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«Технологічний регламент на виробництво горілок і 

лікеро-горілчаних напоїв ТР У 18.5084-96» [6]. По-

этому часто случается, что поступивший на производ-

ство активный уголь, хотя и отвечает требованиям 

ГОСТ 6217-74, не удовлетворяет требованиям водоч-

ного производства. 

С целью изучения влияния активных углей на эф-

фективность очистки водно-спиртовых растворов при 

производстве водок нами было исследовано качество 

древесного угля марки БАУ А (ЗАО «Сорбент», Рос-

сия). Образцы активных углей, полученные от произ-

водителей, исследовались по ряду физико-

химических показателей согласно требованиям ГОСТ 

6217-74, Технологического регламента, а также по 

дополнительным показателям, в частности, по эффек-

ту очистки сортировки [7].  

Эффект очистки сортировки определяется спек-

трофотометрическим методом, основанным на спо-

собности органических соединений, загрязняющих 

сортировку (таких как альдегиды, кетоны, сложные 

эфиры и карбоновые кислоты), поглощать свет в 

ультрафиолетовой области спектра. Разность между 

оптической плотностью сортировки до и после ее об-

работки активным углем характеризует адсорбцион-

ную активность угля, которую выражают как эффект 

очистки в процентах от исходной величины оптиче-

ской плотности [7]. Но поскольку освобождение сор-

тировки от тех или иных примесей спирта является, 

как правило, не прямым следствием адсорбции этих 

примесей, а результатом катализируемых окисли-

тельно-восстановительных реакций [1], то можно ут-

верждать, что эффект очистки сортировки отражает и 

каталитическую активность угля. 

Результаты исследования представлены в табли-

це. 

Как видно из приведенных данных, образец ак-

тивного угля БАУ А не отвечает требованиям Техно-

логического регламента ТР У 18.5084 по показателю 

эффект очистки сортировки, хотя он полностью удов-

летворяет требованиям ГОСТ 6217-74.  

Таким образом, на качество водок, связанное с 

использованием активных углей, влияют физико-

химические характеристики активных углей (массо-

вая доля золы, фракционный состав, прочность), 

сорбционные (активность по йоду) и каталитические 

(адсорбция по уксусной кислоте, тест Шульмана и 

Бобковой, тест на окисляемость и эффект очистки 

сортировки). В ГОСТ 6217-74, которым руководству-

ются производители углей, отсутствует ряд важных 

показателей – характеристики, отражающие катали-

тические свойства активных углей. Необходимо из-

менить данную ситуацию и расширить перечень нор-

мативных показателей активного угля. 

Вывод. Одним из способов заставить произво-

дителей учитывать, наряду с прочностными характе-

ристиками активного угля и сорбционной емкостью, 

также и его способность к каталитическому окисле-

нию, является расширение перечня входящих в ГОСТ 

6217-74 показателей активных углей. Это позволит не 

только получать объективное заключение об их каче-

стве, но и изготавливать активные угли с требуемыми 

для водочного производства свойствами. 
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Статья посвящена современной технологии поддержания оп-

тимальных температур сусла при переработке винограда на легкие 

белые вина и шампанские виноматериалы. В качестве первичного 

холодоносителя используется гликолевый раствор, который охлаж-
дают с помощью скребкового ультраохладителя и накапливают в 

специальных термос-резервуарах. Вторичным холодоносителем 

является «ледяная вода». Перепад температур у свежеполученного 

сусла: от 25 °С…27 С до 10 °С…15 С; у бродящего сусла от 

+24 С до +16 °С …18 С. Раствор гликоля имеет температуру от 

минус 5 °С до минус 10 С. 
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The article is dedicated to modern technologies of optimal tem-

perature maintenance during grape processing into light white wine and 

champagne wine-making materials. Glycol solution is used as a primary 
chilling fluid which is cooled down by means of scraping ultra cooling 

unit and is accumulated in special thermos cisterns. «Iced water» is a 

secondary chilling fluid. Freshly obtained must temperature differential 

is from +25…+27 С to +10…+15 С; fermentative must temperature 

differential is from +24 С to +16…+18 С. The temperature of glycol 

solution is -5…-10 С.  
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Регулирование температуры сусла является од-

ним из важных технологических приемов создания 

высококачественных вин. Это в равной степени зна-

чимо для получения шампанских виноматериалов, 

тонких и нежных белых и розовых столовых вин. 

Не зря во Франции сбор винограда начинается в 

ранние часы, когда ягоды еще хранят в себе прохладу 

ночного времени. По этой же причине виноград с по-

мощью комбайнов собирают в ночное время на юге 

Франции и даже в Австралии. Низкие температуры 

обеспечивают хорошее отстаивание сусла, не требуют  
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высоких доз его сульфитации, га-

рантируют спокойное брожение. 

В обычных условиях виноде-

лия по-шампанскому, по-белому, 

по-розовому способам виноград 

собирают в жаркие дни августа-

сентября, и приходится охлаждать 

получаемое сусло, а иногда даже 

мезгу перед ее прессованием. До 

недавних лет с этой целью исполь-

зовали в качестве холодоносителя 

рассол температурой минус 10 °С – 

минус 20 С. Дело это хлопотное и 

неудобное по разным причинам. 

А в последние годы в распо-

ряжении наших виноделов появи-

лись безрассольные ультраохлади-

тели (скребковые рефрижераторы), установки Чил-

лер-Daikin с безвредными хладоагентами, с возмож-

ностью готовить первичный холодоноситель – глико-

левый раствор и вторичный холодоноситель – так на-

зываемую «ледяную воду». Ее все чаще и используют 

виноделы для технологических нужд.  

Нами предложена простая технологическая схе-

ма кондиционирования температуры свежеполучен-

ного и бродящего сусла. Схема проста и безопасна, 

так как нет высоких давлений, нет агрессивных сред 

типа рассол, отсутствуют сложные технологические 

коммуникации, не требуется высококвалифицирован-

ный персонал. На винзаводе нужно иметь ультраох-

ладитель типа ВУНО, или ультраохладитель Polar 

60000, или охладитель Чиллер-Daikin, а также термо-

изолированный резервуар для накопления низкотем-

пературного первичного хододоносителя. Технолог 

заранее накапливает в термос-резервуаре необходи-

мый объем удобного для транспортировки холодоно-

сителя с температурой от минус 5 °С до минус 10 С, 

а затем, по мере необходимости, использует его на 

технологические нужды. 

На рис. 1 показана предложенная нами аппара-

турно-технологическая схема приготовления буфер-

ной массы охлаждённого гликоля в термостатирован-

ном резервуаре. 

Желательно, чтобы накопитель холодного гли-

коля находился недалеко от холодопотребителей. 

Проводя реконструкцию винзавода или проектируя 

новый завод первичного виноделия, мы размещаем 

ультраохладитель и термос-резервуар вблизи от по-

требителя, чтобы как можно короче были теплоизо-

лированные трубы, несущие первичный или вторич-

ный холодоноситель к потребителю холода. 

Как сказано выше, существует два вида холодо-

носителя – первичный (охлаждённый гликолевый 

раствор) и вторичный («ледяная вода»). 

Холодный гликолевый раствор можно использо-

вать для поточного охлаждения сусла или мезги с по-

мощью трубчатого теплообменника. При этом пере-

пад температур мезги или сусла от 25…27 С до 

10…12 С. «Ледяная вода» с температурой 3…5 С 

используется  для снижается температуры сусла в 

бродильных резервуарах. Здесь перепад температур 

меньше: от 22 °С …24 С до 16 °С…18
 
С. Удобство 

использования «ледяной воды» состоит в том, что она 

подается в рубашку бродильных резервуаров или же в 

специальные плоские охлаждающие пластины (реги-

стры), опущенные вовнутрь резервуаров. Готовят ох-

лаждающую «ледяную воду» на теплообменниках, 

установленных вблизи накопительного термос-

резервуара.  

Выводы: 

1. Разработана удобная схема охлаждения сусла 

перед отстаиванием и во время брожения. 

2. Новизна представленной схемы состоит в 

том, что в ультраохладитель вместо мезги или сусла 

поступает гликоль, выполняющий роль холодоноси-

теля. 

3. Возможность переохлаждения продукта в 

ультраохладителе сводится к минимуму. 
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БЕЗОПАСНОСТИ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
Охарактеризованы экотоксикологическая контаминирован-

ность пищевых продуктов и проблемы исследования их безопасно-

сти. Обоснованы актуальность и целесообразность биотестирова-
ния для комплексной оценки качества и безопасности пищевых 

продуктов из сочного растительного сырья. 
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Рис. 1. Схема накопления холодоносителя с использованием  

ультраохладителя Polar 60000: 1 – термостатированный резервуар;  

2 – ультраохладитель; трубопроводы 34 – гликоль 


