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(57) 1 Спосіб виробництва виноградного ординар-
ного міцного вина типу портвейн, що передбачає
використання суміші технічних сортів винограду
європейської групи, подрібнення винограду з гре-
беневідділенням, сульфітацію отриманої м'язги,
настоювання або часткове зброджування м'язги чи
сусла, спиртування, егалізацію, купажування, тер-
мообробку, обробку допоміжними речовинами для
досягнення розливостійкості, обробку холодом,
фільтрацію та розлив, причому передбачається
введення ферментних препаратів, який відрізня-
ється тим, що часткове зброджування здійснюють
з використанням чистих культур винних дріжджів з
високою активністю позаклітинної ендо-
полігалактуронази, а ферментні препарати, що
містять комплекс пектиназ, кислих протеїназ та
геміцелюлаз, вводять перед термообробкою

2 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що на-
стоювання м'язги здійснюють протягом 12-24 го-
дин
3 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що на-
стоювання м'язги здійснюють з нагріванням до
температури 40-45°С протягом 5-6 годин
4 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що як
ферментні препарати використовують Вільзим,
Поліканесцин, Тренолін, Ультразим, Рапідазу, Ма-
церобацилін
5 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що як
чисті культури винних дріжджів використовують
штами фенотипу "кілер" - Кокур 3 та фенотипу
"нейтральний" - Кокур З-28-б
6 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що тер-
мообробку білих та рожевих виноматеріалів здійс-
нюють до оклеювання при температурі 50-55°С з
витримкою при цій температурі не менш ніж 5 діб
та наступним охолодженням

7 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що тер-
мообробку червоного виноматеріалу здійснюють
при температурі 40-50°С з охолодженням
8 Спосіб виробництва виноградного ординарного
міцного вина типу портвейн, що передбачає вико-
ристання суміші технічних сортів винограду євро-
пейської групи, подрібнення винограду з гребене-
відділенням, сульфітацію отриманої м'язги,
настоювання або часткове зброджування м'язги чи
сусла, спиртування, егалізацію, купажування, тер-
мообробку, обробку допоміжними речовинами для
досягнення розливостійкості, обробку холодом,
фільтрацію та розлив, причому передбачається
введення ферментних препаратів, який відрізня-
ється тим, що ферментні препарати, що містять
комплекс пектиназ, кислих протеїназ та геміцелю-
лаз, вводять в м'язгу під час її настоювання, після
чого здійснюють пресування та часткове зброджу-
вання сусла з використанням чистих культур вин-
них дріжджів з високою активністю позаклітинної
ендо-полігалактуронази, а перед термообробкою
вводять додатково комплекс геміцелюлаз

9 Спосіб за п 8, який відрізняється тим, що на-
стоювання м'язги здійснюють протягом 12-24 го-
дин
10 Спосіб за п 8, який відрізняється тим, що
настоювання м'язги здійснюють з нагріванням до
температури 40-45°С протягом 5-6 годин
11 Спосіб за п 8, який відрізняється тим, що як
ферментні препарати використовують Вільзим,
Поліканесцин, Тренолін, Ультразим, Рапідазу, Ма-
церобацилін
12 Спосіб за п 8, який відрізняється тим, що як
чисті культури винних дріжджів використовують
штами фенотипу "кілер" - Кокур 3 та фенотипу
"нейтральний" - Кокур З-28-б
13 Спосіб за п 8, який відрізняється тим, що
термообробку білих та рожевих виноматеріалів
здійснюють до оклеювання при температурі 50-
55°с з витримкою при цій температурі не менш за
5 діб та наступним охолодженням
14 Спосіб за п 8, який відрізняється тим, що
термообробку червоного виноматеріалу здійсню-
ють при температурі 40-50°с з охолодженням
15 Спосіб за п 8, який відрізняється тим, що як
комплекс геміцелюлаз, що вводять перед термо-
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обробкою, використовують Ксилозим, Целовіри-
дин, Вільзим
16 Спосіб виробництва виноградного ординарного
міцного вина типу портвейн, що передбачає вико-
ристання суміші технічних сортів винограду євро-
пейської групи, подрібнення винограду з гребене-
відділенням, сульфітацію отриманої м'язги,
настоювання або часткове зброджування м'язги чи
сусла, спиртування, егалізацію, купажування, тер-
мообробку, обробку допоміжними речовинами для
досягнення розливостійкості, обробку холодом,
фільтрацію та розлив, причому передбачається
введення ферментних препаратів, який відрізня-
ється тим, що ферментні препарати, які містять
комплекс пектиназ, кислих протеїназ та геміцелю-
лаз, вводять під час часткового зброджування су-
сла з використанням чистих культур винних дріж-
джів з високою активністю позаклітинної
ендополігалактуронази

17 Спосіб за п 16, який відрізняється тим, що як
ферментні препарати використовують Вільзим,
Поліканесцин, Тренолін, Ультразим, Рапідазу, Ма-
церобацилін
18 Спосіб за п 16, який відрізняється тим, що як
чисті культури винних дріжджів використовують
штами фенотипу "кілер" - Кокур 3 та фенотипу
"нейтральний" - Кокур З-28-б
19 Спосіб за п 16, який відрізняється тим, що
термообробку білих та рожевих виноматеріалів
здійснюють до оклеювання при температурі 50-
55°С з витримкою при цій температурі не менш ніж
5 діб та наступним охолодженням
20 Спосіб за п 16, який відрізняється тим, що
термообробку червоного виноматеріалу здійсню-
ють при температурі 40-50°С з охолодженням
21 Спосіб виробництва виноградного ординарного
міцного вина типу портвейн, що передбачає вико-

ристання суміші технічних сортів винограду євро-
пейської групи, подрібнення винограду з гребене-
відділенням, сульфітацію отриманої м'язги,
настоювання або часткове зброджування м'язги чи
сусла, спиртування, егалізацію, купажування, тер-
мообробку, обробку допоміжними речовинами для
досягнення розливостійкості, обробку холодом,
фільтрацію та розлив, причому передбачається
введення ферментних препаратів, який відрізня-
ється тим, що частково зброджування здійснюють
з використанням чистих культур винних дріжджів з
високою активністю позаклітинної ендо-
полігалактуронази, а ферментні препарати, що
містять комплекс пектиназ, кислих протеїназ та
геміцелюлаз, вводять після термообробки
22 Спосіб за п 21, який відрізняється тим, що
настоювання м'язги здійснюють протягом 12-24
годин
23 Спосіб за п 21, який відрізняється тим, що
настоювання м'язги здійснюють з нагріванням до
температури 40-45°С протягом 5-6 годин
24 Спосіб за п 21, який відрізняється тим, що як
ферментні препарати використовують Вільзим,
Поліканесцин, Тренолін, Ультразим, Рапідазу, Ма-
церобацилін
25 Спосіб за п 21, який відрізняється тим, що як
чисті культури винних дріжджів використовують
штами фенотипу "кілер" - Кокур 3 та фенотипу
"нейтральний" - Кокур З-28-б
26 Спосіб за п 21, який відрізняється тим, що
термообробку білих та рожевих виноматеріалів
здійснюють до оклеювання при температурі 50-
55°С з витримкою при цій температурі не менш ніж
5 діб та наступним охолодженням
27 Спосіб за п 21, який відрізняється тим, що
термообробку червоного виноматеріалу здійсню-
ють при температурі 40-50°С з охолодженням

Винахід належить до галузі виноробства, а
саме, до виробництва вина ординарного міцного
(червоного, білого, рожевого) типу портвейн

Відомо спосіб виробництва вина ординарного
міцного, який передбачає купажування перед пе-
реробкою виноградної сировини, причому купаж
готують з винограду сортів Сухомлінський білий і
суміші Європейських сортів винограду при їх спів-
відношенні 20-40% 60-80% ВІДПОВІДНО 3 отрима-
ного купажу винограду готують м'язгу, яку далі
сульфітують і настоюють 18-24 години з перемі-
шуванням через кожні 3-4 години М'язгу в процесі
настоювання частково зброджують на чистій куль-
турі дріжджів при температурі не більш за 25°С
Після настоювання від м'язги відокремлюють са-
моплив і пресоване сусло Об'єднане сусло підда-
ють зброджуванню на чистій культурі дріжджів при
температурі не більш за 25°С, до досягнення вміс-
ту спирту 4,2% об , після чого сусло спиртують з
таким розрахунком, щоб вміст спирту в готовому
вині був не менш 18% об Після ЧОГО ВИНО ОСВІТ-
ЛЮЮТЬ І відокремлюють від дріжджів Для підви-
щення розливостійкості вина його піддають пода-
льшій обробці [деклараційний патент України на

винахід № 53404, C12G1/00, 2002]
Даний спосіб не сприяє збільшенню аромати-

зуючих, барвних та інших екстрактивних речовин у
готовому продукті, тому вино, отримане зазначе-
ним способом, невисокої якості

Для підвищення якості та конкурентноздатнос-
ті готової продукції на етапах технологічних про-
цесів первинного та вторинного виноробства ши-
роко застосовують ферментні препарати різного
складу

Найближчим до винаходу є спосіб виготов-
лення ординарного міцного вина, в якому вносять
пектопротеолітичний ферментний препарат у м'яз-
гу, яку сульфітують з розрахунку 50 мл/л та фер-
ментують протягом 12 годин без підігріву або 6-8
годин з підігрівом до температури 30-35°С, потім
м'язгу пресують, у суслі зброджують необхідну
КІЛЬКІСТЬ цукру, після чого здійснюють спиртування
до визначених кондицій Ферментні препарати
можуть використовуватися у вторинному винороб-
стві, коли їх вносять у вигляді суспензій у КІЛЬКОСТІ
0,01% у перерахунку на стандартну активність
9од/г Виноматеріал витримують протягом 3-4 діб
при температурі приміщення БІЛІ СТОЛОВІ вина
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оклеюють желатином з розрахунку 50-100мл/л з
попередньою танизацією (0,5-07 г/л) МІЦНІ червоні
столові вина обробляють бентонітом (0,5 г/л) або
склеюють желатином (75-100 мг/л) При необхід-
ності обробку матеріалами, що склеюють, сумі-
щають з обробкою холодом [Сборник технологи-
ческих инструкций, правил и нормативных
материалов по винодельческой промышленности,
М , Агропромиздат, 1985, С 60-61]

Введення пектопролітичного ферментного
препарату, в якому немає комплексу пектиназ,
кислих протеїназ та гелміцелюлаз, недостатньо
сприяє виходу виноградного сусла та утворенню
необхідної КІЛЬКОСТІ ароматоутворюючих, барвних
та інших екстрактивних речовин у готовому проду-
кті

В основу винаходу поставлено задачу ство-
рення способу виробництва виноградного ордина-
рного міцного вина типу портвейн, який би сприяв
підвищенню виходу виноградного сусла, полегшив
би пресування м'язги, збільшив би у готовому про-
дукті КІЛЬКІСТЬ ароматоутворюючих, барвних та
інших екстративних речовин, а також скоротив би
втрати виноматеріалів та витрати матеріалів, що
склеюють і фільтрують

Поставлену задачу вирішують тим, що у пер-
шому варіанті способу виробництва виноградного
ординарного міцного вина типу портвейн, що пе-
редбачає використання суміші технічних сортів
винограду європейської групи, подрібнення виног-
раду з гребневідділенням, сульфітацію отриманої
м'язги, настоювання або часткове зброджування
м'язги чи сусла, спиртування, егалізацію, купажу-
вання, термообробку, обробку допоміжними речо-
винами для досягнення розливостійкості, обробку
холодом, фільтрацію та розлив, причому передба-
чається введення ферментних препаратів, згідно з
винаходом, часткове зброджування здійснюють з
використанням чистих культур винних дріжджів з
високою активністю позаклітинної ендо-
полігалактуронази, а ферментні препарати, що
містять комплекс пектиназ, кислих протеїназ та
геміцелюлаз, вводять перед термообробкою

У другому варіанті способу виробництва вино-
градного ординарного міцного вина типу портвейн,
що передбачає використання суміші технічних
сортів винограду європейської групи, подрібнення
винограду з гребневідділенням, сульфітацію отри-
маної м'язги, настоювання або часткове зброджу-
вання м'язги чи сусла, спиртування, егалізацію,
купажування, термообробку, обробку допоміжними
речовинами для досягнення розливостійкості, об-
робку холодом, фільтрацію та розлив, причому
передбачається введення ферментних препаратів,
згідно з винаходом, ферментні препарати, що міс-
тять комплекс пектиназ, кислих протеїназ та гемі-
целюлаз, вводять в м'язгу під час її настоювання,
після чого здійснюють пресування та часткове
зброджування сусла з використанням чистих куль-
тур винних дріжджів з високою активністю позаклі-
тинної ендо-полігалактуронази, а перед термооб-
робкою вводять додатково комплекс геміцелюлаз

Як комплекс геміцелюлаз, що вводять перед
термообробкою, використовують Ксилозим, Цело-
виридин, Вільзим

У третьому варіанті способу виробництва ви-

ноградного ординарного міцного вина типу порт-
вейн, що передбачає використання суміші техніч-
них сортів винограду європейської групи,
подрібнення винограду з гребневідділенням, су-
льфітацію отриманої м'язги, настоювання або час-
ткове зброджування м'язги чи сусла, спиртування,
егалізацію, купажування, термообробку, обробку
допоміжними речовинами для досягнення розли-
востійкості, обробку холодом, фільтрацію та роз-
лив, причому передбачається введення фермент-
них препаратів, згідно з винаходом, ферментні
препарати, які містять комплекс пектиназ, кислих
протеїназ та геміцелюлаз, вводять під час частко-
вого зброджування сусла з використанням чистих
культур винних дріжджів з високою активністю по-
заклітинної ендо-полігалактуронази

У четвертому варіанті способу виробництва
виноградного ординарного міцного вина типу
портвейн, що передбачає використання суміші
технічних сортів винограду європейської групи,
подрібнення винограду з гребневідділенням, су-
льфітацію отриманої м'язги, настоювання або час-
ткове зброджування м'язги чи сусла, спиртування,
егалізацію, купажування, термообробку, обробку
допоміжними речовинами для досягнення розли-
востійкості, обробку холодом, фільтрацію та роз-
лив, причому передбачається введення фермент-
них препаратів, згідно з винаходом, часткове
зброджування здійснюють з використанням чистих
культур винних дріжджів з високою активністю по-
заклітинної ендо-полігалактуронази, а ферментні
препарати, що містять комплекс пектиназ, кислих
протеїназ та геміцелюлаз, вводять після термооб-
робки

У першому, другому та четвертому варіантах
способу настоювання м'язги здійснюють без нагрі-
вання протягом 12-24 годин, а з нагріванням - до
температури 40-45°С протягом 5-6 годин

У всіх чотирьох способах як ферментні препа-
рати використовують Вільзим, Поліканесцин, Тре-
нолін, Ультразим, Рапідазу, Мацеробацилін Як
чисті культури винних дріжджів використовують
штами фенотипу "килер" - Кокур 3 та фенотипу
"нейтральний" - Кокур З-28-б

Термообробку білих та рожевих виноматеріа-
лів здійснюють до склеювання при температурі 50-
55°С з витримкою при цій температурі не менш за
5 діб та наступним охолодженням Термообробку
червоного виноматеріалу здійснюють при темпе-
ратурі 40-50°С з охолодженням

Введення ферментних препаратів, що містять
комплекс пектиназ, кислих протеїназ та геміцелю-
лаз, наприклад, Вільзиму, Поліканесцину, Трено-
ліну, Ультразиму, Рапідази, Мацеробациліну,
сприяє освітленню сусла та виноматеріалів, збі-
льшує швидкість їх фільтрації, забезпечує розли-
востійкость готової продукції та зберігання її
органолептичних властивостей, СТІЙКІСТЬ ДО пому-
тніння колоїдної природи, знижує витрати допомі-
жних матеріалів, що фільтрують та склеюють

Використання конкурентноздатних штамів
винних дріжджів, наприклад, Кокур 3 та Кокур 3-28-
б, дозволяє отримати виноматеріали з низьким
вмістом бюполімерів та тривалою стабільністю
через вищу здатність виділяти у середу, що збро-
джується, ендо-полігалактуроназу, зберігаючи при
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цьому швидкість зброджування та сульфітостій-
кість

Спосіб виробництва виноградного ординарно-
го міцного вина типу портвейн здійснюють наступ-
ним чином

Для виробництва використовують
- виноград технічних сортів європейської групи

по У 2366-94,
- концентрати виноградного соку по ТУ-10-04-

05-34,
- сік виноградний концентрований по ГОСТ

18192,
- виноматеріали ординарні столові та кріплені,
- спирт етиловий ректифікований виноградний

по ТУ 1004 05 51,
- ДОПОМІЖНІ матеріали у ВІДПОВІДНОСТІ ДО ГОСТ

7208-84
Збирання винограду здійснюють з відділенням

гнилих, пошкоджених ягід та частин грона при цук-
ристості не менш за 16 г/см3

Виноград подрібнюють з гребневідділенням
Отриману м'язгу сульфітують з розрахунку 75-
150мг/дм3

Настоювання на м'яззі здійснюють протягом
12-24 годин Припускається нагрівання м'язги до
температури 40-45°С з настоюванням протягом 5-
6 годин

Спиртування сусла здійснюють під час частко-
вого збродження при цукристості, що забезпечує
отримання у готовому вині необхідних кондицій по
спирту та цукру

Виноматеріали знімають з дріжджів, егалізу-
ють, купажують та термообробляють

Термообробку білих та рожевих виноматеріа-
лів здійснюють до склеювання при температурі 50-
55°С з витримкою при цій температурі не менш за
5 діб та наступним охолодженням

Термообробку червоного виноматеріалу здій-
снюють при температурі 40-50°С з охолодженням

Ферментні препарати, що містять комплекс
пектиназ, кислих протеїназ та геміцелюлаз, вво-
дять у м'язгу при и настоюванні, під час часткового
зброджування сусла, перед термообробкою або
після термообробки виноматеріалів

Як ферментні препарати використовують, на-
приклад, Вільзим, Поліканесцин, Тренолін, Ульт-
разим, Рапідазу, Мацеробацилін

При введенні ферментних препаратів у м'язгу
під час її настоювання можуть залишитися поліса-
хариди, тому додатково перед термообробкою
вводять комплекс геміцелюлаз, наприклад, Ксило-
зим, Целовиридин, Вільзим

При введенні ферментних препаратів після
термообробки виноматеріалів їх дозу необхідно
збільшити в 2-3 рази

Часткове зброджування здійснюють з викорис-
танням чистих культур винних дріжджів з високою
активністю позаклітинної ендо-полігалактуронази,
після чого здійснюють пресування

Як чисті культури винних дріжджів використо-
вують конкурентноздатні штами фенотипу "килер"
та фенотипу "нейтральний", наприклад, Кокур З,
Кокур З-28-б

Для досягнення стабільності отриманий вино-
матеріал обробляють за існуючими технологічни-
ми схемами

Приклад 1
Виноград червоних технічних сортів європей-

ської групи подрібнили з гребневідділенням при
цукристості 16,5г/100 см3 Отриману м'язгу сульфі-
тували з розрахунку 75мг/дм3

Настоювання на м'яззі здійснювали протягом
24 годин

Після настоювання м'язги провели пресуван-
ня Частково зброджування одержаного сусла
здійснили з використанням чистої культури винних
дріжджів з високою активністю позаклітинної ендо-
полігалактуронази - Кокур 3 при температурі 20°С,
до досягнення вмісту спирту 4,2% об

Спиртування частково збродженого сусла
здійснили до отримання у готовому вині необхід-
них кондицій по спирту та цукру

Виноматеріал зняли з дріжджів та купажували
Потім ввели ферментний препарат, що містить

комплекс пектиназ, кислих протеїназ та геміцелю-
лаз, - Вільзим АКС, залишивши на 7 діб для гідро-
лізу високомолекулярних сполук (білків та поліса-
харидів)

Далі виноматеріал піддали термообробці при
температурі 40°С з його охолодженням

Для досягнення стабільності виноматеріал об-
робили матеріалами, що оклеюють, - желатином у
дозі 30мг/л та бентонітом у дозі 1,5г/л Потім здій-
снили обробку холодом та фільтрацію

Отримали портвейн червоного кольору, з аро-
матом, характерним для портвейну та гармоній-
ним смаком

Приклад 2
Виноград білих технічних сортів європейської

групи подрібнили з гребневідділенням при цукрис-
тості 16,5г/100см3 Отриману м'язгу сульфітували з
розрахунку 100мг/дм3

Настоювання м'язги здійснили з нагріванням
до температури 40°С протягом 5 годин

В м'язгу під час її настоювання ввели фермен-
тний препарат, що містить комплекс пектиназ, ки-
слих протеїназ та геміцелюлаз, - Ультразим Г 100
у дозі 0,01% об

Після ЧОГО ЗДІЙСНИЛИ пресування м'язги Част-
кове зброджування отриманого сусла провели з
використанням чистої культури винних дріжджів з
високою активністю позаклітинної ендо-
полігалактуронази - Кокур З-28-б при температурі
20°С, до досягнення вмісту спирту 4,2% об

Спиртування сусла здійснили під час частко-
вого збродження при цукристості, що забезпечує
отримання у готовому вині необхідних кондицій по
спирту та цукру

Виноматеріал зняли з дріжджів Перед термо-
обробкою у виноматеріал ввели Ксилозим

Термообробку здійснили до склеювання при
температурі 55°С з витримкою при цій температурі
5 діб та наступним охолодженням

Для досягнення стабільності виноматері-
ал обробили матеріалом, що оклеює, - желатином
у дозі 50мг/л, потім здійснили обробку холодом та
фільтрацію

Отримали портвейн янтарного кольору, з пло-
довими тонами та гармонійним смаком

Приклад З
Суміш червоних та білих технічних сортів єв-

ропейської групи винограду подрібнили з гребне-
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відділенням Отриману м'язгу сульфітували з роз-
рахунку 150мг/дм3

Часткове зброджування м'язги здійснили з ви-
користанням чистої культури винних дріжджів з
високою активністю позаклітинної ендо-
полігалактурози - Кокур-3 у дозі 4% об

Під час часткового зброджування ввели фер-
ментний препарат, який містить комплекс пекти-
наз, кислих протеїназ та геміцелюлаз, - Тренолін

Після ЧОГО ЗДІЙСНИЛИ пресування
Спиртування частково збродженого сусла

здійснили при цукристості, що забезпечуєотри-
мання у готовому вині необхідних кондицій по
спирту та цукру

Виноматеріал зняли з дріжджів та купажували
Термообробку суміші виноматеріалів здійсни-

ли до склеювання при температурі 60°С з витрим-
кою при цій температурі 5 діб та наступним само-
охолодженням

Для досягнення стабільності виноматеріал об-
робили матеріалами, що склеюють, - желатином у
дозі 50мг/л та бентонітом у дозі 0,5г/л, потім здійс-
нили обробку холодом та фільтрацію

Отримали портвейн тем но-рожевого кольору,
з гармонійним смаком та характерним для порт-
вейну ароматом

Органолептичні показники готової продукції
представлені в Таблиці 1

Таблиця 1

№№
пп

1

2

3

Назва показни-
ків

Кольор білого
рожевого чер-
воного

Аромат

Смак

Характеристика

Янтарний від рожевого до
тем но-рожевого від світло-
червоного до темно-
червоного
характерний для портвейну,
з плодовими тонами
Гармонічний, достатньо по-
вний

ФІЗИКО-ХІМІЧНІ показники готової продукції
представлені в Таблиці 2

Таблиця 2

№№
пп

1

2

3

Назва показників

Об'ємна доза етилового спирту,
%
Масова концентрація цукрів,
г/см
Масова концентрація титрова-
них кислот (у перерахунку на
винну кислоту), г/дм3

Показники

17,0

6,0

5,0
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