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7. Доброджування пива. При доброджуванні 
відбуваються такі основні процеси: 
— насичення пива діоксидом вуглецю; 
— освітлення за рахунок випадіння дріжджового 

осаду та зважених часток; 
— дозрівання (окислювально-відновні перетво-

рення). 
Протягом 12 діб пиво доброджувало в одній 

ємкості при температурі 6…8 °С без доступу повіт-
ря. Після досягнення показника ступеня зброджу-
вання (СЗ) для традиційного ячмінного пива 
75,42 % та для оригінального тритікалевого – 
71,88 % було вирішено зняти пиво з осаду та роз-
лити по пляшках. Так, після 12 діб доброджування 
пиво помістили в холодильник на зберігання  при 
температурі 2 °С. 

Готове пиво досліджували за фізико-хімічним 
та органолептичним складом і їх відповідності ви-
могам нормативної документації (НД). Основні 
фізико-хімічні характеристики готового зразка ори-
гінального пива з додаванням тритікале сорту 
«Союз», представлені в табл. 6.  

З табл. 6 видно, що розроблений напій за основ-
ними фізико-хімічними показниками відповідає вимо-
гам НД [10, 11], що свідчить про його високу якість.  

Органолептичним аналізом встановлено, що 
пиво, що було отримане по розробленій рецептурі, 
мало смак – чистий, без сторонніх присмаків; вкус 

– гіркуватий, гармонічно-виражений; колір – со-
лом’яно-жовтий; прозорість – прозоре без блиску; 
аромат – властивий пиву, слабкий хмельовий, чис-
тий, свіжий, солодово-зерновий. 

 
 

Таблиця 6 
Основні фізико-хімічні показники оригінального 

пива з додаванням тритікале 

Показник 
"Тритікалеве" 

пиво 
Густина, % Plato 12,99 
Видимий екстракт, % 2,56 
Кольоровість, од. ЄВС 7,9 
Активна кислотність, од. рН 4,52 
Мутність 9,65 
Гіркота, од. IBU 16,19 
Кислотність, см3 1н розчину NaOH 
на 100 см3 пива 

2,8 

Об'ємна частка етилового спирту, %  5,58 
Масова частка етилового спирту, %  4,37 

 

За результатами проведених досліджень можна 
зробити висновок, що використання нетрадиційної 
зернової сировини в практиці пивоваріння – перс-
пективний напрямок дослідження, актуальний та 
економічно вигідний. Додавання до рецептури пива 
тритікале дозволяє отримати відмінні результати як 
по фізико-хімічним, так і по органолептичним по-
казникам.  
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The question of the application of the vineyards technical 
grades of growth regulators and endogenous origin Biosil and 
Emistim. Yields increased by 15-30 % improvement shuvalasya-
quality grapes and wine varieties Sukholimansky white. Profitability 
in the experimental variants influenced the use of growth regulators 
increased to 25 – 30 %. 

Keywords: grapes, growth regulators, harvest, wine quality, 
technical grades. 

 

На теперішній час помітно зросла потреба у аг-
раріїв в серйозних економічно та екологічно обґрун-
тованих концепціях вирощування сільськогосподарсь-
кої продукції. Одним з напрямків підвищення вро-
жайності та якості продукції рослинництва є впрова-
дження в сільськогосподарське виробництво високих 
енергозберігаючих технологій із застосуванням регу-
ляторів росту рослин нового покоління, які являють 
собою комбінацію синтетичних або натуральних фіто-
гормонів і синтетичних або натуральних гумінових 
кислот. Застосування стимуляторів росту дає можли-
вість зменшити обсяги застосовуваних хімічних доб-
рив і засобів захисту рослин. Однак при використанні 
препаратів, які регулюють ріст, необхідно враховувати 
те, що кожен з них створений для стимулювання рос-
ту, розвитку і підвищення продуктивності певних 
сільськогосподарських культур при відповідних дозах, 
строках і способах застосування. Порушення цих ре-
комендацій може призвести до зниження очікуваного 
ефекту [1].  

Метою досліджень було вивчення впливу за-
стосування препаратів Біосил та Емістим С на уро-
жай і якість винограду сорту Сухолиманський бі-
лий в умовах півдня України. 

Схемою досліджень передбачено слідуючи 
варіанти: варіант 1 – контроль; варіант 2 – позако-
реневе підживлення препаратом Біосил; варіант 3 – 
позакореневе підживлення препаратом Емістим С. 
Обробка препаратом Біосил двократна: у фазі цві-
тіння и повторно через 10 днів; обробка препара-
том Емістим С трикратна: за 2 – 3 дня до квітнення, 
при досягнення ягід величини горошини та за 2 
тижня до збору урожаю. Агротехніка на всій дослі-
дній дільниці була загальноприйнята, згідно агроп-
равил. 

У літературних джерелах ми знаходили дані 
про збільшення врожаю під впливом різних регуля-

торів росту до 30 % [2-5]. Наші досліди показали, 
що в перший рік збільшення врожаю відбувається 
тільки за рахунок збільшення маси грона. На дру-
гий рік підвищення врожаю відбувається як за ра-
хунок збільшення маса грона, так і за рахунок збі-
льшення кількості грон на кущ. У середньому за 
два роки, при застосуванні препарату Біосил кіль-
кість грон збільшилась на 3,1 шт./кущ більше конт-
ролю; при застосуванні препарату Емістим С кіль-
кість грон складала 29,3 шт./кущ, що на  
2,7 шт./кущ більше контролю. Маса грона, у серед-
ньому за два роки, при застосуванні препаратів 
Емістим С і Біосил збільшилась, відповідно на 8,3 і 
11,7 г більше у порівнянні з контролем  
(табл.1, рис.1). 

Найбільший урожай з куща у обидва роки дослі-
дів отримано у варіанті, де застосовували препарат Біо-
сил. У середньому за два роки при застосуванні препа-
рату Біосил урожай з куща збільшився на 0,73 кг у по-
рівнянні з контролем; у перерахунку на гектар виногра-
дних насаджень врожайність у цьому варіанті зросла у 
порівнянні з контролем на 1,6 т/га або на 22,5 %. 

 

 
Рис.1. Вплив застосування регуляторів росту на масу 
грона винограду сорту Сухолиманський білий, 2011- 

2012 р.р. 
 

При застосуванні препарату Емістим С уро-
жай з куща збільшився на 0,57 кг у порівнянні з 
контролем; у перерахунку на гектар виноградних 
насаджень врожайність у цьому варіанті зросла у 
порівнянні з контролем на 1,26 т/га або на 17,7 % 
(табл.1). 

Таблиця 1
Вплив застосування регуляторів росту на урожай та якість винограду сорту Сухолиманський білий, 2011 -2012 р.р.

Варіант Роки Кількість грон 
на кущ, шт. 

Маса 
грона, г 

Урожай з 
куща, кг 

Урожайність Цукристість 
соку ягід, г/дм3 

Кислот-
ність, г/дм3 

т/га %

Контроль 
2011 28,5 125,3 3,57 7,93 100,0 194,5 9,3
2012 24,7 123,4 3,05 6,78 100,0 189,0 8,8
серед. 26,6 124,4 3,31 7,36 100,0 192,0 9,1

Біосил 
2011 29,1 140,4 4,09 9,08 114,5 210,0 9,0 
2012 30,2 131,8 3,98 8,84 130,4 198,0 8,6
серед. 29,7 136,1 4,04 8,96 122,5 204,0 8,8

Емістим С 
2011 28,8 136,6 3,93 8,74 110,2 206,7 9,1 
2012 29,7 128,7 3,82 8,49 125,2 200,0 8,5
серед. 29,3 132,7 3,88 8,62 117,7 203,4 8,8

НСР05 
2011 - 2,9 - - - 4,1 -
2012 - 2,1 - - - 2,0 -
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Розглянуто питання застосування на виноградниках тех-

нічних сортів регуляторів росту ендогенного походження Біосил 
і Емістим. Урожайність зростала на 15-30 %, поліпшувалася 
якість ягід винограду і вина сорту Сухолиманський білий. Рі-

вень рентабельності у дослідних варіантах під впливом застосу-
вання регуляторів росту зростав на 25–30 %. 
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The question of the application of the vineyards technical 
grades of growth regulators and endogenous origin Biosil and 
Emistim. Yields increased by 15-30 % improvement shuvalasya-
quality grapes and wine varieties Sukholimansky white. Profitability 
in the experimental variants influenced the use of growth regulators 
increased to 25 – 30 %. 

Keywords: grapes, growth regulators, harvest, wine quality, 
technical grades. 

 

На теперішній час помітно зросла потреба у аг-
раріїв в серйозних економічно та екологічно обґрун-
тованих концепціях вирощування сільськогосподарсь-
кої продукції. Одним з напрямків підвищення вро-
жайності та якості продукції рослинництва є впрова-
дження в сільськогосподарське виробництво високих 
енергозберігаючих технологій із застосуванням регу-
ляторів росту рослин нового покоління, які являють 
собою комбінацію синтетичних або натуральних фіто-
гормонів і синтетичних або натуральних гумінових 
кислот. Застосування стимуляторів росту дає можли-
вість зменшити обсяги застосовуваних хімічних доб-
рив і засобів захисту рослин. Однак при використанні 
препаратів, які регулюють ріст, необхідно враховувати 
те, що кожен з них створений для стимулювання рос-
ту, розвитку і підвищення продуктивності певних 
сільськогосподарських культур при відповідних дозах, 
строках і способах застосування. Порушення цих ре-
комендацій може призвести до зниження очікуваного 
ефекту [1].  

Метою досліджень було вивчення впливу за-
стосування препаратів Біосил та Емістим С на уро-
жай і якість винограду сорту Сухолиманський бі-
лий в умовах півдня України. 

Схемою досліджень передбачено слідуючи 
варіанти: варіант 1 – контроль; варіант 2 – позако-
реневе підживлення препаратом Біосил; варіант 3 – 
позакореневе підживлення препаратом Емістим С. 
Обробка препаратом Біосил двократна: у фазі цві-
тіння и повторно через 10 днів; обробка препара-
том Емістим С трикратна: за 2 – 3 дня до квітнення, 
при досягнення ягід величини горошини та за 2 
тижня до збору урожаю. Агротехніка на всій дослі-
дній дільниці була загальноприйнята, згідно агроп-
равил. 

У літературних джерелах ми знаходили дані 
про збільшення врожаю під впливом різних регуля-

торів росту до 30 % [2-5]. Наші досліди показали, 
що в перший рік збільшення врожаю відбувається 
тільки за рахунок збільшення маси грона. На дру-
гий рік підвищення врожаю відбувається як за ра-
хунок збільшення маса грона, так і за рахунок збі-
льшення кількості грон на кущ. У середньому за 
два роки, при застосуванні препарату Біосил кіль-
кість грон збільшилась на 3,1 шт./кущ більше конт-
ролю; при застосуванні препарату Емістим С кіль-
кість грон складала 29,3 шт./кущ, що на  
2,7 шт./кущ більше контролю. Маса грона, у серед-
ньому за два роки, при застосуванні препаратів 
Емістим С і Біосил збільшилась, відповідно на 8,3 і 
11,7 г більше у порівнянні з контролем  
(табл.1, рис.1). 

Найбільший урожай з куща у обидва роки дослі-
дів отримано у варіанті, де застосовували препарат Біо-
сил. У середньому за два роки при застосуванні препа-
рату Біосил урожай з куща збільшився на 0,73 кг у по-
рівнянні з контролем; у перерахунку на гектар виногра-
дних насаджень врожайність у цьому варіанті зросла у 
порівнянні з контролем на 1,6 т/га або на 22,5 %. 

 

 
Рис.1. Вплив застосування регуляторів росту на масу 
грона винограду сорту Сухолиманський білий, 2011- 

2012 р.р. 
 

При застосуванні препарату Емістим С уро-
жай з куща збільшився на 0,57 кг у порівнянні з 
контролем; у перерахунку на гектар виноградних 
насаджень врожайність у цьому варіанті зросла у 
порівнянні з контролем на 1,26 т/га або на 17,7 % 
(табл.1). 

Таблиця 1
Вплив застосування регуляторів росту на урожай та якість винограду сорту Сухолиманський білий, 2011 -2012 р.р.

Варіант Роки Кількість грон 
на кущ, шт. 

Маса 
грона, г 

Урожай з 
куща, кг 

Урожайність Цукристість 
соку ягід, г/дм3 

Кислот-
ність, г/дм3 

т/га %

Контроль 
2011 28,5 125,3 3,57 7,93 100,0 194,5 9,3
2012 24,7 123,4 3,05 6,78 100,0 189,0 8,8
серед. 26,6 124,4 3,31 7,36 100,0 192,0 9,1

Біосил 
2011 29,1 140,4 4,09 9,08 114,5 210,0 9,0 
2012 30,2 131,8 3,98 8,84 130,4 198,0 8,6
серед. 29,7 136,1 4,04 8,96 122,5 204,0 8,8

Емістим С 
2011 28,8 136,6 3,93 8,74 110,2 206,7 9,1 
2012 29,7 128,7 3,82 8,49 125,2 200,0 8,5
серед. 29,3 132,7 3,88 8,62 117,7 203,4 8,8

НСР05 
2011 - 2,9 - - - 4,1 -
2012 - 2,1 - - - 2,0 -
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Найбільший вплив на якісні показники виног-
раду сорту Сухолиманський білий спостерігався 
при застосування препарату Біосил. Масова конце-
нтрація цукрів у соку ягід в варіанті, де застосову-
вали препарат Біосил у 2011 році складала 
210,0 г/дм3, що на 15,5 г/дм3 більше у порівнянні з 
контролем. У 2012 році у цьому варіанті масова 
концентрація цукрі у соку ягід збільшилась на 
9 г/дм3 у порівнянні з контролем. При застосуванні 
препарату Емістим С масова концентрація цукрів 
зросла у порівнянні з контролем, відповідно у 2011 
та 2012 роках на 12,2 та 11,0 г/дм3. Різниця за варі-
антами досліду доведена математично: у 2011 році 
HCP05 = 4,05 г/дм3, у 2012 році HCP05 = 2,03 г/дм3.У 

середньому за два роки, масова концентрація цук-
рів зросла у порівнянні з контролем, відповідно при 
застосуванні препаратів Біосил та Емістим С на 
12,0 та 11,4 г/дм3 (табл. 1). 

За схемою виготовлення білих столових вин 
отримані зразки, які були проаналізовані за основ-
ними хімічними показниками, також була дана де-
густаційна оцінка. Зразки дослідних варіантів були 
оцінені вище контрольного зразка, так як вони від-
різнялись більш повним сортовим ароматом з то-
нами квітів. Також у цих зразках був відмічений 
більш повний смак. Дегустаційні бали, відповідно 
при застосуванні препараті Емістим С та Біосил 7,8 
і 7,9 проти 7,7 у контролі (табл. 2). 

Таблиця 2 
Якість виноматеріалу сорту Сухолиманський білий, 2012 р. 

Варіант 
Об’ємна частка ети-
лового спирту, % 

Колір Аромат Смак 
Загальний 

бал 

Контроль 11,2 
світло-

солом’яний 
Чистий, сортовий чистий 7,7 

Біосил 12,2 
світло-

солом’яний 
яскраво виражений  

сортовий аромат з квітковими тонами
помірно  

свіжий смак 
7,9 

Емістим 
С 

12,0 
світло-

солом’яний 
добре виражений  
сортовий аромат 

свіжий, чистий 7,8 

 

Найбільший рівень рентабельності відмічено 
у варіанті, де застосовували препарат Біосил. У 
середньому за два роки рівень рентабельності у 
варіанті, де застосовували препарат Біосил складав 
177,9 % проти 145,4 % у контролі, тобто на 32,5 % 
більше контролю. При застосуванні препарату Емі-
стим С рівень рентабельності, у середньому за два 

роки, складав 170,6 % , що на 25,2 % більше конт-
ролю.  

Таким чином проведений аналіз показав доці-
льність застосування препаратів Емістим С та Біо-
сил при вирощуванні винограду сорту Сухолиман-
ський білий в умовах півдня України. Більш ефек-
тивним є препарат Біосил. 
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СКОРОСТИ НАГРЕВА БОЛЬШЕЙ И МЕНЬШЕЙ 
ЯЧЕЕК САХАРОЗЫ В ПРОЦЕССЕ РЕКРИСТАЛЛИЗАЦИИ В ЗОНАХ 

ИХ КОНТАКТА С ПЕРЕГРЕТЫМ РАСТВОРОМ 
 
Предложена методика определения скорости нагрева яче-

ек при теплообмене между большей и меньшей ячейками меж-
кристального раствора сахарозы с окружающим их перегретым 
раствором, основанная на решении нестационарной задачи теп-
лопроводности с неоднородными граничными условиями второ-
го рода численными методами с использованием программного 
комплекса Flow Vision. 

Результаты, полученные в процессе моделирования теп-
лообмена между большей и меньшей ячейками межкристально-

го раствора сахарозы с окружающим их перегретым раствором, 
подтвердили правомерность использования теории процесса 
рекристаллизации по колебательному механизму. 

Ключевые слова: программный комплекс  Flow Vision, 
процесс рекристаллизации, сахароза, моделирование, теплооб-
мен. 

The article deals with the heating rate determination method 
of the cells at heat exchange between the greater and lesser cells of 
sucrose mother liquor with their surrounding superheated solution 
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based on the unsteady problems decision of heat transfer with 
inhomogeneous boundary conditions of the second kind by 
numerical methods using the software FlowVision. 

The results were obtained on modeling of heat exchange 
between the greater and lesser cells of sucrose mother liquor with 
their surrounding superheated solution and confirm   rightfulness of 
recrystallization process theory over the vibrational mechanism. 

Кеуwrds: software Flow Vision, recrystallization process, 
sucrose, modeling, heat exchange. 

 
Несмотря на высокий уровень развития 

современных методов научного познания явлений и 
процессов окружающей действительности, всё же 
остаются области малоизученных процессов. Одним 
из таких процессов является кристаллизация 
растворённого вещества из растворов. Данный 
процесс наиболее широко используется в таких 
отраслях промышленности, как пищевая и 
химическая. Множество исследований во всём мире 
посвящены раскрытию механизма протекания 
процесса кристаллизации из растворов. Результатом 
этих исследований стало множество разработанных 
теорий процесса роста и растворения кристаллов, 
наиболее известными из которых являются: 
термодинамическая, диффузионная, молекулярно-
кинетическая, а также дислокационная теории роста и 
растворения кристаллов [1-3]. 

Следует отметить, что всем известным 
теориям роста и растворения кристаллов присущи 
некоторые односторонность и ограниченность [1, 
2]. Эти теории не учитывают всего многообразия 
процессов, происходящих при росте и растворении 
кристаллов, ведь реальный рост и растворение 
кристаллов, особенно при массовой 
кристаллизации, происходят при одновременном 
воздействии кинетических, диффузионных, 
тепловых, гидродинамических и других факторов, 
учесть которые пока ни одна теория не может.  

Исследователями НУПТ была предложена 
теория массовой кристаллизации растворённого 
вещества путём испарения растворителя [2], ключевая 
идея которой состоит в том, что данный процесс в 
изотермически-изогидрических условиях кипения 
кристаллизующейся дисперсной системы происходит 
следующим образом: в пересыщенном растворе 
зарождаются кристаллы критической концентрации 
предельной коллоидной дисперсности, после чего из 
подкачиваемого раствора вода полностью испаряется, 
а растворенное вещество выкристаллизовывается в 
виде мельчайших частиц, которые затем вступают в 
процесс рекристаллизации. Анализ существующих 
теорий рекристаллизации [2], таких как: механизм 
оствальдова созревания; рекристаллизация, 
основанная на принципе Гиббса-Кюри-Вульфа; 
механизм структурной переконденсации показывает, 
что ни одна из них не может объяснить наблюдаемой 
асимметрии во влиянии размера кристаллов на их 
скорость роста и растворения.  

Экспериментальные данные, полученные в 
результате многочисленных исследований, 
проведённых в НУПТ, позволили определить новый 

вид переконденсации, играющей большую роль в 
укрупнении частиц дисперсной фазы в самых 
разнообразных практически важных дисперсных 
системах. Исследователями НУПТ была предложена 
теория процесса рекристаллизации по колебательному 
механизму [2, 4], ключевое положение которой 
заключается в том, что одним из необходимых 
условий протекания процесса рекристаллизации 
является периодическое колебание температуры или 
концентрации дисперсной среды. В данной теории 
рассматривается ячеистая модель коллективного роста 
и растворения частиц дисперсной фазы, согласно 
которой в дисперсной системе, где частицы 
располагаются во всём объёме, дисперсная среда не 
является общей для какой-либо частицы, а 
распределяется между ними пропорционально их 
размеру, создавая с частицами ячейки, из которых и 
происходит их рост и растворение. Согласно данной 
теории, при контакте двух ячеек различного размера в 
момент их контакта с источником теплоты ячейка 
меньшего размера интенсивнее приобретает или 
отдаёт относительное количество теплоты (отношение 
количества теплоты, которую отдала или приобрела 
ячейка, к её размеру) и, как следствие, охлаждается 
или нагревается на большую величину, чем ячейка 
большего размера при одинаковом времени контакта. 
При этом в обеих ячейках пропорционально 
изменению температуры произойдёт изменение 
коэффициента растворимости и, как следствие, 
пересыщение межкристального раствора, который 
окружает кристалл (согласно ячеистой модели 
колективного роста и растворения частиц дисперсной 
фазы), что и приведёт к массообмену некоторого 
количества вещества от ячейки меньшего размера к 
ячейке большего размера. 

При рассмотрении теории процесса 
рекристаллизации по колебательному механизму 
возникает вопрос: какой промежуток времени 
ячейки должны находиться в контакте с 
источником теплоты, чтобы произошел 
теплообмен, достаточный для изменения коэф-
фициента пересыщения в окружающем кристалл 
растворе, или какова скорость нагрева ячеек при 
теплообмене с источником теплоты? 

В данной статье предложена методика 
определения скорости нагрева ячеек при 
теплообмене между большей и меньшей ячейками 
межкристального раствора сахарозы с 
окружающим их перегретым раствором. 
Физическая сторона задачи заключается в 
следующем: в вакуум-аппарате периодического 
действия на завершающей стадии процесса 
уваривания сахарного утфеля i-я ячейка 
межкристального раствора сахарозы большего 
размера, контактируя с j-й ячейкой 
межкристального раствора сахарозы меньшего 
размера, попадают в пристенный перегретый слой 
раствора в кипятильной трубке во время 
циркуляции (рис. 1). 
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