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Стаття містить результати досліджень виготовлення виноматеріалів типу кахетинських. 
Запропоновано вносити в сусло подрібнені гребені і ферментовані вичавки, що дозволяє покращити 

процес вилучення екстрактивних речовин, регулювати процес їх накопичення, скоротити витрати праці 

за рахунок механізації технологічних процесів та покращити якість готових вин. 
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ЭКСТРАКЦИИ СУСЛА НА ФЕРМЕНТИРОВАННОЙ ВЫЖИМКЕ С ГРЕБНЯМИ 

 

Статья содержит результаты исследований изготовления виноматериалов типа кахетинских. 

Предложено вносить в сусло измельченные гребни и ферментированную выжимку, позволяет улучшить 

процесс извлечения экстрактивных веществ, регулировать процесс их накопления, сократить затраты 

труда за счет механизации технологических процессов и улучшить качество готовых вин 
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RATIONAL SCHEME OF PRODUCTION OF THE KAKHETIAN WINES BY THE METHOD OF 

EXTRACTION OF THE WORT ON THE ENZYME EXTRACTION WITH THE CRESTS 

 

The article contains the results of research into the production of Kakhetian wine materials. It is 

proposed to add shredded crests and fermented refuse to the wort, it allows to improve the extraction of 

extractive substances, to regulate the process of their accumulation, to reduce labor costs due to mechanization 

of technological processes and to improve the quality of finished wines 
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Постановка проблеми 
При виробництві вин кахетинським способом використовують виноград повної технічної 

зрілості (сахаристість 19-23 г/100см
3
, титрована кислотність 4,5 – 6 г/дм

3
),  ведеться зброджування  

м’язги разом з гребенями. З цієї причини вина кахетинського типу більш міцні (11-13% об.), менш 

кислотні (4,0-5,5 г/дм3), з підвищеним екстрактом і високим вмістом дубильних речовин: до 2,7 г/дм3 для 

білих і до 4,8 г/дм3 для червоних [1]. 

Класичний спосіб отримання високоекстрактивних вин передбачає бродіння м’язги в глечиках 

(квеврі). Він вимагає  великих витрат ручної праці, тому виникла необхідність розробки в сучасному 

виноробстві способів механізації технологічних процесів виробництва кахетинських вин, не виключаючи 

бродіння в глечиках. Для поліпшення робіт по транспортуванню, завантаженню бродильної тари, 

перемішуванню і видаленню виноматеріалу використовуються різноманітні механізми, що дало 

можливість використовувати не всі гребені, а їх частину і ту подрібнену. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій 
Слід зазначити, що неодноразові спроби вдосконалення технології виробництва кахетинських 

вин не мали успіху перш за все через неправильну інтерпретацію даних по дослідженню фізико-хімічних 

перетворень в процесі спиртового бродіння сусла на м’яззі і витримки виноматеріалів на тій же м’яззі [2]. 

Сутність запропонованих нових технологій полягає у використанні для процесу екстракції 

ферментованих вичавок. При цьому вичавки разом з гребенями відокремлюють від сусла, ферментують і 
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в решітчастих кошиках вносять в сусло, що бродить. Цей спосіб дозволяє збільшити вміст ароматичних, 

фенольних та інших речовин, покращує якість та стабільність одержуваних вин [3,4]. 

Значне ускладнення технології переробки винограду кахетинським способом не призвело до 

суттєвого покращення якості цільового продукту, тому жодна з запропонованих раніше технологій 

переробки винограду (природна або штучна ферментація м’язги) не знайшла застосування на практиці 

[2]. 

Попередня ферментація м’язги проводиться при виробництві імеретинських типів грузинських 

вин у випадку одержання достовірних даних позитивного впливу ферментації на якість готового 

продукту. Імеретинський спосіб сам по собі передбачає відокремлення м’язги від сусла і потім додавання 

його частини в сусло, що бродить, в кількості 5-6% [5].  

Формулювання мети дослідження 
Метою даної роботи є розробка способу одержання вин типу кахетинських, який би 

забезпечував якість вина, одержуваного класичним способом, але з повною механізацією технологічних 

процесів. 

Викладення основного матеріалу дослідження 

Спосіб, що пропонується, поєднує два вказані вище способи. При цьому використовується 

подрібнення частини гребенів і ферментація суміші гребенів з вичавками.  

Спосіб здійснюється таким чином (рис.1). Виноград транспортується в контейнерах 1, 

електротельфером 2 його вивантажують в бункер живильник 3, шнеком якого виноград подається у 

відцентрову дробарку 4. Дробарка обладнана пристроєм для розділення гребенів, що викидаються з 

дробарки, на дві частини: у машину для різання на частки 6 і у скребковий транспортер 7. Порізані 

гребені подають у збірник 5 і з’єднують з м’язгою. Скребковим транспортером цілі гребені подають у 
саморозвантажний бункер 8. М’язга з порізаними гребенями із збірника 5 м’язгонасосом 9 перекачується 

у стікач 11, сульфітуючись в потоці сульфодозатором 10 через гідрозмішувач 10з. Із стікача м’язга без 

сусла-самопливу поступає в шнековий прес 12, а сусло-самоплив і пресові фракції стікають у збірники 13 

і 14. Сусло-самоплив і пресові фракції сусла із збірників перекачуються відцентровим насосом 18 у 

бродильні апарати-екстрактори 20, змішуючись  з розводкою чистої культури дріжджів у гідрозмішувачі 

10з. Розводка ЧКД готується на суслі, яке відбирається із збірника 13 сусла-самопливу насосом 

пастеризатора 24. Пастеризоване сусло поступає в реактор 25, в якому готується розводка на чистій 

культурі винних дріжджів і насосом-дозатором 26 подається у змішувач 10з, що встановлений на 

трубопроводі подачі сусла в бродильні апараті 20. 

Вичавки при виході з преса розпушуються спеціальним пристроєм 15, в якому змішується з 

ферментним препаратом,  шо подається із реактора з мішалкою 25. Нахиленим скребковим 

транспортером 16 вичавки з сумішшю гребенів транспортуються у стрічковий ферментатор 17 
безперервної дії, що являє собою термоізольовану камеру з кондиціонерами повітря ВКФ-2, які 

підтримують у ній оптимальний для ферментації мікроклімат. Вичавки, розміщені на сітчасті  стрічки 

транспортерів  ферментуються протягом 3-4х годин при температурі 35-40°С. Ферментовані вичавки з 

різаними гребенями скребковим транспортером 16 подаються у верхній горизонтальний шнековий 

транспортер 19 установки бродильних апаратів 20. Транспортером вичавки розподіляють по апаратам, в 

яких проходить початкове бродіння сусла. Під час бродіння в бродильних апаратах періодично 

включають в роботу мішалки для перемішування сусла з шапкою вичавків для інтенсифікації екстракції 

екстрактивних речовин. Під час бродіння і настоювання збродженого сусла за допомогою теплообмінних 

сорочок в бродильних апаратах 20 підтримується необхідна температура бродіння і витримки. У 

кожному бродильному апараті процеси бродіння, екстракції і витримки проходять стаціонарно протягом 

2-х– 3-х місяців. 
Після закінчення процесів бродіння, екстракції і витримки необроблений виноматеріал 

відокремлюють через перфоровану перегородку апарату, зливаючи виноматеріал-самоплив у збірник 22, 

а зброджені вичавки вивантажують на нижній шнековий транспортер установки. Транспортером вичавки 

подають на шнековий прес безперервної дії. Неосвітлені пресові фракції виноматеріалу зливаються в 

збірник 23. Вичавки після пресування нахиленим шнековим транспортером  21 подають в 

саморозвантажний бункер 8 зброджених вичавків. 

Виноматеріал-самоплив і пресові фракції виноматеріалу низького тиску із збірників 22 і 23 

відцентровим насосом відкачуються в купажний апарат 27, а пресові фракції виноматеріалу високого 

тиску збірника 23 – у купаж кріплених вин. У виноматеріал-самоплив після бродіння попадають і 

дріжджі, тому після змішування виноматеріал відстоюють і знімають рідкі дріжджі для пресування, а 

виноматеріали додатково освітлюють, використовуючи матеріали прискореного осаджування, які 

готуються в установці 28. Установка приготування бентонітової суспензії і суспензії желатину 
складається із змішувача бентоніту 28, реакторів з мішалками для суспензій бентоніту та желатину 25 і 

насоса-дозатора 26. Після змішування компонентів виноматеріал перекачують в установку відстійників 

29. 
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Рис. 2. Процесуальна схема виробництва вин типу кахетинських способом екстракції сусла на 

ферментованій вичавці з гребенями 

 

Освітлений виноматеріал знімають з осадів і фільтрують на намивному дисковому фільтрі 30 і 

направляють в резервуари 31 для відпочинку і подальшої обробки перед передачею до цеху розливу.  
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За необхідності виноматеріал обробляють, при наявності вище норми важких металів, розчином 

ЖКС. При цьому осади відбирають окремо для передачі на хімічне підприємство. 

Для пресування осадів використовують установку, що складається із поршневого насоса 32, 

збірників рідких осадів 33, фільтрпреса 34, збірників 35 і 36 для осадів спресованих і згущених. 

Висновки 

Запропонований спосіб виробництва вин типу кахетинських способом екстракції сусла на 

ферментованій вичавці з гребенями  забезпечує рівномірний розподіл гребенів у масі м’язги, поліпшує 

процес вилучення екстрактивних речовин, дає можливість регулювати процес їх накопичення, дозволяє 

скоротити витрати праці за рахунок механізації технологічних процесів та покращити якість готових вин. 
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