 сут или 50-600 Ϲ не менее 1 сут.
    Затем  виноматериалы подвергают  ассамблированию, купажированию и сопутствующим обработки. Это ответственные технологические операции, которые закладывают основу для формирования органолептических качеств и типичных свойств шампанских вин. Достигаемый технологический эффект зависит от правильного выбора оптимального состава и количественных соотношений виноматериалов, при которых обеспечивается наилучшее качество шампанского по вкусу, букету и физико-химическим свойствам.
      Ассамблирование состоит в объединении виноматериалов по районам или крупным типичным участкам, в которых был получен урожай винограда. Как правило, ассамблирование проводят по отдельным сортам винограда. В результате получают ассамбляжи – большие партии однородных виноматериалов, которые обрабатывают гексациано-(II)-ферратом калия (ЖКС) и рыбьим клеем.
    Купажирование состоит в гармоничном объединении ассамбляжных партий виноматериалов  с целью повышения тонкости вкуса и букета вина, обеспечения его физико-химических свойств, благоприятных для формирования игристых и пенистых качеств шампанского. В результате получают купажи, которые имеют постоянные качественные особенности, свойственные типу выпускаемого шампанского.
     В случае необходимости при купажировании смешивают ассамбляжи из урожая разных лет, что позволяет устранить недостатки вкуса или букета, а также обеспечить однородность выпускаемого шампанского.
     Производство шампанского бутылочным способом.
     Приготовление тиражной смеси. От состава тиражной смеси и условий ее перерабтки существенно зависят ход последующих процессов и качество готового шампанского. В состав тиражной смеси входят обработанный розливостойкий  купаж шампанских виноматериалов, тиражный ликер, разводка дрожжей чистой культуры, растворы танина и рыбьего клея и др. до 1 г/л.
    Тиражный ликер получают, растворяя в обработанном купаже крупнокристаллических рафинированный сахар-песок при тщательном перемешивании с таким расчетом, чтобы концентрация сахара в ликере была в пределах 50-70%. После растворения сахара ликер фильтруют и выдерживают  не менее 15 сут.
    Разводку дрожжей готовят на чистой культуре рас, обеспечивая сбраживание сахаров в условиях высокой концентрации в среде спирта и диоксида углерода при температуре 10-15 градусов После окончания брожения дрожжи должны давать зернистый осадок, не прилипающий к стеклу. Дрожжевую разводку готовят методом постепенного накопления биомассы дрожжей при температуре не выше 15-18 градусов. Дрожжевая разводка в момент ее использования должна находиться  в состоянии бурного брожения.
    Растворы танина, рыбьего клея и суспензии минеральных осветлителей готовят так же, как в производстве тихих вин.
         Для приготовления тиражной смеси применяют резервуары, снабженные мешалки. В резервуар сначала загружают кондиционный купаж, и 10 %-ный спиртовой раствор танина. Тиражный ликер, рыбий клей и др. компоненты вносят перед началом розлива тиражной смеси в бутылки.
    Тиражный ликер добавляют в таком количестве, чтобы содержание сахара в тиражной смеси было достаточно для прохождения вторичного брожения, после завершения  которого в бутылках должно быть достигнуто  равновесное давление диоксида углерода порядка 500 кПа при температуре  10 градусов. Содержание сахара в тиражной смеси составляет 22 г/л. 
    Раствор рыбьего клея, как и раствор танина, готовят заранее.  Дозировку  их устанавливают путем пробной оклейки. В среднем на 1 дал тиражной смеси вводят не более 0,1 г танина и 0,125 г рыбьего клея.
    Разводку дрожжей чистой культуры вносят в таком количестве, чтобы в 1 мл тиражной смеси содержалось  около 1 млн дрожжевых клеток в стадии бурного брожения.
     При приготовлении тиражной смеси для равномерного распределения всех  компонентов ее тщательно перемешивают в интенсивном режиме и перед розливом подвергают химическому и микробиологическому анализу. Розлив разрешается только при условии однородности состава тиражной смеси. Температура тиражной смеси, поступающей на розлив, должна быть в пределах 12-18 градусов.
    Розлив тиражной смеси в бутылки осуществляют по уровню. Шампанские бутылки герметически укупоривают специальными пробками. В производстве шампанского бутылочным способом используют только новые высококачественные бутылки повышенной прочности, чтобы избежать их боя и потери вина при вторичном брожении. Бутылки должны быть из зеленого или бесцветного стекла вместимостью 800 и 400 мл при полной вместимости 835±15 и 430±10 мл.
    Каждую партию бутылок  подвергают бракеражу и испытанию на давление и термическую стойкость по действующим ГОСТам.
    Шампанские бутылки тщательно моют по ГОСТ 20258-74, проверяют на чистоту и отсутствие механических повреждений.
    Тиражную смесь разливают в бутылки по уровню при непрерывной работе перемешивающих устройств. Уровень налива находится в пределах 7±1 см от верхнего края венчика горлышка бутылки.
     Бутылки укупоривают специальными шампанскими корковыми или полиэтиленовыми пробками, а также кронен-пробкой. Корковые и полиэтиленовые пробки закрепляют металлической скобой, а кронен-пробку применяют для бутылок со специально приспособленным венчиком.
    После укупорки бутылок должна обеспечиваться полная их герметичность. При укупорке следят за тем, чтобы исключились перекосы пробок, завороты их нижнего края и образование продельных складок.
    Корковые пробки обеспечивают хорошую герметизацию бутылок, но они неудобны в работе, нуждаются в специальной подготовке и в настоящее время  недоступны для массового применения.
    Бутылки с тиражной смесью укладывают в штабеля для вторичного брожения в помещениях  с устойчивой  температурой 10-12 градусов. При укладке используются специальные деревянные планки, рейки и др.
   В бутылках проходит вторичное брожение тиражной смеси. Продолжительность зависит от химического  состава вина, применяемой расы дрожжей и температуры. Лучшая температура для вторичного брожения 10-12 градусов.
      Вторичное брожение  обычно заканчивается  на 30-40-е сутки, при температуре  10 градусов, содержание спирта 1,2% об., а остаточное содержание сахара не превышает 0,3 г на 100 мл.
     При вторичном брожении в бутылках образуется осадок, состоящий из дрожжевых клеток, винного камня и др. После окончания брожения осадок откладывается на нижней поверхности стенок бутылок и вино становится прозрачным. Вино, в котором прошло вторичное брожение  называют кюве.
     Контроль хода вторичного  брожения проводят не реже 1 раза в 10 сут. Измеряют давление, определяют физиологическое состояние дрожжей. После окончания брожения контролируют содержание в вине остаточного сахара, спирта и титруемую кислотность.
     Послетиражная выдержка осуществляется после окончания вторичного брожения. Бутылки с вином (кюве) продолжают выдерживать в штабелях при температуре 10-15 градусов. Длительность выдержки от момента тиража до удаления осадков из бутылок (дегоржаж) 3 года. В этот момент протекают сложные биохимические процессы с участием ферментов дрожжей.
     В результате процессов, происходящих при послетиражной выдержки кюве, синтезируются высшие спирты, альдегиды, сложные эфиры и др.
      При послетиражной выдержке осадки постепенно приобретают зернистую структуру, теряют способность прилипать к стеклу, легко передвигаются и могут быть полностью сведены на пробку и затем удалены вместе с ней из бутылки.
    В процессе выдержки бутылки с вином подвергаются перекладкам со взбалтыванием.  В первый год делают две перекладки, а последующие – по одной. Первую делают после окончания вторичного брожения, последнюю (четвертую) совмещают с загрузкой бутылок в пюпитры для сведения осадков на пробку.
       При перекладках обеспечивают обеспечивают энергичное взбалтывание содержимого бутылок, чтобы хорошо перемешать осадок и отмыть  его частицы от внутренних стенок бутылок.
    При взбалтывании может происходить разрыв (бой) отдельных бутылок. Поэтому, рабочих снабжают специальными масками и рукавицами, защищающее лицо и руки.
      После взбалтывания бутылки укладывают в новый штабель, располагаемый рядом, или переводят для укладки в другое помещение с более низкой температурой.
    В процессе перекладок удаляют лопнувшие бутылки и бутылки с частично вытекшим вином, с нарушенной укупоркой. Если находят бутылки с утечкой вина, их сортируют на 2 группы: малый кулез (утечка в 100 мл) и большой кулез (утечка большее 100 мл.) Малый кулез, который обнаружили при первой перекладке и большой, при любой перекладке подлежат немедленному сливу. Малый кулез, после второй перекладки  исключают из последующей штабельной выдержки и немедленно отправляют на завершающую обработку.
     После окончания выдержки в штабелях содержимое бутылок тщательно взбалтывают и бутылки направляют на следующую обработку.
      Переведение осадка на пробку (ремюаж) осуществляют для удаления из шампанизированного вина осадков, образовавшихся при вторичном брожении и послетиражной  выдержке в штабах, осадки постепенно переводят в горлышко бутылки на внутреннюю поверхность пробки. Этот сложный процесс выполняют высококвалифицированные мастера вручную на стенках – пюпитрах или с помощью машин.
     Ремюаж проводят в помещениях с постоянной температурой  не выше 15 градусов, лишенных сквозняков, чтобы исключить сотрясения и вибрации.
     Сбрасывание осадка из горлышка бутылки (дегоржаж). Бутылки в дегоржажное помещение подают в положении горлышком вниз с помощью транспортеров, исключающих воздействия, которые могут вызвать взмучивание осадков, фиксированных на внутренней поверхности пробок.
      Главной целью дегоржажа является полное удаление вместе с пробкой сведенных на нее осадков. Наряду с этим проверяют содержимое каждой бутылки на запах, а иногда на вкус. Для облегчения удаления осадка из бутылок и уменьшения потерь вина осадок и содержащее в нем вино предварительно замораживают при температуре минус 15-18 градусов.
      Вначале снимает скобу, затем расшатывает пробку дегоржажными клещами и, придерживая ее пальцем при наклонном положении  бутылки, постепенно вытаскивает и сбрасывает пробку вместе с осадком.. Пена, выходящая после сброса пробки, омывает внутреннюю поверхность горлышка, очищая его.
      После дегоржажа в шампанское вносят экспедиционный ликер, получая ту или иную марку вина, имеющую определенную сахаристость.
     Экспедиционный ликер, предназначенный для выдержанного шампанского, получаемого бутылочным способом, готовят на высококачественных виноматериалах, выдержанного 2,5-3 года. Содержание сахара в экспедиционном ликере 70-80 г на 100 мл, спирта 11-11,5 % об., титруемая кислотность ликера 6-8 г/л.
     Экспедиционный ликер вводят  в бутылки при помощи ликеродозировочных машины в точно отмеренном количестве с четом марки выпускаемого шампанского. Ликеродозировочная машина  отбирает вино из бутылок, дозирует в бутылки ликер по объему и доливает вино до заданного уровня.  После дополнения ликера , уровень шампанского было должен быть в пределах 8±1 см от верхнего края венчика горлышка бутылки.
     После дозирования экспедиционного ликера бутылки укупоривают новыми пробками, корковыми или полиэтиленовыми. Пробки закрепляют специальными проволочными уздечками – мюзле.
     Для равномерного распределения введенного ликера бутылки слегка взбалтывают и подвергают предварительному бракеражу. Если шампанское прозрачно и не имеет посторонних включений, бутылки направляют на контрольную выдержку.
     Контрольную выдержку проводят не менее 10 сут при температуре 17-25 градусов. Для этого бутылки укладывают в специальном помещении по партиям. В процессе выдержки проводят химические и микробиологические анализы, а также органолептическую оценку. Затем бутылки моют снаружи и подвергают бракеражу на инспекционных  автоматах. Бутылки с мутным шампанским, имеющие включения, неправильное укупоренные, с плохой пробкой и др. бракуются.
     Бутылки, лишенные дефектов, отправляются на внешние оформление: горлышко покрывают фольгой, наклеивают этикетку и кольеретку. Отделанные бутылки просушивают, обертывают в бумагу и направляют на упаковку и экспедицию. 
. Резервуарный непрерывный способ производства игристых вин.
 В производстве непрерывным способом производят следующие операции: обработку виноматериалов, приготовление и подготовку к шампанизации бродильной смеси, культивирование дрожжей, вторичное брожение вина в потоке, обработку шампанизированного вина, осветление и розлив шампанского в бутылки.
     Виноматериалы обрабатывают в потоке по сортам: сульфитируют и по необходимости пастеризуют. Затем в отдельные резервуары точно дозируют необходимое количество для димметализации вина кол-во гексациано-II-феррата калия. Обработку ведут в резервуарах, все резервуарные батареи соединены  параллельно и оборудованы мешалками.
       В объединенный поток смеси виноматериалов непрерывно подают дозирующими насосами растворы танина и рыбьего клея, при необходимости бентонит.
       Скупажированное виноматериалы пропускают в потоке через последовательно соединенные резервуары для хорошего перемешивания, затем сепарируют, фильтруют и подвергают контрольной  выдержке в потоке в течении 0,5-1 сут.  Если появляется осадок, то фильтруют заново.
     Биологическое обескислороживание имеет большое значение для повышения качества и типичности шампанского: оно обеспечивает удаление из вина кислорода и др.
    Лучшим способом обескислороживания является обработка вина в потоке в установке, состоящей из последовательно соединенных вертикальных резервуаров, заполненных насадкой, на поверхности которой фиксируются дрожжевые клетки. В купаж вводят разводку дрожжей чистой культуры к кол-ве 2-3 млн/мл дрожжевых клеток.
   Процесс ведут при температуре 10-12 градусов. Если вино имеет более высокую температуру, вино охлаждают.
     После обескислороживание купаж разделяют на два параллельных потока. Один проходит через батарею резервуаров, где купаж выдерживают, второй направляют в емкости для накопления резерва купажа, необходимого для исключения перебоев с поступлением виноматериалов в течение года. 
     Затем купаж в случае необходимости дополнительно обескислороживают и направляют на обработку теплом.  Сначала нагревают до 40 градусов, а затем нагревают до 55-60 и выдерживают с целью пастеризации в течение 12-24 ч. Пастеризованную смесь охлаждают в теплообеннике потоком холодного вина, и окончательно охлаждают холодной водой до температуры 10-15 градусов. ПЕРЕД ОХЛАДИТЕЛЕМ В ПОТОК КУПАЖА ДОЗИРОВОЧНЫМ НАСОСОМ ВВОДЯТ РЕЗЕРВУАРНЫЙ ЛИКЕР в кол-ве 22 г/л для нужной концентрации сахара.
     Резервуарный ликер готовится также как и тиражный и перед использованием выдерживают 30 сут.
     В производстве шампанского непрерывным способом размножение дрожжей и накопление их биомассы проводят отдельно от процесса вторичного брожения , что дает возможность создавать и поддерживать благоприятные условия для эффективного прохождения каждого из процесса.
     Производство шампанского в непрерывном потоке требует применения специальных способов культивирования дрожжей. На крупных заводах шампанских вин дрожжи культивируют  в поточной, непрерывно обновляемой среде в условиях одинакового ее исходного состава и одинаковой температуры. Применяют « способа культивирования дрожжей: градиенто-непрерывный и гомогенно-непрерывный.
      Градиентно-непрерывный основан на принципе культивирования дрожжей в батарее последовательно соединенных ферментаторов, оборудованных для перемешивания, аэрации и регулирование температуры. Кол-во сахара 2-4 г на 100 мл.в первом ферментаторе  температура 15-18 град.
     Гомогенно-непрерывный основан на культивировании дрожжей в установке, состоящей из дрожжевого аппарате и активаторе. В дрожжевом аппарате происходит размножение дрожжей и накопление их биомассы, а в активаторе  дрожжи адаптируются к условиям вторичного брожения  при повышенном давлении диоксида углерода. В дрожжевой аппарат подают раздельно бродильную смесь или пастеризованный купаж и резервуарный  ликер. Содержание сахара 0,5-0,7 г на 100 мл. Для улучшения азотистого питания растущих дрожжевых клеток вводят раствор аммиака 10-15 мг/л. Затем дрожжевая разводка проходит в потоке в течение 5 ч через активатор.
      Готовая дрожжевая подводка при любом способе ее получении должна иметь достаточно большую концентрацию клеток (90-100 млн./мл), спиртуозность среды 11-12% об., кислотность pH=2,8-3,2, температура 10-12 градусов.
    Шампанизацию (вторичное брожение) вина при непрерывном способе в отличие от резервуарного периодического и бутылочного проводят не в статистических условиях, а в условиях потока вина.
    В поток бродильной смеси, поступающей на вторичное брожение, вводят дозирующим насосом дрожжевую разводку с доведением концентрации дрожжевых клеток в смеси до 3-5 млн./мл.
           Расход потока бродильной смеси устанавливают с таким расчетом, чтобы за весь период вторичного брожения сбраживалось не менее 18 г сахара в 1 л вина. Вторичное брожение ведут при температуре 10-15 градусов и избыточном давлении 500 кПа в течении 17-18 сут.
    Вторичное брожение в потоке ведут практически до полного сбраживания сахара, т.е.  в режиме, при котором из бродильного аппарата выходит вино марки брют. 
     Для шампанизации вина в потоке используют установки различного типа: батарейные, одноемкостные, многокамерные и др.
Вино, прошедшее вторичное брожение, подвергают дальнейшей обработке при которой протекают биохимические процессы, способствующие накоплению веществ, улучшающих вкус, букет и типичные свойства шампанского.
     После вторичного брожения вино пропускают в потоке через биогенераторы, в которых оно обогащается биологически активными веществами дрожжевых клеток. В биогенераторе вино контактирует с дрожжами не менее 36 ч.
     После прохождения через биогенераторы вино объединяют в общий поток и направляют в теплообменник-охладитель, в котором оно охлаждается  до температуры минус 2-4 град. Охлаждение  проводят быстро, в течении нескольких минут, чтобы исключить винного камня в готовом шампанском.
     Охлажденное шампанское направляют в термос-резервуары для выдержки в условиях низкой температуры. В процессе выдержки вино обрабатывают холодом, оно становится более стабильным, освобождается от значительного количества дрожжей и веществ, которые выпадают в осадок при охлаждении. Охлажденное вино выдерживают в потоке не менее 24 ч.
    После выдержки в термос-резервуарах в вино дозируют экспедиционный ликер в количестве, необходимом для обеспечения требуемых кондиций по содержанию сахара  в выпускаемой марке вина. 
     После внесения экспедиционного ликера шампанское фильтруют или осветляют другими способами до полной товарной прозрачности. В процессе фильтрации температура шампанского должна быть  не выше 3 градусов, а давление не ниже 350 кПА.
    Осветленное шампанское поступает  в приемные резервуары, в котором его выдерживают не менее 6 ч при постоянной низкой температуре и затем подают на розлив в бутылки. Чтобы исключить выделение из вина диоксида углерода, в приемных резервуарах поддерживают постоянное давление путем подачи в них СО2 из баллонов.
    Бутылки перед розливом желательно охлаждать до температуры минус 1-2 во избежание вспенивания и потери диоксида углерода. Непосредственно перед заполнением бутылок из них удаляют  воздух вакуумным путем.  В процессе розлива температура вина должна быть не выше 1 градуса, а давление не ниже 200 кПа.
     После розлива и укупорки бутылок они по партиям поступают  на контрольную выдержку. Контрольную выдержку  проводят при температуре 17-25 нрадусов не менее 5 сут. В процессе выдержки вино подвергается физико-химическому анализу и органолептической оценке.
     После выдержки делают бракераж на качественную укупорку, отсутствие помутнений и посторонних включений.
Резервуарный периодический способ   производства шампанского, при котором вторичное брожение бродящей среды проводят в герметически закрытых специальных аппаратах (акратофорах) при постепенном нарастании давления углекислого газа. Резервуарный периодический метод шампанизации включает следующие основные технологический процессы: подготовка купажей и приготовление бродильной смеси, культивирование дрожжей, вторичное брожение периодическим способом; охлаждение шампанизированного вина и розлив в бутылки. В отличие от резервуарного непрерывного метода шампанизации вино при резервуарном периодическом методе шампанизации находится в статическом состоянии. Бродильную (акратофорную) смесь готовят из разливостойких, прошедших полный цикл технологические обработки шампанских виноматериалов, резервуарного ликера и разводки чистой культуры дрожжей. Качество шампанского, получаемого резервуарным способом, можно улучшить путем добавления в купаж лизатных виноматериалов, приготовленных настаиванием на дрожжевых осадках выбродивших вин. Для обеспечения нормального брожения в бродильную смесь задают также до 20 мг/дм3 сернистого ангидрида. Сахар в бродильную смесь добавляют из расчета получения готовых, кондиционных по сахаристости шампанских вин. Так, для марки брют содержание сахара в бродящей среде составляет 22 г/ /дм3; для сухого — 52; полусухого — 72; полусладкого — 102; сладкого — 122 г/дм3. Разводку дрожжей вносят из расчета содержания в бродильной смеси 2—3 млн./мл дрожжевых клеток. Вместо добавления чистой культуры дрожжей возможно повторное использование дрожжевых осадков после отделения шампанизированного вина из акратофора, в котором хорошо протекало вторичное брожение и получено вино высокого качества.
При периодическом методе шампанизации исключается операция обескислороживания купажа. Бродильная смесь с температурой не более 18°С направляется в акратофор для проведения вторичного брожения. Газовая камера в акратофоре должна составлять не более 1% его вместимости. Вторичное брожение проводят при температуре не выше 15°С, а прирост давления во время брожения, начиная с 80кПа, составляет не более 30 кПа в сутки. Продолжительность процесса шампанизации в акратофоре 25 суток, в т. ч. брожения — не менее 20 суток. При этом должно быть сброжено не менее 18 г/дм3 сахара и достигнуто давление в акратофоре 400 кПа (при 10°С).  Шампанизированное  вино  охлаждают  до температуры — 3    4°С для марок «брют» и «сухое» и до температуры —4  5°С для марок «полусухое», «полусладкое» и «сладкое». Продолжительность охлаждения вина до требуемой температуры не более 18 ч, выдержка охлажденного вина при температуре охлаждения не менее 48 ч. После обработки холодом шампанское фильтруют при температуре охлаждения и подают на розлив в бутылки. Для улучшения качества шампанского, получаемого резервуарного периодического метода шампанизации рекомендуется подвергать тепловой обработке купажи (обескислороженные) перед приготовлением акратофорной смеси при температуре 55— 60°С в течение 12—24 ч. В нагретый купаж вводят ликер, смесь охлаждают до температуры 15—18°С, задают в нее дрожжевую разводку и направляют на шампанизацию. Качество шампанского улучшается также при проведении вторичного брожения на «брют» с последующим дозированием шампанизированного вина экспедиционным ликером для доведения кондиций по содержанию сахара в соответствии с маркой. В этих условиях после окончания брожения дрожжи отмирают, автолизируются, продукты автолиза переходят в вино, что активизирует ферментативные процессы, усиливает восстановительные реакции, обусловливает снижение содержания альдегидов и ограничивает образование высших спиртов. Резервуарный периодический метод шампанизации по сравнению с непрерывным методом шампанизации менее производителен, хуже поддается автоматизации, и качество получаемого шампанизированного вина ниже. Периодический метод шампанизации в настоящее время применяется в основном для приготовления игристых белых, красных, розовых, мускатных и др. вин, специальные марки и наименования которых должны соответствовать отраслевому стандарту.
1. Коньяк, как спиртовой напиток и его особенности, районы производства в нашей стране.
Коньяк- это продукт двойной перегонки вина, крепостью 40-45 градусов.
Классивикация Росскийских коньяков:
1.Ординарные 3*,4*,5*(количество звезд зависит от лет выдержки)
2.Марочные:КВ (коньяк выдержанный)6-7 лет
· КВ ВК (коньяк выдержанный высшего качества) 8-10 лет
· КС (коньяк старый) 10 лет и более
3.Коллекционные коньяки (выдерживаются в бочках более 5 лет).
Коньяк производят в соответствии с требованиями настоящего стандарта по технологической инструкции для коньяка конкретного наименования, с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации.
 Коньяк по органолептическим показателям должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
	Наименование показателя

	Характеристика


	Внешний вид

	Прозрачный, без посторонних включений и осадка

	Цвет

	От светло-золотистого до темно-янтарного с золотистым оттенком

	Вкус и букет
	Характерные для коньяка конкретного наименования, без постороннего привкуса и запаха



5.1.3 Коньяк по физико-химическим показателям должен соответствовать следующим требованиям:
Объемная доля этилового спирта в коньяке с учетом допустимых отклонений должна быть не менее 40,0%.
Для коньяка конкретного наименования в потребительской таре допустимые отклонения от объемной доли этилового спирта составляют ±0,3%, в обработанном коньяке - от минус 0,1% до плюс 0,3%.
 Массовая концентрация сахаров в коньяке в пересчете на инвертный сахар с учетом допустимых отклонений должна быть не более 20,0 г/дм 
Массовая концентрация железа в коньяке должна быть не более 1,5 мг/дм
 Массовая концентрация высших спиртов в коньяке должна быть не менее 170 мг/100 см
5.1.3.5 Массовая концентрация альдегидов в коньяке в пересчете на уксусный альдегид должна быть не менее 5,0 мг/100 см 
Массовая концентрация средних эфиров в коньяке в пересчете на уксусно-этиловый эфир должна быть не менее 50 мг/100 см 
 Массовая концентрация летучих кислот в коньяке в пересчете на уксусную кислоту должна быть не более 200 мг/100 см 
Массовая концентрация метилового спирта в коньяке не должна превышать 2,0 г/дм 
В России производство коньяка сосредоточено главным образом на Северном Кавказе.

Наиболее крупным производителем коньяка в России является Кизлярский коньячный завод. Первыми образцами коньяков Кизляра стали ординарные коньяки 3, 4 и 5 звездочек, а первый марочный коньяк группы КВВК был выпущен в 1955 году. В настоящее время Кизлярским заводом выпускается широкий ассортимент марочных коньяков.
Коньячное производство, основанное в с. Прасковея Ставропольского края в 1966 году, отмечено созданием поистине выдающихся марок коньяков
У подножья Северного Кавказа, где граничат равнины Кубанской земли и гористая местность Ставрополья, раскинулись виноградные плантации ЗАО «Новокубанское», одного из крупных российских производителей высококачественных коньяков.
Древний Дербент издавна славился своим виноделием, а благодаря выпуску высококачественных коньяков является одним из лидеров русского коньячного производства.
2. Яблочно-молочное брожение. Химизм и технологическое значение.
Яблочно-молочное брожение это процесс биологического кислотопонижения молодых вин, при котором под действием молочнокислых бактерий рода Leuconostoc избыток яблочной кислоты превращается в менее кислую на вкус молочную кислоту. Яблочная кислота придает вину резкий вкус, обусловливая так называемую зеленую кислотность. С переходом части яблочной кислоты в молочную молодое вино становится более мягким и гармоничным. Процесс идет по следующей упрощенной схеме:
	СООН
│
СН2
│
СНОН
│
СООН
Яблочная кислота
	Малатдегидрогеназа,
Декарбоксилаза,
Лактатдегидрогиназа
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СН3
│
СНОН+СО2
│
СООН
Молочная килота


В результате превращения двухосновной яблочной кислоты одноосновную молочную уменьшается титруемая кислотность и несколько увеличивается рН.
Яблочно-молочное брожение считается необходимым в производстве вин из высококислотного винограда в более северных зонах его произрастания: немецких рейнских вин, французских бордоских вин, молдавских столовых, хересных вин. Однако и в южных районах виноградарства с высокоурожайных виноградников Крыма, Краснодарского края, Северного Кавказа получают высококислотный виноград с избытком яблочной кислоты, а проблема биологического кислотопонижения всегда актуальна.
Процесс яблочно-молочного брожения может быть самопроизвольным (спонтанным), когда создаются благоприятные условия для развития естественных молочнокислых бактерий, сопутствующих винным дрожжам (так, настаивание сусла на мезге, а тем более брожение мезги всегда способствуют спонтанному прохождению биологического кислотопонижения вслед за спиртовым брожением), и направленным, когда в виноматериал вносят чистые культуры молочнокислых бактерий (однако вызвать процесс яблочно-молочного брожения в винах таким путем очень трудно). Лучше всего проводить кислотопонижение на стадии первичного виноделия, регулируя режим сульфитации и температуру вина.
Влияние сульфитации на протекание яблочно-молочного брожения очень велико. При необходимости проведения его в высококислотное сусло при отстаивании (но не после окончания спиртового брожения) вводят не более 50—75 мг/дм3 сернистой кислоты. В том случае, когда нужно прекратить процесс яблочно-молочного брожения, вино снимают с осадка и вводят не менее 75 мг/дм3 сернистой кислоты. Вообще принято часть яблочной кислоты (не менее 30%) оставлять несброженной. Это гарантирует известную свежесть вкуса, сохранение сортового аромата вина и предупреждает появление горечи.
Возникновение и развитие яблочно-молочного брожения стимулируется азотистым питанием и наличием небольшого количества кислорода, а также винных дрожжей, сосуществующих с бактериями-кислотопонижателями. Поэтому процессу яблочно-молочного брожения способствуют переливки с аэрацией, оставление вина на дрожжевых осадках, периодическое перемешивание дрожжей. К осветленным виноматериалам во вторичном виноделии добавляют автолизаты дрожжей или витаминно-азотистое питание.
                                                    Билет №18
1. Белые столовые сухие вина, их типы, особенности технологии, используемое оборудование.

Столовые сухие вина получают путем полного сбраживания виноградного сусла без добавления спирта. Белые ординарные столовые сухие вина готовят из одного или нескольких сортов винограда. Для производства их могут быть использованы также красные сорта винограда с неокрашенной мякотью, при этом переработка их ведется по белому способу. 
Используют винные сорта винограда Алиготе, Рислинг рейнский, Совиньон, Траминер белый, Траминер розовый, Пино белый, Пино серый, Ркацители, Силъванер, Фетяска, Кульджинский, Воскеат, Мюллер Тургау, Шардонне, Пино фран, Каберне-Совиньон и др.,
Готовые столовые вина должны иметь следующий состав:
 Объемная доля этилового спирта (естественного брожения), % 9-14
 Массовая концентрация остаточных сахаров, г/100 см3 не более 0,3
 Массовая концентрация титруемых кислот, г/дм3 4-8 
Массовая концентрация летучих кислот в пересчете на уксусную кислоту, г/дм3 не более 1,2
 Массовая концентрация диоксида серы, мг/дм3 не более: общей 200, свободной 20
 Они должны иметь следующие органолептические показатели: 
От светло-соломенного с зеленоватым оттенком до светло-золотистого. Кахетинские вина (готовят по специальной технологии) имеют цвет крепкого чая. Соответствующий сорту (сортам) винограда, из которого выработано вино. Соответствующий данному типу столового вина и сорту (сортам) винограда, из которого оно выработано, с приятной свежестью, гармоничный. Для производства белых столовых вин виноград собирают с содержанием сахара не менее 17 г/100 см3 и массовой концентрацией титруемых кислот 6-10 г/дм3. При сборе проводят сортировку винограда с отделением гнилых ягод и частей грозди. Собранный виноград перевозят на пункты переработки немедленно. Время между сбором и переработкой винограда не должно превышать 4 ч. Виноград перерабатывают на валковых дробилках-гребнеотделителях, при этом вальцы дробилок необходимо отрегулировать так, чтобы не перетиралась мезга. При отсутствии валковых дробилок допускается переработка винограда в дробилках-гребнеотделителях центробежного типа или мялках. Полученную мезгу направляют в стекатели для отделения сусла-самотека. Предварительно мезгу рекомендуется сульфитировать из расчета 50 мг диоксида серы на 1 кг переработанного винограда. Мезгу в стекателях допускается оставлять не более 50 мин. При переработке мускатных и других ароматических сортов винограда рекомендуется настаивать сусло на мезге при температуре 15С в течение не более 6 ч, при этом мезгу предварительно сульфитируют из расчета 50-100 мг/кг винограда. После стекания сусла-самотека мезгу немедленно подвергают прессованию. Сусло первого давления объединяют с суслом-самотеком. Последующие прессовые фракции сусла используют на приготовление ординарных крепленых вин. Полученное сусло сульфитируют и направляют на отстаивание. В зависимости от состояния винограда и температуры сусла применяют дозы диоксида серы от 50 до 200 мг на 1 л сусла. Отстаивание сусла проводят при температуре помещения до осветления, но не более 24 ч. Перед отстаиванием сусло рекомендуется охладить до 10-12°С. для улучшения отстаивания в сусло можно вводить бентонит в дозах, определяемых лабораторией предприятия, но не более З г/дм. После отстаивания осветленное сусло декантируют и направляют на брожение. В сусло вводят 2-4% разводки дрожжей чистой культуры. Брожение сусла проводят в бродильных установках (в потоке) или в дубовых бочках и бутах или проводят брожение в крупных резервуарах методом доливок. В процессе брожения поддерживают температуру 14-18°С для марочных вин и 22-25°С для ординарных вин. В бродильных установках брожение проводят до остаточного сахара 2-З г/100 см3 после чего вино направляют на дображивание в другие емкости. Во избежание получения недоброда немедленно принимаются меры для полного выбраживания сахаров. После прекращения брожения емкости доливают. доливку периодически повторяют (не реже одного раза в неделю), при этом следят, чтобы в емкостях с вином не было воздушной камеры. Крупные резервуары рекомендуется оборудовать компенсационными бачками или другими доливочными устройствами. После окончания брожения и отстаивания виноматериалы опробуют, сортируют по качеству, снимают с дрожжевых осадков (первая переливка), сульфитируют из расчета 25-30 мг/дм диоксида серы и направляют на хранение. Виноматериалы с наличием недоброженного сахара или пороков (сероводородный тон и др.) могут быть допущены в производство столовых вин только после устранения имеющихся недостатков. Через 1-1,5 мес. проводят вторую переливку виноматериалов с одновременным введением в них 25-130 мг/дм3 диоксида серы, затем направляют на технологическую обработку. Обработка виноматериалов в целях обеспечения стабильности проводится в соответствии с технологической инструкцией по обработке виноматериалов и вин на предприятиях винодельческой промышленности. По своей природе белые столовые вина должны быть самими нежными, тонкими и легкими из всех вин. 
Переработка:
Сбор→доставка(не более 4 часов после сбора)→приемка (контроль, вес)→дробление и гребнеотделение(вытекает сусло-самотек, получается мезга и гребневая масса)→обработка мезки (сульфитация, фильтрация, ферментативные препараты) → прессование (получение фракция)…

Получение белых столовых вин:
…продолжение схемы: → сульфитация сусла→отстаивание→декантация→оклейка→
осветление→брожение(+ЧКД) →сульфитация→
фильтрация(по желанию) →выдержка (переливки,доливки,обработка холодом, теплом) →
фильтрация→розлив→укупорка
Типы: марочные(Эта группа вин характеризуется светлой окраской, свежим ароматом, гармоничностью компонентов, содержанием спирта от 10 до 12 % об.); ординарные; легкие, средние; тяжелые
2. Созревание вина. Основные физико-химические и биохимические
процессы, проходящие на этом этапе получения вин. Способы ускорения созревания вин.

Технология хранения является ответственной не только за полное сохранение ценной продукции, но и за осуществление сложных процессов, обеспечивающих выпуск вин здоровыми, отвечающими современным требованиям по составу, типу, букету, вкусовой гамме, внешним свойствам.
В настоящее время виноматериалы и вина хранят в дубовых бочках и бутах, стеклоэмалированных резервуарах, а также изготовленных из титана, высоколегированной нержавеющей стали, в железобетонных и пластмассовых емкостях.
Емкости с виноматериалами и винами размещают в подземных, полуподземных, наземных хранилищах (подвалах), также на охраняемых открытых солнечных площадках. 
За время хранения выполняются следующие технологические операции: 
— доливки — отъемы виноматериалов; 
— переливки (открытые, закрытые); 
— сульфитация; 
— оклейка.
Доливки или отъемы виноматериала. Отъем виноматериала из закрытой емкости производится для того, чтобы емкость не разрушило при повышении температуры и содержимое не было потеряно. Доливка выполняется при наличии в емкости над виноматериалом воздушной камеры. Не допускается наличие воздушной камеры, особенно над сухим виноматериалом, т. к. на поверхности сухих виноматериалов быстро размножаются уксуснокислые бактерии и пленчатые дрожжи, превращая спирт в уксусную кислоту и другие вещества. Кроме того, с увеличением поверхности испарения увеличиваются потери вина. В букете и вкусе появляются тона выветренности, переокисленности. При хранении в бочках и бутах молодые виноматериалы, а также все виноматериалы при повышенной температуре доливают часто (обычно один раз в неделю). Выдержанные вина и вина при низкой температуре доливают реже. Доливки и отъемы при хранении виноматериалов в бочках обычно осуществляют вручную. С заменой небольших емкостей (бочек) на крупные и сверхкрупные резервуары операция по доливке — отъему виноматериала автоматизирована.
Хранение сухих вин в атмосфере инертных газов. Во многих странах распространен способ хранения сухих виноматериалов в крупных герметических резервуарах в атмосфере инертных газов. Способ широко проверен на отечественных заводах с положительной оценкой. 
При хранении следует использовать диоксид углерода сжиженный пищевой и азот газообразный.
Переливка виноматериалов. Виноматериалы, находящиеся первый год на хранении, обычно переливают один раз в 3-4 месяца (1-я — в октябре-ноябре, 2-я — в феврале — марте; 3-я — в августе-сентябре; 4-я — в декабре). С увеличением срока хранения виноматериала количество переливок уменьшают. 
Переливки выполняют со следующей целью: 
— отделения осветлившегося виноматериала от выпавших осадков (микроорганизмов, обрывков тканей плодов и ягод и т. д.); 
— отделения клеевых осадков, применявшихся при обработках; 
— интенсификации окислительно-восстановительных процессов, при растворении в виноматериале кислорода. 
Переливки, как правило, совмещают с купажами, оклейками и сульфитацией дозами S02 по 25-30 мг/дм3. Переливки подразделяют на открытые со свободным доступом кислорода воздуха к виноматериалу и закрытые — без доступа кислорода. При открытом способе массовая концентрация кислорода в виноматериале достигает 8-10 мг/дм3. Открытые переливки обычно практикуют для молодых виноматериалов, чтобы ускорить их созревание.
Было выяснено, что в сухих виноматериалах при указанной концентрации в глубинных слоях могут размножаться аэробные микроорганизмы. Поэтому обязательным приемом при переливках является прием сульфитации дозами диоксида серы массовой концентрацией 25-30 мг/дм3. Диоксид серы не только подавляет жизнедеятельность клеток аэробных микроорганизмов, но и способствует снижению концентрации растворенного в виноматериале кислорода. 
При закрытых переливках, осуществляемых с помощью сифона, массовая концентрация кислорода обычно не превышают 2 мг/дм3. При такой разовой концентрации кислорода в герметически закрытых резервуарах при переливке один раз в 3-4 месяца аэробные микроорганизмы практически в заметных количествах не накапливают продукты своей жизнедеятельности.
К наиболее классическим способам ускорению созревания относится использование сильного окисления кислородом с термической обработкой.
3. Требования, предъявляемые к коньячным виноматериалам, используемые сорта винограда.

Выработаны определенные требования к виноматериалам, идущим на переработку в коньячный спирт.
1. Коньячные виноматериалы должны содержать спирта 7-12% об. и иметь титруемую кислотность не менее 4,5 г/л. Повышенная кислотность, по-видимому, способствует образованию сложных эфиров, которое происходит при длительном нагревании виноматериалов в перегонном кубе при дистилляции. В практике обычно предпочитают более кислотные виноматериалы.
2. Для переработки необходимо брать здоровые, неспиртованные, молодые, не вполне осветлившиеся вина, с чистым вкусом, без посторонних запахов и привкусов.
Обоснованием установившейся практики перерабатывать молодые вина вскоре после их сбраживания, еще недостаточно очистившиеся, служит то соображение, что оставшиеся в вине во взвешенном состоянии дрожжи (в количестве до 1%) содержат в себе летучие ароматические вещества (энантовый эфир и эфирные масла), которые переходят в дистиллят и улучшают аромат коньячных спиртов. Выдержанные и старые вина, как показывают многолетние наблюдения и опыт, не дают коньячных спиртов таких высоких качеств, какими обладают спирты, полученные из молодых вин.
3. Не допускается перерабатывать вина, имеющие посторонние запахи и привкусы, например плесени, гнили, так как они могут передаться спиртам. Особенно надо остерегаться переработки вин с запахом сероводорода, который переходит в дистиллят и образует со спиртами неприятно пахнущие меркаптаны. Следует взбегать также перегонки вин со значительным содержанием сернистой кислоты (не более 20 мг/л), так как образующаяся в результате окисления серная кислота разъедающие действует на медные перегонные кубы.
	Требования к винограду
	Здоровые ягоды без признаков порчи.
Нейтральный аромат
Сахаристость не менее 160 г/дм3
 (Для России по ГОСТ 53023 -2008)
Титруемая кислотность - 7,0 – 12 г/ дм3



Коломбар- винный сорт винограда французского происхождения, позднего периода созревания. Сорт винограда Colombard (Коломбар) относится к эколого-географической группе западноевропейских сортов. Что касается гроздей винограда Коломбар, то, можно сказать, что они средних размеров, цилиндроконические, иногда крылатые, средней плотности. Ягодки у этого уникального винограда белые с зеленоватым оттенком, округлые, среднего размера. Кожица у ягоды довольно плотная, а мякоть сочная. Сорт винограда Коломбар среднеустойчив к милдью и загниванию ягод, также он чувствителен к осенним заморозкам. Коломбар даже при сверхвысокой урожайности дает молодые вина с превосходной кислотностью, цветочным ароматом, свежей фруктовостью. На сегодняшний день площадь посадок данного сорта невелика. Его обычно используют для изготовления арманьяков и коньяков, а также столовых вин Гаскони. Также сорт винограда Коломбар славится тем, что часто используется при изготовлении «бордерийских» коньяков, которые обладают великолепным букетом.Вина из Коломбара имеют живой характер, умеренную сухость, нормальную кислотность и тонкий аромат специй и цветов.
Фоль Бланш - в настоящее время в коньячном производстве этот сорт заменил виноград Уни Блан, однако некоторые производители коньяка — старожилы — до сих пор отстаивают первенство Folle Blanche в данном вопросе. Кроме Шаранты, данный виноград возделывают в провинции Арманьяк — на родине одноименного крепкого напитка. Внешние характеристики данного сорта винограда весьма примечательны. Фоль Бланш — это технический (винный) сорт винограда среднего периода созревания. Его относят к эколого-географической группе западноевропейских сортов. Виноградные грозди конической формы довольно плотные и мелкие с явно выраженными крыльями. Сами ягоды среднего размера, они округлые и зеленовато-желтые. На них может наблюдаться небольшой восковой налет. Виноградарей радует хорошее вызревание побегов и высокая морозостойкость данной культуры. Его нельзя назвать устойчивым к грибковым заболеваниям, что заставляет виноградарей Франции тщательно следить за ростом драгоценной культуры. Он плохо переносит прививки на американские подвои, чувствителен к черной и серой гнили. Эта черта характера особенно ярко проявляется на почвах региона Коньяк, богатых кальцием. В общем-то это и стало основной причиной, почему Фоль Бланш в Коньяке вытеснили более неприхотливые Уни Блан и Бако Блан. 
Семильон - относится к эколого-географической группе западноевропейских сортов. Грозди у Семильона средних размеров, конические или ширококонические, среднеплотные или рыхлые. Ягоды винограда Семильона имеют средние размеры и округлую форму, золотисто-желтый цвет и сильно выраженный восковый налет. Иногда на ягодах этого сорта винограда заметны мелкие бурые пятна. Кожица на ягодах тонкая, мякоть тающая, сочная. Очень слаб относительно морозов. К тому же виноградный сорт Семильон поражается такими грибковыми заболеваниями, как оидиум, милдью, серая гниль. Вина из винограда Семильон имеют приятный аромат инжира, груши, шафрана, лимона, травы. Вкус Семильона отличается, как правило, мягким ароматом, низкой кислотностью и при этом высоким содержанием алкоголя.
Уни Блан -сорт винограда Уни Блан происходит из итальянской Тосканы. Изготавливают не только столовые вина и арманьяки, но также и бренди, коньяки и даже бальзамический уксус. Сорт дает прекрасный урожай и очень часто используется  для добавления кислотности. Грозди у Уни Блан (Ugni Blanc) конические, средние и очень часто с одним-двумя крыльями, плотные и среднеплотные.Ягодки винограда средней величины, белые, круглые, с редкими мелкими точечками. Кожица ягод толстая, прочная, прозрачная, просматриваются жилки. Разрезав ягоду, можно увидеть мясисто-сочную мякоть. Вызревание побегов отличное. Устойчивость к грибным болезням у винограда Ugni Blanc средняя. Сорт довольно засухоустойчивый. Устойчивый характер лозы и ее плодовитость позволяют получать богатый урожай на песчаных почвах и обходиться без прививки винограда.
Рислинг -по морфологическим признакам и биологическим свойствам Рислинг относится к эколого-географической группе западноевропейских сортов винограда. Гроздь мелкая или средней величины, чаще цилиндрическая, иногда цилиндро-коническая, плотная и рыхлая. Ягода средней величины, округлая, зеленовато-белая с желтоватым оттенком и редкими, небольшими, темно-коричневыми точками. Кожица тонкая, очень прочная. Мякоть сочная, вкус гармоничный, приятный. Урожайность невысокая. Сорт винограда Рислинг неустойчив к оидиуму, бактериальному раку, сильно восприимчив к серой гнили ягод, особенно во влажную погоду, милдью поражается в меньшей степени, чем другие сорта. Филлоксероустойчивость этого сорта низкая, повреждается он и гроздевой листоверткой. Сорт проявляет склонность к осыпанию цветков, завязи и горошению ягод.
Ркацители - ркацители в большом количестве культивируют на Грузии, а сам сорт относится к эколого-географической группе винограда бассейна Черного моря.Гроздь с ягодами обычно средней величины, то есть около 13-15 см в длину и 7-8 см в ширину. Форма среднеплотной грозди напоминает цилиндр с длинным крылом. Сама ягода овальной или округлой формы средней величины. Кожица ягод винограда весьма тонкая, но прочная, а мякоть отличается особой сочностью и своеобразным, довольно приятным вкусом. Кожица окрашена в золотистый цвет с ярко-желтым отливом и насыщенными бронзовыми пятнами в том месте, где виноград пригревало солнце. Бывает, что ягоды винограда чуть заметно розовеют. Внутри ягоды, как правило, находится три семечки. Ркацители можно назвать сравнительно морозостойким, однако устойчивость к засухе у него минимальна. Он по-разному реагирует на воздействие различных вредителей и болезни.
Алый терский - технический сорт винограда среднепозднего периода созревания. Грозди большие, ширококонические, рыхлые. Ягоды мелкие и средние, округлые, темно-синие, ножка ягоды длинная. Кожица средней толщины, мякоть сочная. Урожайность 130-150 ц/га. Виноград используется для производства столовых вин, коньячных виноматериалов и соков.
Кизлярский черный - технический сорт винограда среднего периода созревания. Грозди средние и большие, конические или цилиндроконические, среднеплотные и плотные. Ягоды средние, округлые, темно-синие. Кожица средней толщины. Мякоть сочная. Сорт чувствителен к милдью, ягоды подвержены солнечным ожогам. Виноград используется для приготовления ординарных столовых красных вин и соков.
БИЛЕТ №19



1. Типы специальных вин. Технология марсалы и малаги.
К специальным винам относят все вина, в которые добавляются этиловый спирт, концентрированное либо спиртованное сусло и другие материалы, игристые вина, некоторые типы столовых, сухих и полусладких вин, ароматизированные вина. Технология таких вин складывалась в определенных районах, давших им наименование по происхождению, т. е. по названию тех мест, где они впервые были приготовлены. Согласно существующим законодательствам их производство в других районах не допускается. 
        При изготовлении отдельных типов вин определяющее значение для придания им специфических особенностей могут иметь исходное сырье (виноград) и способы его предварительной обработки, специальные технологические приемы получения и обработки виноматериалов и вин. 
Увяливание винограда может проводиться в естественных условиях, когда грозди оставляют на кустах, либо после уборки винограда на солнечных площадках или с использованием искусственного нагрева. 
Замораживание винограда, как и увяливание, может проводиться в естественных условиях на кустах либо с помощью искусственного холода. Этот технологический прием используется крайне редко, для получения отдельных типов вин, например «Айзвейн» в ФРГ. Сбор винограда в этом случае проводят в конце осени — начале зимы. В результате происходит частичное вымораживание воды и сахаристость сусла повышается. 
Из    винограда,    пораженного    грибом    ботритис    цинереа,в районах Сотерна, Рейна, Мозеля и Токая готовят специфические типы вин, получивших мировую известность. Гриб развивается лишь в благоприятных для него условиях: при относительной влажности 92—94 % и температуре 25°С.

Марсала Италии. Марсала - известное итальянское вино. 
В настоящее время в Италии выпускается четыре типа марсалы: марсала вержини (самородная), марсала супериори (высшая, лучшая), марсала фине (отборная), марсала спесиали(специальная). Каждый из типов определяет характер и качество марсалы и обязательно указывается на этикетках. К этим официальным названиям законодательством разрешено добавление произвольных, например Старое Флорио, Стелла золотистая,  Гарибальди сладкая, итальянская особая и др.
Основными сортами винограда для приготовления марсалы являются Катарратто, Греканико, Инзолия, Грилло. Из них готовят три исходных материала: основной белый виноматериал, спиртованное (сифонэ) или сульфитироваиное сусло, концентрированное сусло (котто).
Основной виноматериал получают из винограда,собранного в стадии полной зрелости. После отстаивания сусло сбраживают в бочках либо железобетонных резервуарах. Бродящее сусло проветривают путем переливок. Виноматериал желто-соломенного либо янтарного цвета имеет спиртуозность 15—16 % об. Он может быть направлен на выдержку (при изготовлении марсалы вержини) либо на приготовление других типов марсалы с добавлением сифонэ, котто, спирта.
Сифонэ готовят из завяленного винограда. Сусло задается в бочки, в которые предварительно залит спирт в количестве…их' объема. В готовом сифонэ содержание спирта составляет 20—25 % об., сахара — 10 %.
Вместо сифонэ с целью удешевления производства может быть использовано сульфитироваиное до 2 г/л (мютированное) сусло, либо концентрированное сусло   (65—70%   сахара).
Котто готовится из сульфитированного сусла нагреванием в медных котлах большого размера на открытом огне. Уваренное до 7з первоначального объема сусло поступает затем на хранение.
В последнее время котто готовят из концентрированного сусла нагреванием в медных котлах перегретым паром, который подается в змеевики, погруженные в сусло. Считают, что этот способ более прогрессивен и дает возможность получать большие однородные партии котто с определенными цветом и вкусом. По мнению итальянских виноделов, котто придает вину бархатистость и горчинку.
Марсалу готовят купажированием основного виноматериала, котто и сифонэ (или сульфитированного сусла, или концентрированного сусла). В зависимости от количества добавленных сифонэ и котто получают различные типы марсалы. В среднем добавляется в основной виноматериал 5—7% сифонэ (или примерно 2 % концентрированного сусла) и 3—9 % котто.
После внесения добавок купаж тщательно перемешивают и подспиртовывают до требуемых кондиций. Затем его обрабатывают ЖКС и желатином, сухим порошком крови. Поскольку вина Сицилии имеют низкую кислотность, купаж подкисляют винной кислотой. Затем проводят оклейку для удаления избытка танина и обработку бентонитом для удаления избытка белковых веществ. Стабилизируют купаж от кристаллических помутнений обработкой холодом при —8С в течение недели. Затем вино пастеризуют и выдерживают в дубовых емкостях (чанах) от 4 мес (марсала фине) до 5 лет (вержини). Классическая технология марсалы предусматривает ступенчатую выдержку ее по системе солера. Сейчас этот способ применяется реже.
Марсала самородная (вержини). Готовится из основного виноматериала без добавления котто, сифонэ или сульфитированного либо концентрированного сусла. Не имеет лимита по содержанию сахара; минимальное содержание спирта принято 18 % об. Выдержку ее проводят по системе солера не менее 5 лет. В продажу вино поступает разлитым в специальные бутылки. Цвет марсалы самородной соломенно-желтый, с янтарным оттенком. Вкус типичный марсальный, с ярким ароматом.
Марсала высшая (супериори). Минимальное содержание спирта составляет 18 % об., содержание сахара определяется видом (табл. 10). Цвет марсалы высшей темно-янтарный, вкус имеет приятную горчинку. Срок выдержки ее не менее двух лет.
Марсала отборная (фине). Распространена широко. Ее минимальная спиртуозность 17 % об. Наибольшей известностью пользуется Марсала Италия, или Италия особая. При ее изготовлении в купаж добавляют котто, а также концентрированное сусло с таким расчетом, чтобы сахаристость готового вина была не ниже 5%. По цвету она темнее марсалы высшей. Срок выдержки ее не менее 4 мес.
Специальная марсала. Появилась относительно недавно. Только для этого типа марсалы разрешено подсахаривание сахарозой и введение различных добавок. Производство ее разрешено на всей территории Италии при условии использования в качестве основы марсалы (так называемой промышленной марсалы), приготовленной на о-ве Сицилия в лимитированной для типа марсалы зоне. Промышленная марсала представляет собой полуфабрикат, который используют производители специальной марсалы, расположенные за пределами типичной зоны. Минимальная спиртуозность марсалы 18 % об. В качестве добавок могут быть использованы самые разнообразные продукты, придающие ей вкус, например, банана, мандарина, кофе и др.
материал добавляют 30 % виноматериала из Кара узюма. Полученный купаж выдерживают 3 года, в том числе на втором году 3 мес в неполных бочках на солнечных площадках. Готовое вино имеет цвет крепкого чая, в аромате и вкусе ясно выражены марсальные тона.
Малага — испанское вино. Сахаристость винограда получается высокой. Культивируют в основном сорта Педро Хименес и Москатель. Испанская малага является купажным вином. Она готовится из нескольких виноматериалов, определенным сочетанием которых придают вину тот или иной характер. Такими материалами: Секо — сухое вино сахаристостью до 0,5 %. Абокадо — полусухое или полусладкое вино сахаристостью от 0,5 до 5 %. Маэстро — вино «шеф». Готовят из предварительно подспиртованного до 7 % об. сусла. Брожение проходит очень медленно и самопроизвольно останавливается при достижении спиртуозности 15,5—16% об. и сахаристости 16—20%. Тиерно — нежное вино. Его получают из винограда, увяленного на солнечных площадках (помещают по 10—12 кг винограда на круглые циновки диаметром приблизительно 85 см). Виноград раздавливают и полученную высокосахаристую жидкость подспиртовывают перед брожением до 8 % об. После завершения брожения вино спиртуют до 15,5—16 % об. Дульче — сладкий материал. Для его приготовления используют очень зрелый виноград, выдержанный на солнечных площадках не менее двух дней, из которого получают сусло сахаристостью 36—38 %. Арропе — сироп, смола. Его готовят увариванием сусла на открытом огне или в котлах с водяным обогревом.



2.Сорта винограда, используемые в шампанском производстве. Способы их переработки, применяемое оборудование. Шампанские виноматериалы и  их характеристика. 

Для получения шампанских в/м используют только разрешенные для этого сорта винограда, культивируемые в определённых почвенно-климатических условиях. Во всех винодельческих районах можно применять следующие сорта: Пино черный, Пино белый, Пино серый, Шардоне, Траминер, Совиньон, Каберне-Совиньон, Сильванер, Рислинг рейнский. В Ростовской области разрешены: Пухляковский, Шампанчик, Кокур (Долгий). 
Переработку винограда на шамп. в/м проводят двумя способами: 1)прессованием  целых гроздей на корзиночных или пневматических прессах; 2) дроблением на валковых дробилках-гребнеотделителях с последующим отделением сусла-самотёка на стекателях и прессованием стекшей мезги.
Способ 1) применяют в настоящее время редко вследствие его малой производительности и относительно большой трудоёмкости. Он используется в основном для переработки красных высококачественных сортов винограда (Пино черный, Пино фран, Каберне-Совиньон) на белые шамп. в/м. Быстрое отжатие сока из целых гроздей обеспечивает выделение слабоокрашенного сусла для в/м высокого качества. 
Способ 2) обеспечивает более высокую производительность оборудования, полную механизацию и поточность переработки винограда. 
Затем проводят осветление сусла отстаиванием после охлаждения до 10-14° С с сульфитацией до 60 мг/л SO2. Для ускорения осветления задают бентонит или др. дисперсный минеральный сорбент (2-3 г/л).
Сбраживание сусла проводят периодическим или непрерывным способом на ЧК специальных рас дрожжей при температуре не выше 18°С.
В молодых шампанских в/м должен пройти процесс яблочно-молочного брожения. Молодые шампанские в/м после первой переливки и достаточного их осветления подвергают эгализации и объединяют в крупные партии в пределах каждого сорта. Шампанские в/м должны содержать спирта 10-12% об., остаточного сахара не более 0,2 г на 10 мл, титруемую к-ть 6-10 г/л.

3.Технологическое значение азотистых веществ винограда и вина
Азотистые вещества винограда и вина включают минеральные и органические формы азота. Их содержание в виноградном кусте зависит от его возраста, количества азота в почве, доз внесения азотных удобрений. В молодых органах больше азота, чем в старых; при избытке азота в почве содержание азотистых веществ в органах куста становится выше оптимального. Такое повышение количества азота приводит к удлинению сроков созревания ягод и побегов, снижению зимостойкости, сопротивляемости болезням и вредителям. Одновременно снижается сахаристость сока ягод, увеличение в нём количества азотистых веществ. 
Основную массу азотистых веществ винограда и вина составляют аминокислоты  и пептиды, значительно меньшую – белки и аммиак. В виноградных винах общее содержание азотистых веществ колеблется от 0,1 до 0,8 г/л. Белкового азота большинство виноградных вин содержит около 0,025 г/л. Наряду с простыми белками – протеинами, в сусле и вине содержатся сложные белковые вещества – протеиды. Аминокислоты и некоторые другие формы азотистых веществ играют большую роль в биохимических превращениях. 
Азотистые в-ва значительно влияют на качество виноградных вин.  
1) Они являются необходимой питательной средой для дрожжей, а также бактерий (например, при яблочно-кислом брожении). Наиболее легко усваивается аммиачный азот, а также аминокислоты винограда. 
2) Альдегиды, образующиеся при окислительном дезаминировании и последующем декарбоксилировании аминокислот при выдержке токайских вин и при изготовлении мадер, могут участвовать в формировании букета. Альдегиды жирного ряда (пропионовый, масляный, валериановый) имеют запах «ржаной корочки». 
3) Реакция меланоидинообразования (сахар+аминокислота) влияет на окраску и вкус вин.
4) В шампанском производстве аминокислоты способствуют накоплению связанных форм СО2. 
5) С ацетамидом связывают «мышиный тон» и тона переокисленности.
6) Пептиды являются источником свободных аминокислот, влияют на полноту вкуса, участвуют в карбониламинной реакции.
7) Белки влияют на стабильность – вызывают помутнения.

                                               Билет №20
1. Методы биологической стабилизации столовых полусухих и полусладких вин. Основные способы производства вин с остаточным сахаром.
Для получения биологически стабильных столовых полусухих и полусладких вин используют сорта винограда, накапливающие много сахара и мало азотистых соединений, чтобы в сусле было небольшое содержание азотистых веществ; перерабатывают виноград в мягком механическом режиме, исключающем перетирание кожицы и длительный контакт твердых элементов мезги с суслом; брожение ведут с небольшой скоростью при низкой температуре и с применением дрожжей, медленно сбраживающих сахар, склонных давать недоброды.
Существует две схемы производства таких вин:
1) обеспечивающая получение вин более высокого качества, основана на сбраживании сусла или мезги с остановкой брожения при достижении нужных кондиций по сахару: для полусухих вин 1,5—3%, полусладких — 5—8%. Для производства таких вин используют виноград одного или нескольких сортов. Оптимальная сахаристость сока ягод при сборе винограда 20—22 %, титруемая кислотность 6—10 г/л. Переработку винограда на белые вина ведут с отделением гребней при малоинтенсивном механическом режиме, чтобы обогащение сусла фенольными и другими экстрактивными веществами, извлекаемыми из кожицы и семян, было минимальным. Все технологические операции проводят в условиях, уменьшающих окисление полупродуктов. Обеспечивают хорошее осветление сусла путем отстаивания при невысокой температуре (10—12°С) с добавлением сорбентов и флокулянтов. Брожение ведут медленно при температуре 14—18°С на специальных дрожжах чистой культуры. Когда содержание сахара в бродящем сусле становится на 1—2 % выше установленных для вина кондиций, процесс брожения останавливают быстрым охлаждением до температуры —5°С. Полученный виноматериал-недоброд сульфитируют из расчета содержания в нем 30 мг/л свободной сернистой кислоты и хранят при температуре до —3°С в герметически закрытых резервуарах. В процессе последующих обработок и хранения виноматериалов в них постоянно поддерживают концентрацию свободной сернистой кислоты на уровне 25—30 мг/л. При хранении в условиях низкой температуры, исключающей забраживание, виноматериалы осветляются. В случае необходимости их фильтруют и эгализируют для получения однородных крупных партий вина нужных кондиций.
Виноматериалы оклеивают и подвергают деметаллизации на ранних стадиях обработки. Проводят фильтрацию, затем быстро охлаждают до температуры —3- —4 °С и после выдержки на холоде в течение 6—7 сут. фильтруют при той же низкой температуре.
Для получения красных столовых полусухих и полусладких вин проводят настаивание и брожение на мезге или нагревают мезгу до 60—65 °С. После отделения от мезги недоброда или сусла дальнейший процесс осуществляют так же, как при получении белых вин этого типа.
2) основана на купажировании сухих виноматериалов и консервированного сусла с целью обеспечения нужных кондиций и достаточно высокого качества вина. В купажи могут вводиться также недоброды и вакуум-сусло. Купажирование проводят не менее, чем за 40—45 сут. до розлива. За этот срок осуществляют полную технологическую обработку, которая должна обеспечивать стабильность вина после розлива в бутылки в течение не менее 3 мес. 
Обработанные розливостойкие вина хранят до розлива при низкой температуре, исключающей подбраживание, в герметичных емкостях, лучше в атмосфере СО2. Готовые полусухие и полусладкие столовые вина разливают в бутылки различными способами, которые исключают инфицирование вина и доступ к нему воздуха: на линиях горячего или стерильного розлива, с применением бутылочной пастеризации, с введением сорбиновой и сернистой кислот. 
Основные способы производства вин с остаточным сахаром.
Производство вин с остаточным сахаром – полусухих и полусладких – ведется, главным образом двумя способами. Первый из них предусматривает остановку брожения и стабилизацию полученного виноматериала-недоброда к забраживанию, а второй основан на купажировании сухих и сахарсодержащих компонентов.

Остановка брожения достигается следующими приемами
* биологической стабилизацией, включающей отделение дрожжей от бродящей среды путем фильтрации или центрифугирования с целью обеднения сусла азотистыми и другими веществами, без которых дрожжи не могут развиваться;
* понижением (до 0oС -3oС) или повышением (до 60-70oС) температуры;
* подавлением жизнедеятельности дрожжей введением диоксида серы и других консервантов;
* проведением брожения под регулируемым давлением углекислого газа и др.; 

Классический метод приготовления натуральных вин с остаточным сахаром основан на биологической стабилизации бродящего сусла.

Сбор винограда проводят поздно при накоплении в сусле 25-26% сахара. Виноград дробят в мягком режиме с гребнеотделением, отбирают 60 дал/т (не более) сусла, осветляют его отстаиванием после предварительного охлаждения (до 12-14oС) и сульфитирования (50-75 мг/дм3) или только сульфитирование (120-150 мг/дм3). Осветленное сусло снимают с осадка и подвергают медленному брожению за счет применения специальных рас дрожжей (например, Людвигов).

Когда содержание сахара понизится до 13-14%, дрожжевую биомассу отделяют переливкой. Затем продолжают брожение на новой порции дрожжей до сахаристости 8% и проводят вторую переливку. В вино-недоброд задают 200 мг/дм3 общего SО2, охлаждают до -2oС и хранят при этой температуре. В процессе хранения делают закрытую переливку, оклейку желатином или минералами и через 15 суток фильтруют. Для придания вину биологической стабильности проводят бутылочную стабилизацию.

При изготовлении красных полусладких вин виноград пропускают через дробилку-гребнеотделитель, а мезгу помещают в открытые чаны на брожение. Бродящую массу перемешивают 2-3 раза в сутки. Брожение продолжается 2-3 суток при температуре 10-15oС. Когда в результате брожения сахаристость снижается до 8-9%, виноматериал отделяют от мезги. Последующие технологические процессы аналогичны тем, которые приняты в технологии белых натуральных полусладких вин.

Наибольшее распространение в практике приготовления вин с остаточным сахаром высокого качества получил метод, основанный на термической обработке бродящего сусла.

На производство полусладких вин по этому методу направляют один или несколько сортов винограда, которые должны отличаться низким содержанием в соке азотистых веществ и повышенной сахаристостью 22-24%, но не менее 19%. Переработку винограда на белые вина ведут по следующей схеме – дробление ягод с отделением гребней на валковых дробилках–гребнеотделителях, отбор сусла-самотека и первого давления общим объемом не более 60 дал/т винограда. При переработке ароматичных сортов мезга может быть направлена на настаивание в течение 4 часов. Осветление сусла проводят методом отстаивания после предварительного охлаждения до 10-12oС с добавлением SО2, сорбентов и флокулянтов. 

Брожение ведут с небольшой скоростью при температуре 14-18oС с использованием рас дрожжей, способных давать недоброды, например, раса Цимлянская 3. Брожение ведут до остаточного содержания сахара, превышающего на 1-2 % заданную сахаристость вина, после чего процесс брожения останавливают быстрым охлаждением до температуры -5oС, виноматериал–недоброд сульфитируют из расчета содержания в нем 30 мг/дм3 свободной сернистой кислоты и хранят в герметически закрытых резервуарах при температуре -2oС -3oС. Все последующие операции с вином проводят при этой температуре и постоянном поддержании в вине концентрации свободной сернистой кислоты на уровне 25-30 мг/дм3.

Применение других способов остановки брожения сусла или сопровождается появлением в натуральном вине не свойственных ему различных оттенков во вкусе и аромате (пастеризация, введение химических консервантов), или требует использования специального сложного оборудования (создание в бродящей среде повышенного давления СО2, воздействие инфракрасных и ультрафиолетовых лучей), поэтому они мало распространены.

В процессе хранения при пониженных температурах происходит осветление виноматериалов, после чего их снимают с осадков, при необходимости фильтруют и эгализируют.

Виноматериалы оклеивают и подвергают деметаллизации на ранних стадиях технологии. Далее виноматериалы фильтруют на диатомитовых фильтрах, быстро охлаждают до температуры -3oС -4oС и после выдержки при температуре охлаждения через 6-7 суток снова фильтруют.

Розлив готового вина проводят на линиях стерильного или горячего розлива с применением бутылочной пастеризации и введением сорбиновой и сернистой кислот.

Красные полусухие и полусладкие вина готовят настаиванием и брожением сусла на мезге или нагреванием мезги до 65-70oС. После отделения сусла или недоброда от мезги дальнейшие процессы осуществляют также, как при получении белых вин этого типа.

Купажная схема получения полусладких вин предусматривает смешивание сухих виноматериалов и консервированного сусла с целью обеспечения необходимых кондиций по сахару.

Консервирование сусла достигается насыщением диоксидом углерода до концентрации 15 г/дм3 при 15oС и давлении 80 кПа, холодной стерилизацией смесью сорбиновой и сернистой кислот, кратковременным нагреванием до 87oС, сульфитацией до 1000-1500 мг/дм3 SО2.

В качестве сахарсодержащего компонента в купажи вводят также виноматериал-недоброд, крио-сусло и вакуум-сусло.

Купажирование проводят не менее чем за 40-45 дней до розлива. За этот срок осуществляют полную технологическую обработку купажа (оклейку с деметаллизацией, фильтрацию, термическое воздействие), которая должна обеспечить стабильность вина после розлива в бутылки в течение не менее 3 месяцев.

Обработанные розливостойкие вина хранят до розлива при температуре 0oС -2oС в герметических емкостях, лучше в атмосфере СО2. С целью созревания и улучшения качества рекомендуется обрабатывать вино при температуре 40oС в течение 15-20 суток без доступа воздуха.

Розлив полусухих и полусладких вин проводится одним из способов – горячим, холодным стерильным с последующей пастеризацией вина в бутылках, а также с добавлением консервирующих веществ.

Купажная технология производства полусухих и полусладких вин постоянно совершенствуется с целью повышения качества их и придания стабильности.



2.Алкогольное брожение, как основной технологический процесс винодельческого производства. Продукты, образующиеся при брожении. Брожение сусла и брожение на мезге. Используемое оборудование.

Из биологических процессов протекающих в сусле и винах при участии микроорганизмов главным является спиртовое брожение.
Спиртовое брожение — сложный биохимический процесс разложения глюкозы и фруктозы, который проходит при каталитическом действии ферментов дрожжевых клеток. Этот процесс сопровождается выделением теплоты и характеризуется следующим   количественным   соотношением   основных   продуктов:
С6Н12О6=2С2Н5OН+2СO2+586,6Дж
    1 г	          0,6 мл       247 см3        	
                     (0,51 г)     (0,49 г)

Практический выход спирта 0,59 мл из-за образования побочных продуктов.
Продукты брожения
· Глицерин.
Не обладает запахом, имеет сладкий вкус. Пороговая концентрация глицерина по вкусу = 4г/дм3. глицерин влияет на вкус вина, придавая ему ощущение сладости и мягкости. 
· 2,3бутиленгликоль.
Содержание в винограде невелико, больше найдено в ягодах , пораженных Ботритис цинереа. Придает сладость вкусу.
· Янтарная кислота. 
В винограде содержится в небольших количествах. Растворы янтярной кислоты имеют горько-солоноватый привкус. с наличием янтарной кислоты, а также её солей связано появление во вкусе хересов солоноватости с горчинкой.
· Лимонная кислота.
Лимонная кислота, будучи малоустойчивой в вине, может быть источником летучих кислот, которые являются показателем наличия пороков у вина.
· Изоамиловый спирт.
Этот спирт имеет неприятный сивушный оттенок во вкусе, остающийся при любом его разведении.
· Изопропиловый спирт.
Имеет при большом разведении приятный маслянисто-цветочный запах.
· Эфиры.
Уксусно-этиловый эфир неблагоприятно действуют на органолептические показатели.
Этилацетат в больших количествах нежелателен, так как появляется тон «прокисшего вина». 
Компоненты энантового эфира способны придавать специфические оттенки аромату и вкусу шампанского, коньяка.
Брожение сусла периодическим методом. Оно осуществляется в бочках и крупных емкостях. Для сбраживания сусла их заполняют осветленным суслом на 2/3 или 3/4 вместимости, вносят разводку ЧКД и закрывают шпунтовые отверстия бродильными шпунтами. Бродильные шпунты обеспечивают свободный выход СО2 и препятствуют поступлению кислорода воздуха в бочку.
В период дображивания для предупреждения развития на поверхности сусла пленчатых дрожжей и бактерий уксусного скисания бочки доливают наиболее полно выбродившим суслом 2-3 раза в неделю.
По окончании брожения бродильные шпунты снимают, бочки доливают под шпунт. Обычно для дображивания сусло из бочек перекачивают в крупные емкости. Брожение в бочках проходит при оптимальной температуре, и качество приготовляемых виноматериалов получается высоким. Виноматериалы характеризуются ярко выраженным ароматом сорта винограда, высоким содержанием ароматических продуктов брожения (сложных эфиров, высших одноатомных и ароматических спиртов) и повышенным экстрактом. К недостаткам брожения сусла в бочках относятся высокие трудоемкость и стоимость.
При брожении сусла в крупных емкостях поднимается температура сусла. Для ее снижения применяют доливной способ брожения или искусственное охлаждение. Доливной способ брожения сусла в стальных эмалированных резервуарах вместимостью 1500 дал разработан В. М. Лоза (1961). Сусло заливается в емкости отдельными порциями: первая порция - 50 %, вторая - 25, третья - 15, четвертая - 10%. После подачи сусла первой порции вносят разводку ЧКД в количестве 1-2 % полезной вместимости резервуара. Контроль ведут по количеству накопившегося спирта.
При накоплении спирта 8 % и больше в бродильный резервуар заливают следующую порцию сусла. При добавлении свежего более холодного сусла снижается температура бродящего, брожение идет более умеренно и при более низкой температуре.
Доливной способ брожения сусла проходит при температуре до 27-28 °С и заканчивается за 8-12 сут.
Для брожения сусла с искусственным охлаждением применяют вертикальные металлические бродильные резервуары вместимостью до 2000 дал, которые снабжены рубашками для регулирования температуры.
Резервуары заполняют осветленным суслом на 85 % вместимости и вносят разводку ЧКД в количестве 1-2%. В период бурного брожения при повышении температуры сусла сверх установленной через рубашки бродильных резервуаров пропускают холодную воду или рассол. По окончании главного брожения сусло перекачивают в другие емкости для дображивания.
При применении сверхкрупных резервуаров вместимостью 15-50 тыс. дал для брожения сусла охлаждение через охладительные рубашки неэффективно, поэтому используют выносные теплообменники.
Осветленное сусло перекачивают в бродильный резервуар с коэффициентом заполнения 0,75 и добавляют разводку ЧКД в количестве 2-4 % к объему сусла. Температуру бродящего сусла поддерживают на заданном уровне циркуляцией бродящего сусла через теплообменник
Контроль и управление ходом брожения осуществляются автоматически. По окончании бурного брожения емкости доливают свежим суслом или сброженным, а полученные виноматериалы оставляют в этих же емкостях для формирования. Способ брожения в сверхкрупных резервуарах применяют на больших специализированных винодельческих предприятиях для приготовления белых столовых вин, шампанских и коньячных виноматериалов.
Брожение на мезге проводят в производстве красных вин, а также некоторых белых креплёных вин, отличающихся большой экстрактивностью. При брожении на мезге преследуется цель не только сбраживания сахара, но и экстрагирования фенольных, азотистых и других веществ из кожицы и семян. Брожение на мезге проводят при t= 28-30°C. Для гибридов американских и европейских сортов – 35-38°С для уменьшения содержания ароматических веществ. 
Брожение в резервуарах проводят по стационарному способу. Для этой цели применяют дубовые чаны, крупные ж/б или металлические резервуары, которые заполняют на 80% свежей мезгой, подаваемой мезгонасосом непосредственно с дробилки-гребнеотделителя. Перед введением – 80-180 мг/л SO2. Затем вносят разводку чистой культуры дрожжей (2-4% от V мезги). 

Для брожения на мезге применяют открытые или закрытые резервуары и проводят в них брожение с плавающей или погруженной шапкой. Под шапкой понимают более или менее уплотненную массу твердых частиц мезги, всплывающую на поверхность бродящего сусла. Открытые резервуары не имеют крышки, поэтому частицы, всплывающие на поверхность, соприкасаются с воздухом и диоксид углерода свободно выделяется в атмосферу. 
1. При брожении в открытых резервуарах с плавающей шапкой  её перемешивают не менее 3-4 раз в сутки и всплывающие на поверхность частицы погружают в бродящее сусло. В небольших чанах шапку перемешивают ручными мешалками, в крупных – механическими или перекачиванием бродящего сусла насосом из нижней части резервуара в верхнюю – на шапку. «-»: болшая трудоёмкость многократно проводимых погружений шапки, а также невозможность использования открытых резервуаров после брожения для хранения вина. Однако оно обеспечивает высокое качество столовых красных вин: хорошо развитый букет и гармоничный вкус. Применяют при производстве некоторых марочных красных столовых вин. 
2. При брожении в открытых резервуарах с погруженной шапкой твердые частицы мезги не всплывают на поверхность, а удерживаются в сусле решетчатой или перфорированной перегородкой, располагаемой на ¼ от верха резервуара. Преимущество – уменьшение опасности уксусного скисания и снижение затрат труда и энергии на её погружение и перемешивание. Недостатки: меньшее, чем в сл.1 извлечение красящих веществ и сильное уплотнение твердых частиц мезги под перегородкой, в связи с чем возникает необходимость перекачки сусла насосом 1-2 раза в сутки. 
Закрытые бродильные резервуары имеют крышки, снабженные бродильными затворами (для выхода CО2). Особенность – отсутствие доступа кислорода воздуха. Плавающая шапка в закрытом резервуаре находится всё время в атмосфере СО2, поэтому отпадает необходимость в погружении и перемешивании. Для брожения с погруженной шапкой применяют также решетчатые или перфорированные перегородки, как в открытых резервуарах. Загрузку мезгой проводят через люки при разобранной перегородке, затем перегородку устанавливают в рабочее положение, закрывают бродильный затвор. 
Преимущества брожения в закрытых резервуарах состоят в меньшей трудоёмкости обслуживания процесса, более равномерном распределении температуры во всём объеме бродящей массы, лучших санитарно-гигиенических условиях производства. 
При массовом производстве красных вин проводят брожение в специальных аппаратах периодического или непрерывного действия. Аппараты периодического действия (УКС-3М) обеспечивают автоматическое перемешивание мезги образующимся при брожении диоксидом углерода, удобство принудительного охлаждения сусла во время брожения, хорошее экстрагирование красящих и дубильных веществ из твердых частей мезги, исключение уксусного скисания, возможность применения больших емкостей без риска чрезмерного повышения температуры. 



3.Технологические приемы, позволяющие повысить качество резервуарного шампанского.

Резервуарный периодический способ производства шампанского предусматривает проведение вторичного брожения в статических условиях в крупных герметизированных металлических резервуарах — акратофорах — с последующим охлаждением шампанизированного вина до температуры минус 4 — 5 °С, фильтрацией в условиях повышенного давления и розливом осветленного шампанского в бутылки под давлением на специальных машинах. Периодический способ шампанизации вина в акратофорах в настоящее время утратил свое значение и в производстве шампанского имеет ограниченное применение. Он используется главным образом в производстве игристых вин других типов.
Существует несколько технологических схем резервуарной периодической шампанизации. 
По одной технологии в акратофорную бродильную смесь вводят с резервуарным ликером все количество сахара, необходимое как для вторичного брожения, так и для обеспечения в готовом шампанском содержания сахара, соответствующего выпускаемой его марке (в г/л): брют 22, сухое 52, полусухое 72, полусладкое 102, сладкое 122. Допускаются отклонения от указанного количества сахара в акратофорной смеси не более ±2 г/л.
Для выравнивания кондиций в бродильную смесь разрешается вносить лимонную кислоту, чтобы повысить титруемую кислотность смеси не более чем на 1 г/л, а также диоксид серы до 20 мг/л. Для приготовления акратофорной смеси используют прошедшие полный цикл технологической обработки розливостойкие шампанские виноматериалы (купажи). Помимо резервуарного ликера в смесь вводят разводку ЧКД с доведением концентрации дрожжевых клеток до 2—3 млн./мл.
Вторичное брожение ведут периодическим способом в акратофорах, представляющих собой вертикальные цилиндрические резервуары из коррозиестойкой стали цельносваренной конструкции, рассчитанные на внутреннее рабочее давление не менее 500 кПа. Акратофоры снабжены системой регулирования температуры брожения в виде рубашек и змеевиков, термогильзами для термометров, манометрами для регистрации внутреннего давления во время брожения, люками и винопроводами с вентилями.
Вторичное брожение в акратофорах проводят при температуре не выше 15 °С. Ход брожения регулируют изменением температуры с таким расчетом, чтобы суточный прирост давления после достижения 80 кПа не превышал 30 кПа. Вторичное брожение должно проходить не менее 20 сут при общей продолжительности процесса шампанизации в акратофоре 25 сут. В результате шампанизации сбраживается не менее 18 г/л сахара и достигается конечное рабочее давление в акратофоре 400 кПа при температуре 10 °С. После окончания вторичного брожения и установления кондиций, соответствующих выпускаемой марке, шампанское в акратофоре охлаждают до температуры минус 3—5 °С (в зависимости от марки) в течение не более 18 ч и затем выдерживают при температуре охлаждения не менее 48 ч. Состав шампанского, обработанного холодом, проверяют на соответствие кондициям, после чего вино фильтруют и направляют на розлив. Фильтрацию проводят при температуре не выше минус 2—3 °С и давлении не менее 350 кПа, чтобы избежать дешампанизации и сохранить типичные качества шампанского, сложившиеся при вторичном брожении.
Периодическим способом получают шампанское более низкого качества, чем непрерывным и бутылочным. В нем не развиваются в полной мере характерные для выдержанного шампанского особенности вкуса и букета, оно имеет обычно более или менее выраженные тона окисленности и худшие игристые и пенистые свойства. Это объясняется тем, что резервуарная смесь, поступающая в акратофоры, содержит кислород, а вино в процессе периодической шампанизации не обогащается в достаточной мере ферментами и продуктами автолиза дрожжей.
Для частичного улучшения качества шампанского, получаемого периодическим резервуарным способом, рекомендуется обескислороживать купажи и обрабатывать их теплом при температуре 55—60 °С в течение 12—24 ч. В этом случае резервуарный ликер вводят в процессе тепловой обработки, затем смесь охлаждают до температуры 15—18 °С, вносят дрожжевую разводку и после тщательного перемешивания направляют на вторичное брожение.
При получении шампанского любой марки в акратофорную смесь вносят сахар в количестве 22 г/л и сбраживают весь сахар, а затем дозируют экспедиционный ликер до кондиций по содержанию сахара, соответствующих каждой марке выпускаемого шампанского.
Для лучшего сохранения типичных качеств и уменьшения потерь на розливе проводят предварительную фильтрацию шампанского с последующим переводом из акратофора в другой охлажденный приемный резервуар, в котором дополнительно выдерживают осветленное шампанское не менее 6 ч при указанных выше условиях температуры и давления. После такой выдержки шампанское разливают в бутылки без фильтрации при соблюдении тех же условий, что и при розливе шампанского, получаемого непрерывным способом.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 21
1. Осветление вин неорганическими веществами.  Обработка дисперсными материалами. Механизм осветления. Техника проведения.

Для осветления и стабилизации. Обрабатывают дисперсными материалами, в основном бентонитом. Дисперсные минералы представляют собой алюможелезомагниевые силикаты, обладающие пористостью, обусловленной как особенностями их кристаллического строения, так и зазорами между контактирующими частицами. На их поверхностности находятся гидроксильные группы кислотного и основного характера и обменные катионы. Дисперсные минералы состоят из тетраэдрическоих и октаэдрических сеток, которые сочленяются в элементарные пакеты у различных материалов по-разному.Эти пакеты обычно объединены в частицы малой величины, которые способны давай суспензии и образовывать в воде пространственные коагуляционные структуры из-за этого дисперсные минералы обладают различными адсобрционными и адгезионными свойствами, дисперсность и агрегативной устойчивости частиц в вине.
При обработке наблюдается в основном коагуляционный механизм осветления. Качество осветления и стабильность зависят от следующих условий: величины и знака заряд а поверхности минерала-осветлителя; дисперсности минерала; агрегативной устойчивости частичек в вине с учетом величины рН; соотношения средних диаметров частичек осветлителя и частичек или макромолекулярных комплексов мутящих веществ, а так же факторов, влияющих на чистоту их соударения. Чем выше факторы тем эффективнее протекает осветление. Многие дисперсные минералы агрегативно неустойчивы в вине. Минералы подбирают в зависимости от вида и характера помутнения. Виноматериалы, склонные к белковым помутнениям обрабатывают бентонитом, палыгорскитом, гидрослюдой, каолином  и др. Бентонит-из минералов группы монтмориллонита и бейделлита, характерно слоистое строение кристал.решетки-набухание.  Применяют щелочные бентониты. Используют 20%  водная суспензия. Оптимальную дозу устанавливают пробной обработкой:разбавляют испытуемым материалом.После перемешивания виноматериал оставляют в покое до 10суток для образования и уплотнения осадков. Затем виноматериал снимают с осадка с одновременной фильтрацией. При необходимости обработку бентонитом совмещают с оклекой ЖКС и желатоном. Недостатки:высокая набухаемость и обогащение вина нежелательными катионами кальция и натрия. 
Палыгорскит -глинистый минерал слоисто-ленточной структуры с кристаллами удлиненной формы. Отличаются от бентонита большей поверхностью вторичных пор-высокие сорбционные свойства. Не требует длительной водоподготовки водных суспензий.  Сокращают время осветления и образуют меньше гущевых осадков. Применяют 20% водной суспензии, количество определяют по пробе. Количество суспензии смешивают с водой затем подают в основную емкость, обработанный виноматериал 1-2 ч.Обработанный виноматериал оставляют на 2-4 суток, проверяют по оптической плотности на ФЭК при зеленом светофильтре. Могут проводить вместе с бентонитом или оклейкой желатином.
Гидрослюда-Плотная глинистая порода зеленовотогото цвета, содержащую примеси кварца, шпата, биотита и др-к слоистым минералам с жесткой решеткой.Для приготовления раствора гидрослюду измельчают в порошок заливают горячей водой, 20% . пробная обработка. Осветление продолжают 4-5 суток. После осветвеления снимают с осадка и фильтруют. Хорошо осветляют если крепленный виноматериал с сахаром. 
Смесь дисперсных минералов: 20% суспензии.
Коллоидный раствор диоксида кремния (SiO2) 60%для осветления. Коллоидный раствор вводят в поток виноматериала и после кратковременного контактирования при перемешивании подвергают фильтрации. Так же применяют коллоидный кремнезем против липидных помутнений.  
Диатомит состоит из оксида кремния, для обработки слизистых виноматериалов, так же создание слоев на фильтрах. 
ЖКС-гексациано-феррарат калия-железистосинеродистый калий K4Fe(CN)6*3H2O)-выводят избыток катионов тяжелых металлов, главным образом железа. Образует нерастворимые соединения-цианидов, выпадающих в осадок. ЖКС+железо 3 =темно-синий осадок берлинской лазури. Если железо 2-светло синий осадок ферроцианида железа. Сорбировать белки вина. Строгое соблюдение правил технологической инструкции. После введения в вино раствора ЖКС интенсивное перемешивание продолжают не менее 1 часа, обработанное вино отстаивают не более 20суток. Обработку вина ЖКС часто совмещают с оклейкой. 


2. Технология Кагора. Производство Кагора в России и странах СНГ

Кагор-тип десертного вина, приготовляемого из красных сортов винограда. Получило название от французкого города Кагор. Лучшие вина кагор выдерживаются не менее 3—5 лет в бочках и дополнительно 5—10 лет в бутылках. В странах СНГ интенсивно окрашенные сорта винограда — Каберне-Совиньон, Кахет, Матраса, Морастель, Рубиновый Магарача, Саперави, Тавквери и др. Кагоры отличаются темно-красной, очень густой окраской. , полный и бархатистый вкус с различными оттенками (шоколада, чернослива и др.)Кондиции  вина: спирт 16—17% об., сахар 16—25г/100см3. Вина типа кагор очень экстрактивны.
Технология— нагрев мезги. - специфический вкус и более полному переходу в сусло красящих, фенольных и др. экстрактивных веществ. 
Технологическая схема производства кагор: Для производства Кагора используются специальные сорта винограда – Каберне Совиньон, Саперави, Мерло, Матраса и другие, которые в стадии полной физиологической зрелости способны накапливать не менее 450 мг/дм3 антоцианов технологического запаса. На переработку поступает виноград с сахаристостью 22-25% и более.
Дробление винограда ведут с отделением гребней, обычно в центробежных дробилках. Полученную мезгу подвергают обработке с целью извлечения экстрактивных и красящих веществ из твердых элементов ягоды одним из следующих способов:
• Мезгу сульфитируют из расчета 100-150 мг/дм3, нагревают до t =55-60˚C с многократным перемешиванием, выдерживают при перемешивании 1,5-2 часа и оставляют в режиме самоохлаждения до 25˚C; отбирают сусло-самотек объединяют с первой прессовой фракцией, подбраживают и спиртуют до 16-17% об.
• Мезгу сульфитируют, помещают в аппараты типа сироповарочных котлов, хорошо перемешивают и нагревают до момента закипания при t = 100-110˚C, кипятят 5-10 минут при интенсивном перемешивании, после чего мезгу охлаждают и проводят отделение сусла самотека и прессовых фракций; иногда мезгу спиртуют или подбраживают и затем спиртуют.
• Дробленую мезгу подают в аппараты для брожения например БРК - 3М, отбирают 15-20 дал/т сусла, вводят 3-4% ЧКД, мезгу подбраживают и спиртуют до конечных кондиций вина 16-17%. Спиртованную мезгу перемешивают и подвергают длительному настаиванию – 2-2,5 месяца; затем отбирают самотек и прессовые фракции, смешивая их в различных вариантах (обычно объединяют самотек с первой прессовой фракцией).
Марочные кагоры выдерживают в бочках 3 года. Лучшие из них готовят в Крыму, Армении, Азербайджане, Молдавии, в республиках Средней Азии.
Сорта: Саперави, Кахет, МатрасаТавквери, Морастель, Ширван шиха.
Так, па Южном берегу Крыма из сорта винограда Саперави вырабатывают кагор высокого качества Южнобережный, в Армении из сорта Кахет — кагор Геташен, в Азербайджане из сортов Матраса и-Тавквери — Матраса, в Казахстане из сортов Саперави и Матраса — Казахстан. Оригинальные вина этого типа Кюрдамир и Шемаха готовятся в Азербайджане без тепловой обработки путем спиртования и выдержки мезги. Первое получают из сорта винограда Ширван шахи, второе — из Матрасы.
Отличается от общепринятой технология молдавского кагора Чумай. Он был приготовлен впервые в совхозе-заводе «Чу- май» из сорта винограда Каберне-Совиньон, произрастающего в южной зоне республики. При его изготовлении 20—30 % мезги нагревают до 70 °С, остальную часть сульфитируют. Затем обе части объединяют, подбраживают (сбраживают не менее 3 % сахара), спиртуют до заданных кондиций и оставляют в резервуарах на 20—30 сут. Допускается использование 12—15 кг зрелых гребней на 1 т мезги.
3. Дистилляция коньячных виноматериалов. Состав головного, среднего, хвостового  погонов. Что влияет на переход летучих веществ в коньячные дистилляты.

В основе дистилляции лежит перегонка-процесс разделения смесей,состоящих из летучих компонентов,путем их превращения в пары с последующей конденсацией. Такое разделение возможно только если летучесть компонентов неодинакова. 
По классической технологии перегонку вина ведут в два приема:
Виномаетриал крепостью 8-10% об. -> Первичная перегонка в течение 12-14ч. до крепости 28-32 градуса(спирт-сырец) -> Вторичная перегонка в течение 10-12ч. в результате получают 3 погона спирта: голова, сердцевина и хвосты, голова и хвосты идут на следующую перегонку, а сердцевина крепостью около 70 градусов идет на выдержку -> Выдержка в дубовых бочках -> Доведение до крепости 40-45 градусов артезианской водой -> Обработка холодом (иногда) -> Купажирование -> Розлив.
Состав: Головная фракция. Спиртуозность головной фракции 85%. В головную фракцию переходят вещества, летучесть которых выше, чем у этилового спирта (альдегиды – уксусный и масляный, эфиры – уксусно-этиловый, уксусно-метиловый, спирты – n-пропиловый, изобутиловый, изоамиловый). Их называют головными примесями. 
Поскольку отбираются небольшие количества головной фракции, то основная масса головных примесей поступают в среднюю фракцию. В ней же накапливаются основные количества летучих веществ, имеющих близкую с этиловым спиртом летучесть. Это – метиловый спирт, до 12-20% летучих кислот, этиловые эфиры молочной, капроновой, каприловой и др. кислот. Эти вещества относят к средним примесям. Крепость средней фракции 62-70%.
В состав примесей хвостовой фракции (хвостовых примесей) входит основная масса летучих кислот, а также часть высококипящих эфиров, альдегидов, спиртов. Эти соединения обладают более низкой, чем этиловый спирт летучестью. Крепость хвостовой фракции в пересчете на безводный спирт – до 10%.
В кубе во время кипячения вина происходит образование эфиров, альдегидов, спиртов, кислот, летучих фенолов и др. Образование этих соединений связано со многими процессами, среди которых наиболее значимы окислительно-восстановительные, реакции этерификации, меланоидинообразования, распада.
1.Окислительно –восстановительные процессы.
Окисление спиртов, прежде всего этилового, приводит к образованию альдегидов – уксусного, изобутилового, изоамилового, бензилового и др. Источником образования альдегидов может быть также окислительное дезаминирование и последующее декарбоксилирование аминокислот. Дальнейшее окисление альдегидов приводит к образованию кислот,которые затем вовлекаются в последующие реакции.
2.Реакция меланоидинообразования.
Промежуточными продуктами являются алифатические альдегиды, летучие кислоты, альдегиды фуранового ряда и др. Их количество повышается по мере увеличения перегонки. Реакция меланоидинообразования проходит более интенсивно в присутствии дрожжей, что влечет накопление больших количеств летучих кислот при дистилляции вина с дрожжевым осадком. Присутствующие в вине пентозы, метилпентозы, гексозы обеспечивают появление фурфурола, метилфурфурола, оксиметилфурфурола, а также фурилкарбинола, фурилакролеина, фуранкарбоновой кислоты.
3.Реакции этерификации.
В наибольших количествах из эфиров образуется уксусноэтиловый эфир, меньше накапливается метилацетата, изобутилацетата, изоамилацетата, этилсукцината, диэтилмалата, этилсалицилата. Большему новообразованию эфиров в кубе способствует более низкое значение pH вина. Добавление дрожжевых осадков резко увеличивает прирост эфиров в дистилляте,т.к. из дрожжей в вино переходят высшие спирты.  Помимо спиртов алифатического ряда в дистилляте увеличивается содержание терпеновых спиртов. В винах эти спирты содержатся в небольшом количестве. С увеличением продолжительности перегонки количество высших спиртов увеличивается, как правило, их больше в последних пробах дистиллята. Новообразовавшиеся спирты также вступают в реакцию этерификации.
4.Гидролитические процессы, реакции дегидратации, декарбоксилирование.
При распаде углеводов и сложных эфиров, ацеталей, дегидратации пентоз и гексоз, образовании циклических альдегидов образуются продукты,которые при перегонке образуют летучие вещества.
На появление новых продуктов при перегонке также оказывает влияние материал перегонного аппарата.

                                                                        Билет №22
1. Интенсификация приготовления мадеры и хереса. Технологическое оборудование, используемое для этой цели.
Мадера : Определяющими факторами, под воздействием которых формируются характерные типичные свойства Мадеры являются концентрации фенольных и других экстрактивных веществ, высокая температура и кислород. С целью интенсификации процесса мадеризации, обусловленной усилением взаимодействия компонентов вина, целесообразно осуществлять контакт глубинных слоев вина с кислородной «подушкой» путем перемешивания. С увеличением частоты перемешивания, особенно в начальный период процесса, мадеризация ускоряется, густота букета и типичность вкуса усиливаются, но при ежедневном перемешивании в течение всего срока мадеризации наблюдается некоторая утрата тонкости вкуса. Поэтому в большинстве случаев выбор режимов мадеризации, включая частоту перемешивания, способ и количество вводимого кислорода, уровень температуры проводят с учетом конкретных условий производства. Кислородный режим процесса мадеризации оказывает большое влияние на концентрацию в вине альдегидов, участвующих в сложении типичной Мадеры: нагревание вина в герметизированной таре с доступом кислорода (277,5 мг/дм3) приводит к увеличению количества альдегидов на 218 %. С повышением температуры ускоряется поглощение вином кислорода и усиливаются окислительные процессы, сопровождающиеся накоплением альдегидов и эфиров. При этом технологическое значение имеет температура выше 25 °С, ниже которой мадеризация не проявляется. Добавление в вино дрожжевых осадков или автолизатов дрожжей позволяет готовить типичные зрелые вина, отличающиеся особой полнотой и округлостью вкуса. Наличие в вине сернистой кислоты, а также катионов железа и меди способствует ускорению процесса мадеризации, а в случае с SO2 и получению более тонкой Мадеры С целью интенсификации массообмена между вином и кислородом разработан ряд способов. Такая интенсификация достигается диспергированием нагретого до 80 - 85°С виноматериала в пространстве, заполненном воздухом или кислородом. Виноматериал непрерывно циркулирует в замкнутом контуре: Реактор – насос – теплообменник – распылитель. Способ предусматривает добавление в виноматериал при необходимости экстрактов древесины дуба и автолизатов дрожжей. При условии подачи в вино 10мг/дм³·ч кислорода процесс мадеризации при 80°С по этому способу завершается за 50-60 часов. Разработан также способ воздействия на вино наряду с теплом переменного и постоянного тока. Переменный электрический ток оказывает в основном тепловое воздействие на вино, и используется для его нагрева и поддержания заданной при мадеризации температуры. Постоянный ток помимо теплового эффекта  вызывает сильное окисления вина за счёт атомарного кислорода, выделяемого при электролизе воды.                                          Херес: При выдержке вина под хересной плёнкой в аэробных условиях в процессе её жизнедеятельности происходят значительные изменения химического состава вин. Важную роль в этих изменениях играют окислительно-восстановительные, а также автолитические процессы. Хересные дрожжи интенсивно поглощают азотистые вещества, они способны также ассимилировать азот из воздуха. Хорошим источником азота для них являются аминокислоты. При их достаточном количестве в вине повышается активность обмена веществ дрожжей, в частности использование этилового спирта, глицерина, уксусной кислоты. Поскольку аминокислоты являются источниками высших спиртов, альдегидов и других соединений, их превращения в процессе выдержки вина имеют важное значение в формировании аромата и вкуса хереса. Для интенсификации процессов целесообразно использовать настойные резервуары, экстракторы. Для брожения сусла на мезге возможно использовать установки применяемые для получения красных  виноматериалов.
2. Классификация помутнений вин. Характеристика помутнений и причин их вызывающих
Получение стабильных вин, не склонных к различного рода помутнениям, является одной из основных задач виноделов.
Вино, представляющее собой многокомпонентную среду, вследствие нарушения равновесия в системе, может помутнеет и потерять свой товарный вид.
Склонность вина к помутнениям доказывает, что оно не достигло устойчивого равновесия и для придания ему стабильности требуется дополнительная технологическая обработка.
Помутнение вин возникают: после переливок, вследствие химических и физико-химических процессов, растворенных в вине веществ; в результате изменения температурных условий; уровня окислительно-восстановительного потенциала и степени насыщенности вина кислородом.
Способ обработки зависит от характера и вида помутнения. 
Помутнения вин подразделяют на 3 группы: микробиологические, физико-химические и биохимические, которые в свою очередь подразделяются на более специфические.
    1)  Биологические помутнения – вызываются микроорганизмами ( дрожжами, бактериями, плесенями)
При биологических помутнениях помимо внешнего вида значительно изменяется вкус и букет вина.
Наиболее склонны к такого рода помутнениям сухие и полусладкие вина, некоторым бактериальным помутнениям могут подвергаться десертные и крепкие вина.
2) Биохимические помутнения – (оксидазные кассы) вызываются окислительными ферментами, действующими на фенольные вещества под действием кислорода воздуха.
При биохимических помутнениях наблюдается побурение вина, выпадение темно бурого осадка. Склонность к оксидазному кассу большей частью наблюдается в винах, полученных из пораженного гнилью или заплесневевшего винограда.
3) Физико-химические помутнения разделяются на кристаллические, коллоидные и металлические помутнения:
- кристаллические помутнения яв. следствием солей органических кислот, и обусловлены выпадением в осадок солей виннокислого калия и виннокислого кальция.
- металлические вызываются присутствием в вине тяжелых металлов, способствующих появлению кассов медного, железного и т.д.
-коллоидные возникают вследствие коагуляции находящиеся в коллоидном состояние веществ или в результате внутренних реакций в период длительного хранения вина с образованием неустойчивых веществ.
Коллоидные помутнения, которые вызываются температурным фактором можно подразделить на обратимые и необратимые. Обратимые возникают при охлаждении вина. Если помутневшее вино нагреть, то муть исчезнет. 
Необратимые коллоидные  помутнения  возникают при аэрации, которая приводит к окислительным преобразованиям одних компонентов или при нагревании, обусловливающем коагуляцию и осаждения других.
3. Плодовые игристые и газированные вина. Особенности их технологии.
Плодово-ягодным вином называется продукт, произведенный путем спиртового брожения сусла или мезги свежих плодов и ягод с добавлением сахара, а также спирта (кроме вин, содержащих избыток углекислого газа, столовых и некрепленых). Сусло — сок, поставленный на брожение. Основное сырье для производства плодовых вин — следующие свежие плоды: абрикосы, айва, алыча мелкоплодная и крупноплодная, барбарис, брусника, вишня, голубика, груша, ежевика, земляника, кизил, клюква, крыжовник, малина, облепиха, персик, рябина обыкновенная, рябина черноплодная, слива, смородина белая, черная и красная, черешня, яблоки. Столовые некрепленые вина и вина, насыщенные углекислым газом, отличаются от других плодово-ягодных вин тем, что требуемую крепость в них получают за счет брожения (естественного наброда). 
Основные технологические операции виноделия. Плоды и ягоды моют, кроме малины и ежевики, удаляют непригодные для переработки экземпляры, затем измельчают и прессуют для отжима сока. Для увеличения выхода сока мезгу подбраживают, подвергают предварительной обработке пектолитическими ферментными препаратами или нагревают до 70—85 °С, а затем прессуют.
Подбраживание мезги наиболее целесообразно. Для этого применяют чистые культуры винных дрожжей, которые более эффективно влияют на винное брожение. Мезгу подбраживают до отделения сока в течение 1—2 сут, сливают сок-самотек, затем из мезги отжимают сок. Если сырье имеет излишнюю кислотность, то к выжимкам добавляют определенное количество воды по предварительным расчетам и отжимают сок, который называется соком второго отжима. Полученные партии сока объединяют и ставят на брожение. Воду для мойки сырья, разбавления сока, снижения кислотности или приготовления сахарного сиропа используют только питьевую, без содержания тяжелых металлов, особенно солей железа. Если в воде имеются соли железа, то они с дубильными веществами сока дадут синее или сине-зеленое окрашивание, что ухудшает цвет вина.
Если используют сок, полученный без подбраживания мезги, то к нему добавляют разводку чистой культуры винных дрожжей — 2—4% количества сока. Брожение соков ведут при температуре 18—22 "С в закрытых емкостях с установкой бродильного шпунта (гидравлический клапан). Если температура снизится до 15 °С, брожение замедляется, а при температуре выше 25 °С возможно маслянокислое брожение, ухудшающее качество вина. Сбраживание сока без бродильного шпунта, т. е. при доступе воздуха, приводит к началу уксусного скисания. Уксуснокислые бактерии окисляют спирт в уксусную кислоту, которая замедляет спиртовое брожение и ухудшает качество вина.
1.  Плодовые игристые вина. Насыщение углекислым газом игристых вин происходит за счет естественного брожения в специальных герметических резервуарах или непосредственно в бутылках с последующим удалением осадка. Содержание спирта в игристых винах должно быть 11,5% об., а сахара 5 г/100 мл. Давление углекислого газа в бутылках с игристым вином должно быть не менее 0,15 МПа.
2. Плодовые шипучие вина (газированные). В отличие от игристых вин получают путем сбраживания подслащенного сусла и искусственного насыщения углекислым газом до необходимых пределов. Содержание спирта 10—11% об., сахара 7—10 г/100 мл. Давление углекислого газа в бутылках с шипучим вином не менее 0,1 МПа. Перенасыщение вина диоксидом углерода осуществляется с помощью:
- сатураторов периодического и непрерывного действия;
 - акратофор методом барботажной абсорбции;
- принудительной диффузии CO2 из надвинного пространства через поверхность вина;
- жидкого CO2, дозируемом в поток вина при повышенном давлении;
- растворения CO2 в вине при давлении 4000-5000 кПА.

Билет 23
. 1.Термическая обработки вин. Пастеризация, горячий розлив, длительное нагревание. Режимы и техника их проведения.
    ТЕРМИЧЕСКАЯ ОБРАБОТКА ВИН - прием, используемый для повышения стабильности вин и улучшения их органолептических качеств. Тепло и холод применяют на всех этапах технологического процесса: для обработки винограда, мезги, сусла, для ускорения созревания вин. 
    Пастеризация предусматривает нагрев вина до температуры 50-75 °С. Пастеризацию вин проводят до розлива путем их нагревания в теплообменных аппаратах в потоке либо после розлива в бутылках. 
    Горячий розлив предусматривает розлив в бутылки вина, нагретого до 43-55 °С. Метод этот обеспечивает хорошую биологическую стабильность вина и исключает его повторное инфицирование, поскольку оно в бутылках находится некоторое время (до самоостывания) горячим. Таким способом можно обрабатывать вина, стойкие к коллоидным помутнениям. 
    Кратковременную тепловую обработку вин с целью придания им биологической стабильности проводят обычно в выносных теплообменных аппаратах различных конструкций. Наибольшее распространение получили пластинчатые теплообменники.
    Длительное нагревание применяется для повышения стабильности и ускорения созревания ординарных вин, а также для обработки молодых крепленых вин. Наиболее часто при этом используют температурные режимы от 50 до 70 °С.Нагревание этой категории вин без доступа воздуха при температуре 65-70 °С в течение 5 сут является экономически наиболее целесообразным.

    2. Технология производства сидра во Франции и России.
        Сидр – слабоалкогольный напиток, шампанизированный, получаемый путем сбраживания яблочного сока без добавления дрожжей. Крепость от 2 до 7 об.%. Сидр имеет запах яблок и золотистый цвет. Может варьироваться от сухого до сладкого в зависимости от  содержания сахара.
    Технология приготовления сидра состоит из двух этапов, первый из которых включает в себя приготовление сидровых материалов, а второй – купажирование, обработку, насыщение углекислотой.
    -приемка сырья (мойка, инспекция);
    -измельчение яблок;
    -настаивание и прессование мезги;
    -сульфитацию и осветление сока в зависимости от технологии;
    -брожение, отстаивание, осветление и хранение полученных сидровых материалов.
    Процесс брожения протекает медленно при температуре не выше 10-12°С в практически полных бочках под гидрозатворами.
    Затем, охлажденный до -1°С, сидр выдерживается 2 суток на холоде, фильтруется через обеспложивающий фильтр и разливается в шампанские бутылки.
    3. Технологические приемы, используемые в виноделии при переработке винограда.
        Виноград должен быть доставлен на винзавод не позднее чем через 4 ч после его сбора, так как вытекающий из поврежденных ягод сок легко забраживает и закисает. Доставляемый на винзавод виноград принимают по количеству и качеству. Количество каждой поступающей партии винограда определяют путем взвешивания на автовесах, установленных при въезде на винзавод. При контроле качества поступающих партий винограда проверяют сорт винограда, примесь других сортов, степень повреждения и наличие гнилых ягод, а также содержания сахара и титруемой кислотности, микробиологической оценки. Виноград, соответствующий перерабатываемому сорту и удовлетворяющий кондициям, выгружают из транспортных средств в бункер-питатель, откуда он равномерно подается на дробление (отделяют гребки от мезги). Отделяют сусло-самотек на стекателе, а потом отпрессовывают стекшую мезгу.




Билет 24

1 Технологические схемы получения сусла из винограда и их сравнительная характеристика.
        Схемы технологического процесса, применяемые при переработке винограда для получения тех или иных типов вин, основаны главным образом на различном использовании составных частей виноградной грозди.
    Для получения белого вина из раздавленного винограда обычно отделяют гребни, ягоды прессуют, сок, стекающий с пресса, помещают в бочки или буты и подвергают брожению. Также белое вино можно получить и из красного винограда, если его обрабатывать указанным способом.
    Для получения красного вина красные сорта винограда раздавливают и отделяют гребни, а раздавленные ягоды (мезгу) помещают в чаны и сбраживают. При брожении красящие вещества кожицы ягоды переходят в вино и придают ему окраску.
    При получении вина с большим содержанием дубильных веществ (танина), брожение и красных, и белых вин проводят с гребнями. В этом случае гребни от мезги не отделяют. Так приготовляют Кахетинские вина.
    При выделке шампанских вин целые грозди винограда без раздавливания и отделения гребней помещают в пресс и отжимают из них сок. Иногда этот способ, называемый шампанским, применяется при выделке столовых вин.
    Основное различие технологических схем приготовления столовых и десертных вин состоит в том, что первые получают в результате полного, а вторые — в результате частичного сбраживания виноградного сусла.
    2. Средства для предупреждения заболевания и лечения больных вин.
    При производстве вина бывают случаи, когда виноматериалы имеют некоторые отклонения от нормального химического состава, физических и органолептических показателей. К таким пороком вин относятся сероводородный запах (запах тухлых яиц); мышиный тон; воздушный привкус (выветренность); привкус серной кислоты (сульфатный); привкус плесени (гнилостный); привкус дуба и бочки; привкус дрожжей; 
    Сероводородный (тухлых яиц) запах вин появляется в процессе спиртового брожения, вследствие восстановления элементарной серы, диоксида серы и самой серы, которые входят в состав аминокислот и H2S. Предупредить появление сероводорода можно с помощью тщательного выполнения технологических режимов, а также предохранения попадания серы при окуривании аппаратов и остатков SO2 в сусле Появление мышиного тона иногда сопровождается молочнокислым брожением, которое вызывает разное окисление вина.
Чтобы предупредить появление мышиного тона необходимо в первую очередь обеспечить хранение виноматериалов на дрожжах при температуре не выше 20°С, своевременно снимать виноматериал с дрожжей и проводить сульфитацию. Воздушный привкус (выветренность) характеризуется пустотой и безжизненностью вина. Такие факторы появляются в основном в столовых винах, которые хранились в неполных аппаратах и полностью утратили CO2 и прочие компоненты букета.  Воздушный привкус может появиться при розливе вина в бутылки, если в наливных кранах нарушено противодавление CO2.
    Предупреждение воздушного привкуса вина проводится регулярным доливом аппаратов или заполнением над винного пространства инертным газом или покрытием поверхности слоя вина защитной пленкой. Чрезвычайно вредным является вино с привкусом плесени (гнилостный привкус). В таком вине отрицательный эффект связан с наличием плесени (грибков) и проявляется следующим образом: с одной стороны – это причина порчи вина, а с другой – токсичное действие на организм человека через продукты метаболизма. Посторонний, жесткий привкус дуба или бочки  появляется вследствие хранения вина в новых или отремонтированных бочках, которые не прошли соответствующей обработки. Привкус дуба выводится оклейкой желатином и обработкой активным углем.
    Причиной возникновения привкуса дрожжей является продолжительный контакт молодого виноматериала с осадками дрожжей, а также хранение в аппаратах с остатками разложенных дрожжей. Привкус дрожжей выводится переливанием и проветриванием вина, оклейкой желатином с фильтрованием, а также купажированием с молодым виноматериалом.
    
    3. Непрерывный метод шампанизации вин, его преимущества  и недостатки.
    Резрвуарный способ (непрерывный). При этом способе проводят вторичное брожение на всем его протяжении при постоянном повышенном давлении, что приводит к накоплению большего количества связанного диоксида углерода и формированию лучших игристых и пенистых свойств шампанского; Проводят обескислороживание. оно обеспечивает удаление из вина кислорода, снижение ОВ-потенциала, обогащение вина веществами, обладающими восстанавливающими свойствами, а также поверхностно-активными, букетистыми и вкусовыми веществами, улучшающими типичные качества шампанского. При шампанизации расход потока бродильной смеси устанавливают с таким расчетом, чтобы за весь период вторичного брожения сбраживалось не менее 18 г сахара в 1 л вина. Вторичное брожение ведут при температуре 10—15 °С и избыточном давлении около 500 кПа в течение 17—18 сут при коэффициенте потока К = 0,00245. Коэффициент потока характеризует интенсивность (производительность) процесса непрерывной шампанизации. При таких условиях обеспечивается достаточно глубокое прохождение биохимических и физико-химических процессов, формирующих типичные качества шампанского. 3.Резервуарный способ (периодический). Периодическим способом получают шампанское более низкого качества, чем непрерывным и бутылочным. В нем не развиваются в полной мере характерные для выдержанного шампанского особенности вкуса и букета, оно имеет обычно более или менее выраженные тона окисленности и худшие игристые и пенистые свойства. Это объясняется тем, что резервуарная смесь, поступающая в акратофоры, содержит кислород, а вино в процессе периодической шампанизации не обогащается в достаточной мере ферментами и продуктами   автолиза  дрожжей.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 25
1. Ферменты винограда и вина. Ферментативные процессы, происходящие при получении сусла.
Наиболее важные в технологическом отношении ферменты винограда относятся к классам оксидоредуктаз (о-дифенолоксидаза, аскорбатоксидаза, пероксидаза, каталаза) и гидролаз (инвертаза, полигалактуроназа, пектинэстераза, протеиназа, эндо-бета-1,4 — глюканаза). В процессах осветления и брожения сусла происходит снижение активности ферментов винограда, связанное с их инактивацией под действием окисленных форм фенолъных соединений, сернистой кислоты и этанола, выведением из сферы энзиматических реакций оклеивающими веществами, сорбцией на поверхности дрожжевых клеток. Итак, ферментативные биохимические процессы, протекающие в сусле, зависят от степени разрушения грозди винограда и обогащения сусла окислительными ферментами и их субстратами. При раздавливании ягоды винограда на прессах координированная связь между ее отдельными частями нарушается. При разрушении растительных тканей кислород воздуха проникает непосредственно в мезгу и вступает в контакт с соком и твердыми частицами ягод. При этом окислительные процессы усиливаются и нарушается равновесие окислительно-восстановительных систем. Окислительные процессы усиливаются в результате действия окислительных ферментов, содержащихся в ягодах.
Самая мощная ферментативная окислительная система — о-ди-фенолоксидазная. Под действием ее происходит первичный процесс — ферментативное окисление катехинов в хиноны и вторичный — дегидрирование аскорбиновой кислоты, оксикислот и аминокислот. Этот окислительный процесс можно представить в следующем виде:
[image: http://prostoflora.ru/images/ximvino/image154.jpg]
Но этот процесс не заканчивается дегидрированием аскорбиновой кислоты, а идет гораздо глубже.
В ягодах винограда аскорбиновой кислоты и других восстанавливающих веществ содержится не столько, сколько надо на постоянное восстановление хинонов в катехины. Поэтому, когда все восстанавливающие вещества дегидрируются, появляющиеся хиноны в присутствии воды образуют оксихиноны, которые конденсируются, образуя темноокрашенные продукты, являющиеся конечными продуктами в этих окислительных реакциях.
Возникающие при этом биохимические и окислительно-восстановительные процессы предопределяют качество будущего вина.




1. Получение коньячных дистиллятов. Продукты, образующиеся в процессе перегонки виноматериалов. Конструкции коньячных перегонных установок и их технологические характеристики.
Коньячный дистиллят - винный дистиллят с объемной долей этилового спирта от 55,0 % до 70,0 %, изготовленный фракционной перегонкой столового виноматериала с объемной долей этилового спирта не менее 7,5 % и находившийся в постоянном контакте с древесиной дуба в течение всего периода выдержки или не находившийся в контакте с древесиной дуба.
Перегонка виноматериалов, сложный физико-химический процесс выделения из нагретого виноматериала летучих веществ (этилового спирта, эфиров, альдегидов, кислот, высших спиртов и др. примесей) и их конденсации. Перегонка виноматериалов основана на различной летучести (упругости паров) веществ при одинаковой температуре. Различают простую перегонку (дистилляция) и ректификацию. Первая лежит в основе работы перегонных аппаратов шарантского типа и состоит в частичном разделении смеси легколетучих веществ, содержащих примеси нелетучих и труднолетучих соединений. Производится путем постепенного испарения жидкости, кипящей в перегонном кубе, с непрерывным удалением паров из системы. Ректификация — многократно повторяемая простая перегонка, сопровождающаяся взаимодействием поднимающихся паров со стекающей им навстречу жидкостью (флегмой), полученной при частичной конденсации паров. Используется в колонных установках непрерывного действия для производства коньячного спирта; сочетается с простой перегонкой в односгоночных перегонных аппаратах с дефлегмационными тарелками. Степень укрепления летучих примесей или спирта характеризуется коэффициентом испарения, а очистки этилового спирта от примесей — коэффициентом ректификации. Обогащение или обеднение примесью дистиллята в процессе перегонки характеризуется коэффициентом очистки или коэффициентом обогащения — отношением количества примесей в дистилляте к их содержанию в перегоняемой жидкости. При перегонке в виноматериалах уменьшается содержание белкового азота и аминокислот, растет количество свободных аминокислот. Наблюдаются интенсивные процессы образования новых соединений, зависящие от состава виноматериала, длительности перегонки, материала перегонного аппарата. Переходя в коньячный спирт, многие из них улучшают его вкус и букет. В результате сахароаминной реакции образуются альдегиды (бензальдегид, изовалерьяновый, н-валерьяновый) и фуранопроизводные (фурфурол, фурфуриламин, фурилкарбинол и др.). Образуются алифатические спирты, эфиры. Подвергаются тепловому автолизу винные дрожжи, содержащиеся в коньячном виноматериале, которые выделяют энантовый эфир, аминокислоты и др. вещества, продуцируемые их клетками. Перегонка виноматериалов на марочные коньяки осуществляют в основном на аппаратах шарантского типа УПКС по технологической схеме: подогрев вина в подогревателе до 50—70°С, загрузка в перегонный куб, перегонка на спирт-сырец крепостью 23—32% об. в течение 6—8 ч; перегонка спирта-сырца в течение 10—12 ч с выделением головной фракции (1—3% от безводного спирта навалки), средней фракции — коньячного спирта крепостью 62—70% об., хвостовой фракции, отбираемой при крепости дистиллята от 50—45% об. до 0. Головная фракция направляется на ректификацию, хвостовая 5 раз добавляется к виноматериалу или спирту-сырцу, а затем тоже направляется на ректификацию. Установка двойной сгонки УПКС состоит из перегонного куба с шаровым дефлегматором, подогревателя, холодильника, спиртового фонаря и двух сборников спирта.
Установка однократной сгонки (КУ-500). Прямую перегонку вина на коньячный спирт можно осуществить на аппаратах с дефлегмационными тарелками и укрепляющей колонной, минуя приготовление спирта-сырца.
Аппарат двойной отгонки для получения коньячного спирта в непрерывном потоке. Аппарат двойной отгонки по сравнению с применяемыми установками непрерывной перегонки вина позволяет получать коньячный спирт, подобный спиртам шарантского способа перегонки, так как в нем предусматривается возможность наиболее полного воспроизведения процессов и режимов, характерных для шарантского аппарата.
Перегонный аппарат непрерывного действия К-5М. Аппарат К-5М относится к типу колонных дистилляционных установок непрерывного действия. Увеличение объемов перегонки виноматериалов и концентрация производства привели к необходимости разработки и создания аппаратов такого типа большой мощности. Он снабжен эпюрационной колонной для отбора эфироальдегидной фракции, перегревателем вина для удлинения срока термического воздействия на виноматериалы для обеспечения прохождения процессов новообразования летучих веществ и конденсатором для отбора головной фракции.
1. Технологическая характеристика плодового сырья, используемого в виноделии. Спиртные напитки различных стран из плодов и ягод. Их технология  и характеристика.
Для изготовления плодово-ягодных вин используется до 30 культурных и дикорастущих плодовых и ягодных культур. Из их числа семечковые плоды составляют в среднем 80%, косточковые—16,5, ягоды — 3,5. Среди семечковых плодов основная доля приходится на яблоки (до 95%), косточковых — на вишню, сливу, рябину, ягод — смородину, крыжовник.
Яблоки являются основным сырьем плодово-ягодного виноделия. Из них готовят сортовые вина, шипучие и игристые, крепкие напитки. Яблочные виноматериалы входят в состав практически всех купажных вин. Из них можно также получать специальные крепленые вина с тонами хереса, мадеры, портвейна. Отличаются высоким содержанием органических кислот и фенольных соединений. Полученные из них соки используют в ку-пажах для повышения кислотности и экстрактивности вин. Содержание Сахаров и величина титруемой кислотности в яблоках колеблется в широких пределах: соответственно 6—11 % и 0,2—20 г/л.
Груши. В виноделии используются культурные сорта, а также дикорастущие. Дикие груши (лесные дички) имеют достаточно высокую сахаристость (до 13%), кислотность (до 1,3%) и содержат много фенольных соединений (до 0,5%). Их соки используют в купажах.
Из айвы готовят десертные вина с характерным сортовым ароматом, полным вяжущим вкусом, обусловленным повышенным содержанием фенольных соединений. Она используется также в купажах.
Из рябины готовят сортовые и купажные крепкие и десертные вина. Они характеризуются полнотой, экстрактивностью. Для промышленной переработки используется рябина обыкновенная дикорастущая, а также культивируемые виды.
Вишни являются хорошим сырьем для производства крепких и десертных вин, крепких напитков, выпуск которых распространен за рубежом. Они используются также для получе-ия купажных вин.
Используют черешни для приготовления купажных вин.
Сливы. Являются хорошим сырьем для получения сортовых и купажных вин, крепких сливовых напитков. Такие напитки популярны за рубежом. Выпускаются они у нас в Молдавии. Повышенное содержание в них пектиновых веществ затрудняет выход сока при переработке, что вызывает необходимость использовать дополнительные приемы — тепловую обработку мезги, применение пектолитических ферментных препаратов.
Абрикосы. Их используют в виноделии для производства десертных вин, а также крепких напитков. Широко известны абрикосовые водки, производимые в Венгрии. Семена абрикосов содержат от 29,5 до 57,7 % масла.
Персики. Их плоды характеризуются сочной мякотью, гармоничным сочетанием Сахаров и кислот, специфичным ароматом. Используют персики для приготовления купажных вин, а также крепких напитков.
Кизил. Плоды кизила обладают кислым, вяжущим вкусом. Имеют крупную косточку. Из кизила готовят сортовые вина и купажные.
Земляника. Садовая крупноплодная земляника является одной из самых распространенных ягодных культур. Она широко возделывается в промышленных масштабах, дает высокие урожаи, ее ягоды считаются целебными. Земляника используется для приготовления десертных сортовых и купажных вин высокого качества.
Малина. Из малины готовят сортовые десертные вина, их используют также для улучшения купажных вин.
Смородина. Является наиболее ценным и универсальным сырьем, из которого готовят различные продукты: вина, соки, сиропы, варенья, сухой порошок и др. Во Франции пользуется известностью ликер из ягод черной смородины под названием Касис.
Черная смородина содержит большое количество витаминов С и Р. В виноделии используется для приготовления сортовых вин различных типов высокого качества, а также купажных вин. Красная смородина обладает более высокой кислотностью. Она содержит более крупные и твердые семена, что снижает ее промышленную ценность. В виноделии используется для приготовления сортовых столовых и сладких вин, а также как купажный виноматериал.
Белая смородина по вкусу превосходит красную. В виноделии используется значительно меньше, чем черная и красная, поскольку посадки ее ограничены.
Крыжовник. Крыжовник является очень ценным сырьем для виноделия. Его называют часто северным виноградом. Из него готовят сухие и крепленые сортовые вина высокого качества. 
Облепиха. Плоды имеют кисло-сладкий вкус, в аромате — тона ананаса. Облепиха содержит большое количество масла (2,8—7,8 %), до 160 мг% витамина Е, до 100 мг% каротина, до 300 мг% каротиноидов, богата витаминами С и Р.
Из облепихи готовят крепкие и десертные сортовые вина.
Клюква. Из клюквы готовят сухие, полусладкие и крепленые сортовые, а также шипучие вина.
Голубика и черника. Голубика используется в купажах при производстве крепленых вин для повышения экстрактивности, улучшение окраски. Из черники готовят сортовые крепленые и купажные вина.
Используется брусника для приготовления крепленых вин.
Наиболее развито производство плодово-ягодных напитков и вин во Франции, Польше, ГДР, ФРГ, Австрии и др. Во Франции производят напитки из яблок и груш, именуемые сидрами и пуаре. Существующие законодательства запрещают их называть винами. Часть соков груш используется для получения спирта, концентратов, а также в купажах с яблочными соками для повышения их кислотности.
Для приготовления сидров яблоки собирают в стадии полной зрелости при сахаристости сока 10—16 %. При переработке яблок на фермах мезгу, полученную после дробления яблок, оставляют без перемешивания в полностью заполненных резервуарах на 6—15 ч и затем прессуют. Полученное сусло осветляют отстаиванием. При этом под действием пектолитических ферментов яблок происходит гидролиз пектиновых веществ. Образующаяся пектиновая кислота в виде солей кальция выделяется в осадок. Коагуляция пектиновых веществ сопровождается флокуляцией находящихся в коллоидном состоянии белковых веществ, в результате чего их содержание может снизиться до 50 %. Отстаивание приводит также к микробиологической очистке сусла — происходит естественная оклейка, так как оседающие хлопья пектиновых и азотистых веществ адсорбируют дрожжи и бактерии. Малое содержание азотистых веществ приводит к тому, что брожение идет медленно, полностью выбраживания не происходит и сидр остается натурально сладким. Для интенсификации очистки сусла в него при отстаивании добавляют соли кальция, стимулирующие выделение в осадок пектиновых веществ.
Крупные предприятия очищают сусло центрифугированием и фильтрацией, сбраживают его в резервуарах при пониженных температурах. По достижении заданных кондиций по сахару вино центрифугируют, фильтруют, разливают в бутылки, пастеризуют и направляют на реализацию.
Некоторые предприятия готовят сладкие сидры из сухого виноматериала путем его подсахаривания концентрированным или сульфитированным яблочным соком.
В ГДР, Польше, Чехословакии плодово-ягодные вина готовят из яблок, груш, а также косточковых плодов и ягод. Широкую известность получили медовые вина Польши.
Значительная часть урожая используется в ФРГ для приготовления плодовых вин (обствейн) и фруктовых вин. Сырьем для первых служат яблоки и другие семечковые плоды, для вторых — косточковые плоды и ягоды.
Во Франции широкую известность получили игристые яблочные вина (игристые сидры). На мелких предприятиях и фермах их готовят путем естественного насыщения диоксидом углерода. Для этого бродящий яблочный сок разливают в шампанские бутылки при плотности 1,020—1,018 г/см3 с целью получения хорошо насыщенного СО2 сидра с достаточно высоким содержанием сахара; 1,018—1,015 г/см3 —для сидра хорошо насыщенного, но менее сладкого; 1,013—1,010 г/см3 — для сидра слегка насыщенного; 1,005 г/см3 — для сидра сухого. После укупорки бутылки выдерживаются  в холодном подвале.
Крупные предприятия готовят игристые сидры путем сбраживания осветленного центрифугированием яблочного сока в крупных резервуарах. Брожение ведут на чистой культуре дрожжей при температуре 20—22 °С. По достижении давления 300 кПа сидр охлаждают до —1 °С и перемещают с фильтрацией в другой резервуар, в котором при этой температуре выдерживают 48 ч. Затем его фильтруют через обеспложивающий фильтр и подают на розлив. Укупоривают бутылки кронен-коркой, шампанская пробка применяется лишь для лучших марок сидров.
Сидры могут готовить из сухих материалов, скупажированных со свежим соком и затем насыщенных С02 в результате вторичного брожения либо сатурацией. Выпускают сидры сухие с содержанием сахара до 1,5 % и сладкие — до 5 %.
В ФРГ приготовление игристых напитков из плодов и ягод было начато раньше (в 1810 г.), чем виноградных (1824 г.). Первые напитки были изготовлены из яблок (Яблочное шам-панское, Яблочное игристое). В настоящее время их готовят также из других плодов, названия которых указывают на этикетках (Плодовое игристое, Земляничное игристое). Насыщение вин диоксидом углерода осуществляют путем вторичного брожения либо сатурацией. Давление в готовом вине должно быть при 20 °С не ниже 300 кПа. Минимальная спиртуозность плодово-ягодных игристых вин составляет 5,5 % об.
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