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ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ПЕРЕРАБОТКИ ВИНОГРАДА СОРТА  

МЕРЛО С ЦЕЛЬЮ ПОЛУЧЕНИЯ ВИН КОНТРОЛИРУЕМЫХ НАИМЕНОВАНИЙ ПО 

ПРОИСХОЖДЕНИЮ В УСЛОВИЯХ ТЕРРУАРА ШАБО 

 

© Э. Ж. Иукуридзе, Т. С. Лозовская 

 

В работе представлены данные исследований влияния технологических особенностей переработки вино-

града сорта Мерло, в результате чего было установлено, что предварительная сортировка винограда, 

отделение гребней, мацерация, яблочно-молочное брожение при установленных на предприятии режи-

мах позволяют получать вино высокого качества. С учетом полученных данных была разработана тех-

нологическая инструкция на производство вина «Мерло Шабо» 

Ключевые слова: вино контролируемого наименования по происхождению, терруар, Мерло, столовое 

сухое красное вино 

 

The paper presents the research on the influence of technological features of processing of grapes Merlot, re-

sulting in founding that the pre-sorting of grapes, separation of ridges, maceration, malolactic fermentation at 

installed in the enterprise mode allows to receive high quality wine. In view of the data it has been developed 

technological instruction for production of wine "Merlot Shabo" 

Keywords: wine names of controlled origin, terroir, Merlot, table dry red wine 

 

1. Введение 

Одной из основных задач современного вино-

дельческого производства является обеспечение га-

рантированного постоянного качества выпускаемой 

винопродукции, что должно быть главной составля-

ющей имиджевой политики предприятия. 

В мировой практике статус вин контролируе-

мых наименований по происхождению (КНП) 

предоставляется винам высокого качества, проис-

хождение и производство которых контролируется 

государством комплексом соответствующих зако-

нодательных актов. Регламентированная система 

производства вин КНП основана на тесной связи 

географического местонахождения винограднике, 

сортового состава, системы ведения виноградного 

куста и особенностей виноделия. Введение класси-

фикации вин по происхождению – это забота о ка-

честве самого вина, а именно гарантия производства 

вина в конкретной зоне, по принятой в регионе или 

специально разработанной технологии, из виногра-

да определенного сорта. Благодаря установленным 

правилам у потребителя формируется и поддержи-

вается представление о типичных свойства нацио-

нальной продукции, создаются условия, способ-

ствующие постепенному формированию культуры 

потребления элитных вин, улучшению имиджа про-

изводителей и повышению престижа страны-

производителя в целом. 

 

2. Постановка проблемы 

На качество вина, формирование его свойств, 

особенно вкусовых, ароматических и окраски, кроме 

сорта винограда и экологических условий его выра-

щивания, решающее влияние оказывает технология 

производства. 

Из одного и того же сорта винограда, ис-

пользуя различные технологии производства, мож-

но получить различные по качеству и характеру 

вина. Каждая технологическая операция влияет на 

формирование продукта, и от правильного ее  

проведения зависит качество и свойства будуще- 

го вина. 

http://dx.doi.org/10.15550/asj.2015.04.021
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2. Анализ литературных данных 

Общеизвестно, что красные вина получают с 

одновременным настаиванием сусла на мезге, кото-

рое является основной характеристикой виноделия 

«по красному способу», которое отличает его от ви-

ноделия «по белому способу». Таким образом мезга 

вносит в красное вино не только пигменты, ответ-

ственные за его цвет, но также и все вещества, обла-

дающие вкусовыми и ароматическими свойствами, 

которые придают вину особые органолептические 

качества, присущие только вину данного типа. 

Следует отметить, что в виноделии «по крас-

ному способу» качество собранного винограда имеет 

большое значение, чем для виноделия « по белому». 

В целом виноделие «по красному способу» можно 

схематически разделить на три основных процесса: 

спиртовое брожение, настаивание на мезге, яблочно-

молочное брожение. 

Эти процессы обычно протекают в четыре 

этапа: механические операции по переработке вино-

града (дробление, гребнеотделение, наполнение мез-

гой бродильных емкостей); брожение на мезге (глав-

ное спиртовое брожение и настаивание на мезге, или 

мацерация); отделение виноматериала (отделение 

самотека и прессование); завершение брожения 

(сбраживание остаточных сахаров в процессе спир-

тового и яблочно-молочного брожения) [1–9]. 

Общеизвестно, что в мировой практике статус 

вин контролируемых наименований по происхожде-

нию (КНП) предоставляется винам высокого каче-

ства, происхождение и производство которых кон-

тролируется государством комплексом соответству-

ющих законодательных актов. Регламентированная 

система производства вин КНП основана на тесной 

связи географического местонахождения виноград-

нике, сортового состава, системы ведения виноград-

ного куста и особенностей виноделия. Введение 

классификации вин по происхождению – это забота о 

качестве самого вина, а именно гарантия производ-

ства вина в конкретной зоне, по принятой в регионе 

или специально разработанной технологии, из вино-

града определенного сорта. Благодаря установлен-

ным правилам у потребителя формируется и поддер-

живается представление о типичных свойства нацио-

нальной продукции, создаются условия, способству-

ющие постепенному формированию культуры по-

требления элитных вин, улучшению имиджа произ-

водителей и повышению престижа страны-произво- 

дителя в целом. 

Проведенный анализ литературных источни-

ков показал, что исследования по влиянию техноло-

гических особенностей переработки винограда на 

качество вин КНП на территории Украины, и в част-

ности, терруара Шабо не проводились. Поэтому це-

лесообразно стало провести исследования в данном 

направлении, чтобы установить зависимость между 

применяемыми технологическими приемами и каче-

ством готовых вин КНП. 

3. Цель и задачи исследования 

Целью данной работы являлось исследование 

влияния технологических особенностей переработки 

винограда сорта Мерло на качество вин контролиру-

емых наименований по происхождению в условиях 

терруара Шабо. 

Для достижения поставленной цели были по-

ставлены следующие задачи: 

– проанализировать технологические приемы, 

которые оказывают влияние на качество вин; 

– разработать технологическую схему экспе-

римента; 

– подобрать методы исследований, необходимые 

для определения физико-химических показателей; 

– исследовать виноматериалы в процессе про-

изводства, определяя физико-химические показатели 

на основных этапах. 

– проанализировать полученные результаты, 

определить оптимальные параметры и режимы про-

изводства. 

Объектами исследований являлись образцы 

вин КНП, полученные из винограда сорта Мерло, 

выращенного в агроклиматических условиях терруа-

ра Шабо 2007–2011 года урожая. 

Представленные образцы оценивались по по-

казателям качества методами, изложенными в книге 

«Методы технохимического контроля в виноделии» и 

«Методике контроля качества винограда, процесса 

производства, качества и идентификации виноград-

ных вин контролируемых наименований по проис-

хождению» [10, 11]. 

 

4. Результаты исследований влияния тех-

нологических особенностей переработки виногра-

да сорта мерло в условиях Шабского терруара 

Экспериментальные образцы были получены 

согласно технологической схеме, которая представ-

лена на рис. 1. 

Для изготовления вина контролируемого 

наименования по происхождению ординарного вы-

держанного столового сухого сортового красного 

«Мерло Шабо» («Merlot Shabo» Appellation of Con-

trolled Origin) используются: виноград сорта Мерло с 

массовой концентрацией сахаров не менее 190 г/дм3 

и массовой концентрацией титрованных кислот  

6,0–9,0 г/дм3.  

Сбор, транспортировку, прием и переработку 

винограда осуществляли в соответствии с «Общими 

правилами сбора и переработки винограда на вино-

материалы» и методическими указаниями «Методи-

ка контроля качества винограда, процесса произ-

водства, качества и идентификации виноградных 

вин контролируемых наименований по происхож-

дению (КНП)», утвержденными Минагрополитики 

Украины. 

Виноград перерабатывали на линиях перера-

ботки винограда с отделением гребней. При необхо-

димости, проводили двухэтапные сортировки гроз-
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дей и ягод винограда, с удалением сухих, раздавлен-

ных, поврежденных вредителями и болезнями ягод. 

Полученную мезгу сульфитировали из расчета  

50–100 мг/дм3 сернистой кислоты и направляли, при 

необходимости, на предферментационную мацера-

цию холодом при температуре +6 – +10 °С сроком от 

24 до 72 часов. При необходимости, проводили кор-

ректировку рН винной кислотой. Брожение сусла на 

мезге проводится с плавающей "шапкой" на чистой 

культуре дрожжей при температуре не выше 30 °С с 

перемешиванием, в количестве, обеспечивающем 

необходимые условия для брожения и экстракции. 

Допускалась постферментационная мацерация сусла 

на мезге при температуре +28 – +30 °С. 

 

 
Рис. 1. Технологическая блок-схема производства вин категории КНП 

 

 

При остаточном содержании сахаров менее  

4 г/дм3 мезгу направляли на прессование. Получен-

ное сусло направляется на дображивание. 

Для приготовления вина контролируемого 

наименования по происхождению ординарного вы-

держанного столового сухого сортового красного 

«Мерло Шабо» («Merlot Shabo» Appellation of 

Controlled Origin) отбирали сброженное сусло-

самотѐк, произведенное на пневматических прессах 

не более 65 дал из 1 тонны винограда. 

Сброженные виноматериалы снимали с дрож-

жевого осадка, эгализировали, и, при необходимости, 

по заключению производственной лаборатории, 

направляли на яблочно-молочное брожение. Яблоч-

но-молочное брожение проводили с добавлением 

чистой культуры молочнокислых бактерий. Броже-

ние проводили сроком от 7 до 22 дней, при темпера-

туре 20–22 °С до остаточной концентрации яблочной 

кислоты в виноматериале не более 0,5 г/дм3. Яблоч-

но-молочное брожение проводили как в эмалиро-

ванных или нержавеющих емкостях, так и в дубо-

вой таре. 

На выдержку виноматериалы подавали в дубо-

вую тару. Срок выдержки вина контролируемого 

наименования по происхождению ординарного вы-

держанного столового сухого сортового красного 

«Мерло Шабо» («Merlot Shabo» Appellation of 

Controlled Origin) в дубовой таре не менее 6 месяцев 

при температуре окружающей среды 10–15 °С. 

Для достижения розливостойкости, на основа-

нии выводов производственной лаборатории, вино-

материалы обрабатывали согласно «Технологической 

инструкцией по обработке виноматериалов и вин на 

предприятиях винодельческой промышленности. 

Правилами транспортирования виноматериалов и 

вин », утвержденными МПП СССР 17.11.67. 

Все технологические операции сопровожда-

лись сульфитацией виноматериалов из расчета не 

более 20 мг/дм3 свободной сернистой кислоты. 

Готовые розливостойкие виноматериалы 

направляли на отдых на срок не менее 10 суток и, 

после контрольной фильтрации, подавали на разлив, 

который обеспечивает биологическую стабильность 

готовой продукции. 

При необходимости, виноматериалы, разлитые 

в бутылки, без внешнего оформления, маркировки и 

упаковки направляли в специальное помещение на 

бутылочную выдержку. Выдержку осуществляли при 

температуре 10–15 °С и влажности 60–70 % в гори-

зонтальном положении на срок не менее 1-го месяца. 

После выдержки бутылки направляли на 

внешнее оформление. Не допускалось направлять на 

внешнее оформление, маркировку и упаковку бутыл-

ки с выявленным протеканием. 

Разлив, маркировку, упаковку, транспортиров-

ку и хранение вина контролируемого наименования 

по происхождению ординарного выдержанного сто-

лового сухого сортового красного «Мерло Шабо» 

(«Merlot Shabo» Appellation of Controlled Origin) осу-

ществляли в соответствии с требованиями действу-

ющего законодательства. 

 

4. Апробация результатов исследований 

Результаты физико-химических исследований 

экспериментальных образцов виноматериалов пред-

ставлены в табл. 1. 
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Таблица 1 

Диапазон физико-химических показателей вина контролируемого наименования по происхождению  

ординарного выдержанного столового сухого сортового красного «Мерло Шабо» 

Наименование показателя 
Единицы 

измерения 
Диапазон Этап контроля 

Объемная доля этилового спирта % 12,0–14,0 декантация с дрожжевого осадка; 

выдержка в дубовой таре; 

эгализация; 

стабилизация 

Массовая концентрация сахара, не более г/дм3 3,0 

Массовая концентрация титруемых кислот г/дм3 5,0–7,0 

Массовая концентрация яблочной кислоты, 

не более 
г/дм3 5,0 

декантация с дрожжевого осадка 

Массовая концентрация молочной кислоты г/дм3 5,0 

Массовая концентрация летучих кислот г/дм3 1,0 

декантация с дрожжевого осадка; 

выдержка в дубовой таре; 

эгализация; 

Массовая концентрация сернистой кислоты, 

не более 
мг/дм3 200,0/20,0 

декантация с дрожжевого осадка; 

выдержка в дубовой таре; 

эгализация; 

стабилизация 

Массовая концентрация приведенного экс-

тракта, не менее 
г/дм3 17,0 

декантация с дрожжевого осадка; 

выдержка в дубовой таре; 

эгализация; 

Окислительно-восстановительный потенциал ед. рН 3,2–3,8 декантация с дрожжевого осадка 

Массовая концентрация железа мг/кг 3,0–15,0 стабилизация 

 

5. Выводы 

В результате проведенных исследований вли-

яния технологических особенностей переработки 

винограда сорта Мерло было установлено, что такие 

приемы как, предварительная сортировка винограда, 

отделение гребней, предферментационная (при тем-

пературе +6 – +10 °С сроком от 24 до 72 часов) и 

постферментационная мацерация (при температуре 

+28 – +30 °С), яблочно-молочное брожение при отра-

ботанных на предприятии режимах позволяют полу-

чать вино высокого качества. С учетом полученных 

экспериментальных данных была разработана и 

утверждена технологическая инструкция на произ-

водство вина ординарного выдержанного столового 

сухого сортового красного «Мерло Шабо» («Merlot 

Shabo» Appellation of Controlled Origin). 
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ВИКОРИСТАННЯ СИСТЕМИ «MOODLE» ДЛЯ ВИКЛАДАННЯ ДИСЦИПЛІНИ  

«АЛГОРИТМИ І СТРУКТУРИ ДАНИХ» – ДОСВІД І ПРОБЛЕМИ 
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На досвіді використання системи управління дистанційного навчання Moodle для викладання дисципліни 

«Алгоритми і структури даних» на кафедрі Прикладної математики Національного Технічного Універ-

ситету України «КПІ» сформульовано задачі подальшого дослідження і обґрунтовано онтологічний пі-

дхід для автоматизації процесу розробки контенту систем електронного навчання, який забезпечує но-

ву якість контролю знань та міждисциплінарну інтероперабельність 

Ключові слова: електронне навчання, дистанційне навчання, навчальний контент, алгоритми, структу-

ри даних 

 

The problems of future investigation are formulated and ontological approach for automatic content creation is 

approved based on experience of using of Learning Management System Moodle while teaching of Algorithms 

and Data structures course at the department of Applied mathematics of National Technical University of 

Ukraine “KPI”. Suggested approach provides new quality of knowledge control and interdisciplinary operation 

process of E-learning systems 

Keywords: E-learning, distance learning, educational content, algorithms, data structures 

 

1. Вступ 

Початок XXI сторіччя ознаменувався бурхли-

вим розвитком інформаційних технологій. У зв’язку з 

цим на сучасному етапі розвитку освіти все більше 

уваги приділяється підвищенню ефективності навча-

льного процесу за рахунок інформатизації навчання 

та використання електронного навчання, а саме сис-

тем дистанційного навчання. 

Під дистанційним навчанням розуміється вза-

ємодія викладачів та студентів на відстані, що відби-

ває цілі, методи, організаційні форми і засоби на-

вчання, реалізовані засобами інтерактивних техноло-

гій та представлені системами управління навчанням 

(англ. Learning Management System, LMS). 

Викладач працює над своїми курсами, викори-

стовуючи Інтернет, і редагує матеріали в реальному 


