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ВСТУП

Виноробством люди займаються із стародавніх часів, і тому вино є одним із найдавніших алкогольних напоїв. Спочатку виготовляли виноградні вина. З часів Київської Русі широко виготовлялись медові напої і вина. Без цілющих медових вин не відбувалось жодне обрядове дійство. При княжому дворі тримали спеціальних людей – медоварів, які приготовляли медові напої і вина. Медоваріння набуло масового характеру не лише при княжих дворах, але й серед простого люду та в монастирях. Розвиненим було медоваріння на українських землях і за литовсько-польського панування, на Запорізькій Січі. Медові вина, крім ритуальних обрядових дійств, використовувались як лікувальні мікстури, тому що до їх складу входили різноманітні екстракти і витяжки з лікарських рослин (чебрець, звіробій, шалфей, горицвіт тощо). 

Харчова цінність вин обумовлена наявністю в них різних сполук: вуглеводів, пектинових речовин, ароматичних, фенольних і барвних речовин, органічних кислот, вітамінів та інших біологічно активних речовин. Вино має лікувальні, профілактичні, і оздоровчі властивості. Збільшення виробництва і споживання високоякісних вин дають можливість зменшити споживання міцних спиртних напоїв.
Разом з цим, розвиток науки і техніки в XX столітті привів до переоснащення виробництва. Відбувся перехід на нові технології, збільшилися виробничі потужності і відповідно зросли потреби в сировині. В зв’язку із цим необхідно розробляти нові технологічні схеми, рецептури і методи експрес-контролю виробництва плодово-ягідних вин, які б дозволили автоматизувати виробництво.

Актуальність теми. В другій половині ХІХ століття розвиток цукрового виробництва зменшив попит на мед, що стимулювало реалізацію меду через виробництво плодово-ягідних медових вин.
Мед відноситься до продуктів підвищеної біологічної цінності. Під час бродіння відбувається ферментація та утворюється спирт, і біологічно цінні сполуки краще засвоюються.

Плодово-ягідні медові вина поєднують в собі оздоровчі і лікувально-профілактичні властивості меду, плодів та ягід, тому в багатьох випадках вони не поступаються виноградним винам за органолептичними показниками та за вмістом біологічно активних речовин. Тому необхідно збільшувати їх асортимент і виробництво.

Важливий вклад в наукове обґрунтування і розвиток технології плодово-ягідних і медових плодово-ягідних вин внесли П.Н. Делле, В.І. Дучман, І.І. Корабльов, В.В. Скрипник, О.С. Вечер, Ю.Г. Скрипніков, М.А. Мехузла, О.Л. Панасюк, Л.А. Юрченко, Т.С. Тюрін, О.М. Литовченко та ін. 

Удосконалення технології плодово-ягідних медових вин підвищеної біологічної цінності вимагає чіткого контролю за протіканням технологічних процесів, якістю сировини і готової продукції. Поряд з методами хімічного аналізу доцільно розробляти і використовувати фізичні методи контролю, які потребують значно менше часу і тому можуть використовуватися для проведення експрес-аналізів, що дає можливість оптимізувати технологічні процеси та автоматизувати виробництво плодово-ягідних медових вин.

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами.
Робота виконана за темою «Технологія виготовлення некріплених виноматеріалів і вин», яка є підрозділом тематичного плану науково-дослідної роботи Уманського національного університету садівництва «Розробка сучасних конкурентоспроможних технологій виробництва харчових продуктів рослинного походження» (державний реєстраційний номер 0101U004498).

Автор безпосередньо брав участь в експериментальних дослідженнях, опрацюванні та узагальненні одержаних результатів, проведенні промислових досліджень та розробці нормативно-технічної документації.

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є удосконалення технології плодово-ягідних медових вин для максимального збереження цінних біологічно активних сполук вихідної сировини та використання фізичних методів контролю для оптимізації технологічних процесів виробництва цих вин.

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі завдання:

·  дослідити біохімічний склад соків, меду, плодово-ягідних виноматеріалів, виброджених з додаванням цукру або меду;

·  дослідити фізичні властивості соків, сусел, виноматеріалів, виброджених з додаванням цукру або меду;

·  розробити новий високоефективний метод визначення вмісту етилового спирту і загального екстракту в плодово-ягідних виноматеріалах та винах; 

·  розробити математичні моделі, які встановлюють кореляційні і функціональні зв’язки між фізичними параметрами і складовими сполуками соків, сусел, виноматеріалів та вин;

·  удосконалити технологію плодово-ягідних медових вин з підвищеним вмістом біологічно-активних речовин;

·  розробити апаратурно-технологічну схему виробництва плодово-ягідних медових вин;

·  розробити нормативно-технічну документацію з контролюючими параметрами, технологічні інструкції виготовлення плодово-ягідних медових вин з плодів яблук і вишень.
Об’єкт дослідження. Об’єктом дослідження є технологія плодово-ягідних медових вин підвищеної біологічної цінності.

Предмет дослідження. Предметом дослідження є соки, плодово-ягідні сусла з додаванням меду або цукру, виноматеріали та вина.
Методи дослідження. В дослідженнях використовували загальноприйняті методи аналізу фізико-хімічних показників меду, сусла, виноматеріалів і вин. Оцінку якості виноматеріалів і вин проводили органолептичним аналізом. В процесі досліджень використовували математичні методи планування експерименту і обробки одержаних даних з використанням комп’ютерної техніки. Перевірку гіпотези про відповідність вибіркового розподілу теоретичному здійснювали за критерієм Пірсона.

Наукова новизна одержаних результатів. В результаті виконання комплексу теоретичних і експериментальних досліджень удосконалено технологію плодово-ягідних медових вин підвищеної біологічної цінності.

Досліджено біохімічний склад меду з різних медоносів та встановлено вплив соняшникового меду на підвищення біологічної цінності плодово-ягідних вин.

Проведено порівняльний аналіз фізико-хімічного складу яблучних і вишневих виноматеріалів, виброджених із додаванням цукру або меду та встановлені особливості в їх ароматичному комплексі.

Встановлено наявність інтенсивного самоосвітлення після тихого бродіння медово-фруктових сусел.
Вперше розроблено новий високоефективний метод визначення вмісту етилового спирту і загального екстракту в плодово-ягідних виноматеріалах та винах, що дозволяє проводити технологічні процеси в автоматичному режимі.

Встановлено залежності зміни в’язкості, поверхневого натягу, питомої електропровідності від вмісту етилового спирту в процесі бродіння медово-фруктових сусел.

Розроблено математичні моделі для визначення швидкості бродіння сусел та вмісту етилового спирту в довільний момент часу, перевірено моделі на адекватність.

Доведено, що виміряні значення питомої електропровідності сприяють встановленню вмісту мінеральних сполук та зміни органічних кислот в процесі бродіння та зберігання виноматеріалів і вин.

Практичне значення одержаних результатів. На основі результатів проведених експериментальних досліджень розроблено технологічні інструкції на виробництво солодких плодово-ягідних медових вин «Медове яблучне» (ТІ 37471967-129-2012) і «Медове вишневе» (ТІ 37471967-128-2012), які апробовані Центральною дегустаційною комісією і затверджені Міністерством аграрно-промислового комплексу України.

Розроблена апаратурно-технологічна схема і встановлені контролюючі параметри виробництва високоякісних медових плодово-ягідних вин з підвищеним вмістом біологічно цінних речовин.

Реалізація розробленого методу контролю вмісту етилового спирту і загального екстракту у виноматеріалах і винах (патент України на корисну модель №66428) дає можливість проводити експрес-контроль за процесом бродіння сусла на великих і малих підприємствах.

Очікуваний економічний ефект від впровадження удосконаленої технології плодово-ягідних медових вин складе 20,98 грн на 1 дал вина.

Особистий внесок здобувача полягає у проведенні експериментальних досліджень фізичних і біохімічних властивостей соків, сусел, виноматеріалів і вин, математичній обробці результатів досліджень, вивченні спеціальної літератури і узагальненні результатів досліджень по даній тематиці, формуванні висновків та участі в підготовці публікацій. 

Апробація результатів дисертації. Основні положення і результати дисертаційної роботи доповідались і обговорювались на 73-й, 77-й, 78-й, 79-й Наукових конференціях молодих учених, аспірантів і студентів (Київ, НУХТ, 2007, 2011, 2012, 2013 рр.), Міжнародній науковій конференції «Основи  біологічного рослинництва у сучасному землеробстві» (Умань, УНУС, 2011 р.), VII Международной научно-практической конференции «Пищевые технологии – 2011» (Одесса, ОНАПТ, 2011 р.), Всеукраїнських наукових конференціях молодих учених (Умань, УНУС, 2012, 2013 рр.), на Першій науково-практичній конференції (Київ, Інститут продовольчих ресурсів НААН, 2013 р.).

Публікації. За результатами досліджень, які проведені в дисертаційній роботі, опубліковано шість статей у фахових виданнях, дев’ять тез доповідей на наукових конференціях, отримано патент України на корисну модель.
Структура та обсяг роботи. Дисертація складається із вступу, п’яти розділів, висновків, списку використаних джерел, який включає 214 найменувань і трьох додатків. Робота містить 56 таблиць і 18 рисунків. Загальний обсяг дисертації становить 152 сторінки друкованого тексту.

ВИСНОВКИ

Базуючись на одній із головних задач харчової промисловості щодо підвищення якості і розширення асортименту плодово-ягідних медових вин в роботі виконано наступне:

1. Удосконалено технологію плодово-ягідних медових вин на основі яблучної і вишневої сировини.

2. Встановлено біологічну цінність соняшникового меду, яблучних і вишневих соків та їх виноматеріалів за вмістом амінокислот, фенольних і ароматутворюючих сполук. Загальний вміст сполук ароматутворювального комплексу в середньому був на 41,6 % вищий у яблучних і вишневих виноматеріалах, виброджених з додаванням меду (639,0, 597,8 мг/дм3), ніж у відповідних виноматеріалах, виброджених з додаванням цукру (539,0 334,3 мг/дм3). 

3. Встановлено, що повне самоосвітлення плодово-ягідних медових виноматеріалів наступає відразу після закінчення бродіння (біля 50 днів). Самоосвітлення яблучних виноматеріалів, виброджених з додаванням цукру, триває в шість разів довше.

4. Розроблені та перевірені на адекватність математичні моделі для визначення швидкості бродіння плодово-ягідних сусел в довільний момент часу.

5. Розроблено новий метод контролю якості виноматеріалів та вин, який в потоці дає можливість визначати вміст етилового спирту з точністю до 0,2 % об. і загального екстракту з точністю 0,1 %. Метод дає можливість оптимізувати технологію плодово-ягідних медових вин за рахунок автоматизації контролю основних технологічних параметрів.

6. Встановлено, що в процесі бродіння яблучних сусел їх в’язкість зменшується з 3,4 до 1,97 мПа·с, що обумовлено зменшенням динамічної і структурної в’язкості. Динамічна в’язкість зменшується завдяки зменшенню вмісту цукрів, а структурна в’язкість – внаслідок зменшення вмісту пектинових речовин. При зброджуванні вишневих сусел структурна в’язкість відсутня, а динамічна зменшується з 2,46 до 1,73 мПа·с.

7. Доведено, що поверхневий натяг виноматеріалів і вин обумовлений вмістом етилового спирту, тому за поверхневим натягом методом відриву краплі можна визначати вміст спирту. В залежності від виду виноматеріалу, похибка становить 0,3…0,5 % об.

8. Встановлено, що в процесі бродіння плодово-ягідних сусел питома електропровідність зростає на 5…25 % в результаті зменшення концентрації цукрів. Вміст сильних електролітів, якими є мінеральні сполуки, не змінюється. Визначений за електропровідністю вміст мінеральних сполук становив у вишневих і яблучних виноматеріалах 0,25 і 0,12 %, відповідно. Концентрація слабких електролітів, основну масу яких складають органічні кислоти, зменшувалась у вишневому суслі і майже не змінювалась у яблучному суслі.

9. Запропоновано удосконалену апаратурно-технологічну схему виробництва плодово-ягідних медових вин з контролюючими параметрами по визначенню етилового спирту та загального екстракту та розроблено технологічні інструкції на виробництво солодких плодово-ягідних медових вин «Медове яблучне» (ТІ 37471967-129-2012) і «Медове вишневе» (ТІ 37471967-128-2012). Очікуваний економічний ефект від виробництва 1000 дал медово-яблучного солодкого вина складе 20984 грн.
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