
УКРАЇНА (19) U A <„> 2 6 5 3 0 „з, С 1
(51)6 С 12 G 1/02

ДЕРЖАВНЕ
ПАТЕНТНЕ
ВІДОМСТВО

ОПИС ДО ПАТЕНТУ
НА ВИНАХІД

(54) СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА ВИНОГРАДНОГО ВІТАМІННОГО ЕЛІКСИРУ

(21) 93006986
(22) 22.10.93
(24) 11.10.99
(31) 92001273
(32) 03.11.92
(33) RU
(46) 11.10.99. Бюл. № 6
(56) 1. Авторское свидетельство СССР
№ 971875, кл. С 12 G 1/02, опублик. 1982.

2. Авторское свидетельство СССР
№ 1227660, кл. С 12 G 1/02, опублик. 1986.
(72) Одінцова Єкатєріна Ніколаєвна (RU),
Романєнко Євгеній Васільєвіч (RU), Мер-
кулов Сергей Порфірьєвіч (RU), Юян Анд-
рей Тімофєєвіч (RU), Вішнєвскій Александр
Борісовіч (RU), Кочетов Алексей Андрєєвіч
(RU), Стріжаков Іван Івановіч (RU), Каш-
тєль Владімір Ніколаєвіч (RU), Рагімова
Біягєіс Абдуллаєвна (RU), ТІгінян Георгій
Дмітрієвіч (MD)
(73) Мєдіко-біологічєскій коопєратів "Гар-
монія і прогресе" (RU)
(57) 1. Способ производства виноградно-
го витаминного эликсира, предусматри-

вающий дробление винограда, нагрева-
ние сусла с мезгой, выдержку, охлажде-
ние и отделение сусла от мезги, внесе-
ние в сусло чистой культуры дрожжей,
сбраживание, спиртование и снятие
спиртованно-сброженного сусла с осад-
ка, о т л и ч а ю щ и й с я тем, что
нагрев сусла с мезгой осуществляют в
две стадии, первую из которых проводят
при температуре 46—48*С в течение 10—
15 ч, а вторую — при температуре 50—
70'С в течение 10—15 ч, при этом в ка-
честве чистой культуры дрожжей исполь-
зуют винные дрожжи хлопьевидного ти-
па.

2. Способ п о п . 1 , о т л и ч а ю -
щ и й с я тем, что используют чистую
культуру винных дрожжей хлопьевидного
типа местных рас.

3. Способ по п.1, о т л и ч а ю -
щ и й с я тем, что после отделения
спиртованно-сброженного сусла от осад-
ка в него вносят витамины В
оротовую кислоту.
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Изобретение относится к области ви-
ноделия и может быть использовано при
производстве натурального виноградного
витаминного эликсира "Сальвита" с сох-
ранением в нем всего количества витами-
нов группы В, выделенных из плодов крас-
ных сортов винограда, для широкого ис-
пользования в качестве источника вита-
минов и других дополнительных питатель-
ных веществ, способных продлить здо-
ровье и жизнь.

Известен способ производства виног-
радного витаминного эликсира, преду-
сматриващий дробление винограда с по-
лучением мезги, отделение гребней, суль-
фитацию, нагревание и охлаждение мез-
ги, введение чистой культуры дрожжей,
подбраживание мезги, извлечение сусла
и спиртование его [1].

Недостатком известного способа яв-
ляется относительная сложность техноло-
гии из-за наличия операции сульфитации
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щ и й с я тем, что используют чистую
культуру винных дрожжей хлопьевидного
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Изобретение относится к области ви-
ноделия и может быть использовано при
производстве натурального виноградного
витаминного эликсира "Сальвита" с сох-
ранением в нем всего количества витами-
нов группы В, выделенных из плодов крас-
ных сортов винограда, для широкого ис-
пользования в качестве источника вита-
минов и других дополнительных питатель-
ных веществ, способных продлить здо-
ровье и жизнь.

Известен способ производства виног-
радного витаминного эликсира, преду-
сматриващий дробление винограда с по-
лучением мезги, отделение гребней, суль-
фитацию, нагревание и охлаждение мез-
ги, введение чистой культуры дрожжей,
подбраживание мезги, извлечение сусла
и спиртование его [1].

Недостатком известного способа яв-
ляется относительная сложность техноло-
гии из-за наличия операции сульфитации
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и оклейки в процессе приготовления, а
также недостаточно высокие пищевые ка-
чества получаемого продукта.

По технической сущности наиболее
близким к предлагаемому является спо-
соб производства виноградного витамин-
ного эликсира [2], предусматриващий
дробление винограда, нагревание сусла с
мезгой, выдержку, охлаждение, отделе-
ние сусла от мезги, внесение в сусло
чистой культуры дрожжей, подбраживание,
спиртование и снятие спиртованно-сбро-
женного сусла с осадка.

Однако, этот способ не отличается
простотой и высокими пищевыми качест-
вами продукта, так как использование про-
цесса сульфитации и излишний нагрев
материала ведут к частичной утере вита-
минов группы В, разрушению собствен-
ных протеолитических ферментов продук-
та, применение адсорбентов для осветле-
ния продукта удаляют из него большую
часть биологически активных веществ, а
выдерживание его на убитых клетках дрож-
жей в течение 2-3-х месяцев ведет к ин-
фицированию продукта уксуснокислыми и
молочнокислыми бактериями и еще боль-
шему понижению его качества.

В основу изобретения поставлена за-
дача создания способа производства ви-
ноградного витаминного эликсира, в ко-
тором достигается упрощение производст-
ва, а такхсе за счет более полного извле-
чения и сохранения витаминов группы В
из ягод винограда, происходит повыше-
ние содержания биологически активных
веществ в готовом продукте.

Указанная задача достигается тем, что
в способе производства виноградного ви-
таминного эликсира, предусматриващем
дробление винограда, нагревание сусла с
мезгой, выдержку, охлаждение* отделе-
ние сусла от мезги, внесение в сусло
чистой культуры винных дрожжей, подб-
раживание, спиртование и снятие спирто-
ванно-сброженного сусла с осадка, наг-
ревание сусла с мезгой осуществляют в
две стадии, первую из которых проводят
при температуре 45-48'С в течение 10-
15 ч, а вторую при температуре 50-70*С
в течение 10-15 ч, при этом в качестве
чистой культуры дрожжей используют
винные дрожжи хлопьевидного типа из
местных рас, а после снятия спиртован-
но-сброженного сусла с осадка в него
вносях витамины В12, В15 и оротовую кис-
лоту.

Сущность изобретения заключается в
том, что первоначальный нагрев виног-
радного сусла с мезгой проводят при тем-

пературе 45-48#С в течение 10-15 ч, эта
температура оптимальна для деятельнос-
ти протеолитических ферментов, что при-
водит к расщеплению ими коллоидных ве-

5 ществ, т.е. естественному осветлению про-
дукта, переводу в водорастворимое сос-
тояние части витаминов группы В, связан-
ной с белками клеток, больший выход
сока. Затем температуру поднимают в пре-

10 делах 50-70'С для полного извлечения
экстрактивных веществ из ягод виногра-
да. Исключается введение при нагреве
сернистого ангидрида, т.к. при указанных
температурах все дрожжи погибают.

15 Для более быстрой остановки броже-
ния спиртованием при сбраживании отде-
ленного от мезги сусла используется куль-
тура винных дрожжей хлопьевидного ти-
па, специально селекционированная из

20 местных рас.
Существенным отличием предлагае-

мого способа является то, что полупро-
дукт во избежание инфицирования его ук-
суснокислыми бактериями, отделяют от

25 дрожжей сразу по их осаждении, доволь-
но быстром при использовании для бро-
жения рас хлопьевидного типа.

Важным преимуществом предлагаемо-
го способа по сравнению с прототипом

30 является то, что ввиду достаточной проз-
рачности получаемого для брожения ви-
ноградного сусла, следовательно и полу-
чаемого продукта, исключается его пос-
ледующая обработка адсорбентами, ок-

35 лейка, уносящие из продукта ценнейшие
физиологически активные вещества, в пер-
вую очередь - витамины группы В.

Сущность предлагаемого способа
поясняется следующим.

40 Виноградное сусло с мезгой, полу-
ченное после дробления из сортов виног-
рада Каберне, Саперави, Мерло и других
сортов с содержанием сахара не менее
16,0%, подвергают нагреву до температу-

45 ры 45-48'С и выдерживают при этой тем-
пературе в течение 10-15 ч. Понижение
температуры до 44'С увеличивает время
обработки, а повышение до 49*С - разру-
шает собственные протеолитические фер-

50 менты. При температуре 45-48'С расщеп-
ляются коллоидные (белковые) вещест-
ва, что приводит к осветлению сусла, и
переводится в водорастворимое состоя-
ние часть витаминов группы В, связанная

55 с белками клеток. После этого темпера-
туру поднимают в пределах 50-70*С для
более полного извлечения экстрактивных
веществ из ягод винограда в течение 10-
15 ч и затем охлаждают до 25~30'С, сок
с мезгой подается на стекатели и прес-
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сы. Превышение температуры до 71*С не-
допустимо, т.к. может произойти процесс
"сваривания" продукта с ухудшением вку-
сового качества эликсира. Выдержка ме-
нее 10 ч не дает желаемого результата, 5
а выдержка более 15 ч лишь затягивает
процесс. Для производства витаминного
эликсира используется все получаемое
после отделения мезги сусло. Для броже-
ния полученного виноградного сусла вво- 10
дят чистую культуру винных дрожжей хлоп-
ьевидного типа из местных селекциони-
рованных рас (например, Судак Vt-W 5).
Подбраживанию подлежит 2-3 г/100 см3

сахара. Остановку брожения осуществ- 15
ляют путем введения этилового спирта
до содержания его в продукте 16 об.%,
и выдерживают срок для ассимиляции
этилового спирта. Осаждают клетки уби-
тых дрожжей, в полупродукт вносят не- 20
достающие витамины группы В: В12, В15

и оротовую кислоту. Разлив произво-
дится в стеклянную тару. В виноград-
ном витаминном эликсире сопутствую-
щими витаминам группы В физиологи- 25
чески активными веществами будут
микроэлементы и некоторое количество
аминокислот.

П р и м е р . Виноградный сок с
мезгой, полученный из сорта винограда 30
Мерло и с содержанием сахара 18,0 % ,
подвергают нагреву до температуры 46'С
и выдерживают при этой температуре в

течение 15 ч. При этом расщепляются
коллоидные (белковые) вещества, что при-
водит к осветлению сусла, и переводится
в водорастворимое состояние часть вита-
минов группы В, связанная белками кле-
ток. После этого температуру поднимают
до 70'С для более полного извлечения
экстрактивных веществ из ягод винограда
и затем охлаждают до 25°С, сок с мезгой
подается на стекатели и прессы. Для бро-
жения полученного виноградного сусла
вводят культуру винных дрожжей хлопье-
видного типа из местных селекциониро-
ванных рас (например , Чадерлунг). Сб-
раживанию подлежит 3 г/100 см3 сахара.
Остановку брожения осуществляют путем
ведения этилового спирта до содержания
его в продукте 16-20%/об., и выдержи-
вают для ассимиляции этилового спир-
та. Осаждают клетки убитых дрожжей, в
полупродукт вносят недостающие вита-
мины группы В: В12, В15 и оротовую
кислоту. Разлив производится в стеклян-
ную тару.

Таким образом, предлагаемый спо-
соб получения виноградного витаминного
эликсира повышает питательную ценность
продукта за счет более полного извлече-
ния и сохранения витаминов группы В и
биологически активных веществ, а также
значительно снижает себестоимость и уп-
рощает технологическую схему произ-
водства.
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