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Таким чином, досліди показали, перспективність застосування препарату Стимпо для 
підвищення врожаю та якості технічних сортів винограду. 
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Одеська національна академія харчових технологій

Аналіз результатів наукових досліджень показує, що відсутність контролю вмісту 
азоту винограду при його переробці є фактором, що значно збільшує вірогідність 
виникнення неоптимальних умов ферментації. 

Накопичення біомаси дріжджів залежить від наявності у виноградному суслі 
відповідних форм азоту. В якості засвоюваних джерел азоту (ЗДА) виступають солі амонію 
та амінокислоти. Низька концентрація ЗДА обмежує розмір популяції клітин і швидкість 
бродіння, може спричиняти зупинку процесу та сприяти утворенню хімічних сполук, що 
негативно впливають на фізико-хімічні та органолептичні показники виноматеріалів. 

Коригування вмісту даного компонента в виноградному суслі можливе за рахунок 
внесення додаткових джерел азоту, що засвоюються дріжджами. Проте, в умовах 
підприємств застосування різних видів азотних добавок дуже часто здійснюється 
необґрунтовано по відношенню до первинного вмісту цього макроелемента у виноградній 
ягоді. Подібний підхід призводить до збільшення виробничих витрат, обумовлює 
підвищений вміст залишкових, не асимільованих форм азоту після закінчення бродіння 
сусла, що може викликати мікробіальну нестабільність при зберіганні виноматеріалів, 
погіршення їх якості.

Рішення про внесення додаткових азотних речовин у сусло повинно бути здійснено на 
підставі вимірювання вмісту ЗДА перед та під час процесу ферментації, а також в залежності 
від умов цього процесу (сорт винограду, штам дріжджів).

Метою даної роботи було вивчення особливостей білкового метаболізму дріжджів в 
умовах клімату Одеського регіону, а також впливу додаткового азотного живлення на 
показники динаміки популяції дріжджів і кінетики процесу бродіння виноградного сусла в 
цоьму регіоні.

Об'єктами досліджень були: виноградне сусло, отримане з білих сортів винограду 
нової селекції ННЦ «ІВіВ ім. В.Є. Таїрова» Ароматний, Загрей, Сухолиманський; чиста 
культура дріжджів Saccharomyces vini (раса Таїровська 86-10 К), препарат активованих сухих 
дріжджів Sacc. vini (Martin Vialatte Vitilevure Quartz), натуральна мікрофлора винограду.

В якості додаткових джерел азотного живлення використовували добавки 
виробництва компанії Martin Vialatte – Actiferm 1 і Actiferm 2.

Живлення Actiferm 1 і Actiferm 2 для кожної схеми вносили в дозах 2 г/дал на початку 
бродіння і після зброджування дріжджами 1/3 вихідного вмісту цукрів в суслі відповідно. У 
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якості контрольного варіанта обрали сусло, що бродить з використанням зазначених рас 
дріжджів, але без внесення живлення.

Для отримання даних про динаміку фізико-хімічних і мікробіологічних показників 
при бродінні сусла досліджуваних зразків найбільший інтерес представляло визначення 
масової концентрації цукрів, амінного та загального азоту (за К'єльдалем), загального числа 
дріжджових клітин (у т.ч. тих, що брунькуються і мертвих), якісний склад мікрофлори 
(шляхом пересіву на елективне поживне середовище сусло-агар та подальшим 
мікроскопуванням), яке проводили в умовах хіміко-аналітичної лабораторії відділу 
виноробства ННЦ «ІВіВ ім. В.Є. Таїрова», а також лабораторії кафедри біохімії, 
мікробіології та фізіології ОНАХТ.

План експерименту передбачає:

Рис. 1 – Схема експерименту
Проведені дослідження дозволили зробити наступні висновки:
— необхідно диференційовано підходити до питання використання додаткового 

азотного живлення на стадії бродіння з урахуванням сорту винограду, агрокліматичних і 
агротехнічних умов його вирощування, початкового вмісту цього компонента в суслі, а 
також застосовуваного штаму дріжджів;

— вихідна масова концентрація амінного азоту в суслі винограду сортів Ароматний, 
Загрей, Сухолиманський без внесення живлення забезпечувала ріст дріжджів під час 
ферментації, стабільне і повне протікання цього процесу;

— аерація сусла покращує органолептичні показники виноматеріалів, ферментація 
яких відбувалася на ендогенній мікрофлорі з додаванням Актиферм 1, а також з 
використанням культури дріжджів Saccharomyces vini (раса Таїровська 86 – 10 К) з 
додаванням Актиферм 1;

— якщо у виробництві використовуються препарати активованих сухих дріжджів, 
додаткові азотисті поживні речовини необхідно використовувати для отримання 
виноматеріалів з підвищеною якістю з точки зору органолептичних показників.
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Бродіння кожного сорту за трьома схемами:
– Схема 1. Бродіння на натуральній мікрофлорі;
– Схема 2. Бродіння з використанням ЧКД;
– Схема 3. Бродіння з використанням препарату АСД.
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