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Главное требование, предъявляемое 
к процессу суслоотделения,— это быстрое 
извлечение сусла из мезги. Только в этом 
случае можно получить сусло высокого ка-
чества без признаков окисленности. При-
сутствующие в мезге окислительные фер-
менты — потенциальная угроза получения 
окисленного сусла при благоприятных для 
них условиях. Поэтому, чем дольше продол-
жается процесс отделения сусла, тем боль-
шая вероятность его окисления [1]. Дли-
тельность процесса отделения сусла из мез-
ги должна быть сведена в минимуму. Окис-
лительные процессы при этом также снижа-
ются за счёт сокращения продолжительно-
сти процесса суслоотделения [2].

Исследованиями, проведёнными 
Г.А. Ждановичем, Л.Л. Гельгаром, В.П. Тихо-
новым показано, что скорость отделения сус-
ла зависит от различных факторов: толщины 
слоя мезги, размеров перфорации дрениру-
ющей поверхности, её живого сечения, дав-
ления и темпов прессования, частоты пере-
мешивания мезги, наличия гребней и дру-
гих вспомогательных материалов [3-7]. От-
мечается, что извлечение сусла происхо-
дит наиболее эффективно в первые 6-8 мин. 
процесса, в течение которых отделяется до 
95% его общего количества. В дальнейшем 
извлечение сусла без интенсификации про-
цесса становится неэффективным. Увеличе-
ние высоты слоя мезги с 100 до 500 мм при-
водит к повышению скорости суслоотделе-
ния до 7%. Дальнейшее увеличение высо-
ты слоя мезги до 1400 мм уменьшает сред-
нюю скорость суслоотделения на 15%. Опти-
мальная высота слоя мезги - 450-500 мм. 
При этом отмечается, что при изменении 
слоя мезги с 200 до 1400 мм заметного из-
менения массовых концентраций взвесей 
и фенольных веществ не происходит. При 
уменьшении слоя мезги с 200 до 100 мм 
массовая концентрация взвесей в сусле уве-
личивается на 10-19%. Живое сечение пер-
форированной перегородки в пределах от 4 
до 36% не оказывает существенного влия-
ния на скорость суслоотделения. Размеры и 
форма отверстий перфорированной перего-
родки также не влияют на скорость суслоот-
деления. Увеличение размеров дренирую-
щих отверстий приводит к некоторому воз-
растанию массовой доли взвесей в сусле, а 
при круглых отверстиях диаметром 5 мм и 
выше приводит к попаданию в сусло семян 
и кожицы ягод.

При повышении давления от 0,2 до 2,0 
МПа активное отделение сусла наблюда-
ется в течение первых 20 мин., после чего 
скорость процесса суслоотделения быстро 
уменьшается. Средние значения скорости 
суслоотделения с увеличением давления от 
0,5 до 1,5 МПа возрастают на 5-6%. Отме-
чается, что качественные показатели прес-
сового сусла при этом не зависят от дав-
ления прессования. Исследовано влияние 
скорости изменения удельных давлений на 

скорость суслоотделения. Установлено, что 
оптимум скорости суслоотделения при дав-
лении 0,5 МПа приходится на режим со вре-
менем вывода этого давления на 9 мин., а 
для давления 1,0 МПа – на режим с выводом 
давления на 9,7 мин. Исследования, прове-
денные Л.Л. Гельгаром, показали значи-
мость перемешивания для интенсификации 
процесса суслоотделения при прессовании 
виноградной мезги. Скорость суслоотделе-
ния с увеличением числа перемешиваний 
мезги с 0 до 4 возрастает в десять и более 
раз. С технологической точки зрения уве-
личение числа перемешиваний мезги со-
провождается возрастанием в сусле массо-
вых концентраций взвесей и фенольных ве-
ществ. При отделении сусла из мезги с греб-
нями по сравнению с аналогичным процес-
сом отделения сусла из мезги без гребней 
отмечено некоторое увеличение (на 2-3%) 
средней скорости суслоотделения, при этом 
также отмечено снижение массовой доли 
взвесей в сусле – на 16-30% в зависимости 
от степени отжатия мезги. 

Как показал анализ проведённых ис-
следований, скорость суслоотделения явля-
ется значимым показателем процесса отбо-
ра сусла из мезги, от величины которой за-
висит качество получаемого сусла и, в ко-
нечном счёте, качество виноматериала.

Целью работы явилось изучение из-
менения массовой доли взвесей и массовой 
концентрации фенольных веществ в зависи-
мости от средней скорости процесса сусло-
отделения.

Исследования проводили на винограде 
сортов Рислинг рейнский и Ркацители тех-
нической стадии зрелости с массовыми кон-
центрациями сахаров 170-190 г/дм3 и титру-
емых кислот 7-11 г/дм3. Отбор сусла в ди-
апазоне выходов от 40 до 65 дал/т из мез-
ги осуществляли на модели шнекового сте-
кателя с внутренним диаметром перфори-
рованного цилиндра 100 мм. Частота вра-
щения шнека изменялась в процессе опы-
тов от 1,1 до 10,4 мин-1. Мезгу для прове-
дения исследований получали на валковой 
дробилке-гребнеотделителе марки ВДГ-20 
при частоте вращения валков 62,5 мин-1. 
Определение физико-химических показа-
телей качества проводили аттестованными 
и общепринятыми в энохимии методами [8].

Проведённые исследования показали, 
что с увеличением средней скорости сусло-
отделения наблюдается рост массовой доли 
взвесей и массовой концентрации феноль-
ных веществ, что объясняется возрастаю-
щим механическим воздействием на вино-

градную мезгу. Математическая обработ-
ка полученных данных позволила получить 
следующие зависимости. 

Зависимость массовой доли взвесей в 
сусле В (%) от средней скорости суслоотде-
ления С (дм3/ч):

В=4,29875 + 0,021580 С + 0,0000097868 С2.
Коэффициент корреляции r = 0,5805. 

Коэффициент детерминации R2 = 0,3370. 
Зависимость увеличения массовой кон-

центрации фенольных веществ в сусле ∆Ф 
(мг /дм3) от средней скорости суслоотделе-
ния С (дм3/ч):

∆Ф = 4,0097 + 1,0749 С - 0, 004192 С2.
Коэффициент корреляции r = 0,4713. 

Коэффициент детерминации R2 = 0,2372. 
Полученные зависимости будут исполь-

зованы при разработке нового технологиче-
ского оборудования для отделения сусла из 
виноградной мезги.
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