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С 5 по 8 сентября в Сочи проходила очередная, девятая
по счету, международная выставка�ярмарка «ВИНО, ВОД�
КА, ТАБАК – 2002», организованная ЗАО «СОУД�Сочинские
выставки» при поддержке Минсельхоза России, ВНИИ пи�
щевых биотехнологий, Администрации г. Сочи.

Знаковым показателем роста популярности этого еже�
годного мероприятия является стабильное расширение
представительства отечественных и зарубежных произво�
дителей ликероводочной и винодельческой продукции,
предприятий и фирм смежных отраслей, связанных  с по�
ставкой технологического и общеинженерного оборудова�
ния, вспомогательных материалов, тары и упаковки, офор�
млением и информацией.

Программой выставки предусматривались работа
собственно выставки, семинары, презентации, конкурс
водок, ликероводочных изделий и вин, пресс�конференция,
культурно�развлекательные мероприятия.

В работе выставки�ярмарки приняло участие свыше 80
предприятий�производителей вино�водочной продукции и
алкогольных напитков из Российской Федерации, Армении,
Казахстана, Молдовы,  Абхазии. На стендах выставочного
зала была представлена продукция по различным номина�
циям: водки, ликеры, бальзамы, настойки, наливки, напит�
ки, джины, коньяки, вина шампанские и игристые, вина
красные и белые, вина плодовые, вермуты, соки спирто�
ванные. Широкий ассортимент демонстрируемых изделий
подчеркивал стабильную тенденцию наполнения рынка
напитками хорошими и разными, на любой  вкус и цвет,
потенциальную возможность удовлетворить потребитель�
ский спрос на качественную продукцию. По широте экспо�
зиции и красочности оформления стендов и выставленной
продукции трудно было отдать кому�то предпочтение.

Поставщиков оборудования для производства вино�
водочных изделий и напитков представляли отечествен�
ные и зарубежные фирмы:

� оборудование для спиртовых, ликероводочных и
винных заводов (ОАО «Тамбовский завод «КОМСОМО�
ЛЕЦ»,  ООО «ТУХЕНХАГЕН МОСКВА»),

� оборудование для производства и разлива ви�
нодельческой продукции (ЗАО «Компания «МИЛЕСТА»,
ООО « ФРУКТОНАД ГРУПП», Фирма Р.Л.Г.Л., Чехия),

� системы, оборудование, фильтрэлементы  для во�
доподготовки (ЗАО «НПО НАЦИОНАЛЬНЫЕ ВОДНЫЕ РЕСУР�
СЫ», ООО «ЭКСПРЕСС�ЭКО», ООО НПП «ТЕХНОФИЛЬТР»,
ЗАО «ФИЛЬТРМЕДИА», ТД ЗАО «СИМЕОН ИНЖИНИРИНГ»),

� трубопроводы, арматура, метизы, металлопрокат
( ООО «СИГМА – СЕРВИС»),

� оборудование для маркировки продукции
(ООО «ЛИКОМ – НТ»).

Значительно шире по сравнению с выставками прошлых
лет были представлены производители  стеклянной тары, уку�
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порочных и вспомогательных материалов,  упа�
ковки, полиграфической продукции. Достаточно
сказать, что для освещения информации по этим
производствам было выделено 42 стенда.

Большой практический интерес для пред�
ставителей производственного корпуса выз�
вали проводившиеся в рамках выставки се�
минары:

� Примеры технологических схем подго�
товки воды для спиртовых, ликероводочных
производств, индустрии напитков (ЗАО «НПО
НАЦИОНАЛЬНЫЕ ВОДНЫЕ РЕСУРСЫ»);

� Последние разработки современных
укупорочных средств (фирма «Global Cap»);

� Значение торговой марки для продви�
жения  вино�водочной продукции. Создание и
защита  бренда (фирма «Ай Пи Про»);

� Краски, лаки и вспомогательные ма�
териалы для листовой офсетной печати (ОАО
«Сан Кемикэл МПК»).

С сожалением следует отметить, что в
сообщениях на семинарах не нашла отраже�
ния информация по главной теме выставки –
вопросы производства ликероводочной про�
дукции и виноделия.

Особое место в работе выставки было
отведено конкурсу водок, ликероводочных
изделий и вин. Из общего количества пред�
ставленных на конкурс образцов 241 изделие
было отмечено наградами различного досто�
инства, в том числе: ГРАН�ПРИ – 6, золотыми
медалями – 81, серебряными медалями – 98,
бронзовыми медалями – 56.

Высшими наградами (ГРАН�ПРИ) отмече�
на продукция предприятий:

� «СТАЛК» СВВК, филиал ГУП «Башс�
пирт», г. Стерлитамак, Башкортостан (бальзам
«Агидель», водка «Дикий мед»),

� «АВШАРСКИЙ ВИННЫЙ ЗАВОД»
ООО, Армения  (водка «Люкс»),

� «ВОРОНЕЖСКИЙ ЛВЗ» ОАО, г.Воро�
неж, Россия (настойка сладкая «Зимняя виш�
ня»),

� «СПИ�РВВК» ОАО, г.Калининград, Рос�
сия (водка «Великое посольство»),

� «Казанский ЛВЗ» ГУП, «ТАТСПИРТП�
РОМ» ПО РТ ГУП,  г.Казань, Татарстан (водка
«Тысячелетие Казани»).

Всего наградами отмечено 80 предприя�
тий и объединений. Итоги конкурса подтвер�
ждают факт возрождения ликероводочной и
винодельческой отраслей.

Подводя итоги проведенной IХ Между�
народной выставки�ярмарки в г. Сочи, мож�
но утверждать, что мероприятие проведе�
но на высоком уровне. Интерес, проявлен�
ный представителями различных произ�
водств и торговых домов к участию в выс�
тавке, дает основание полагать,   что рас�
ширяющиеся контакты и заключенные в
ходе выставки контракты послужат даль�
нейшему развитию отечественного произ�
водства,   укреплению международного со�
трудничества. В этой связи следует отме�
тить большую работу, проведенную орга�
низаторами выставки – ЗАО  «СОУД�Сочин�
ские выставки», обеспечившими деловую
напряженность работы выставки в празд�
ничной атмосфере.

ПОБЕДИТЕЛИ КОНКУРСА ПО КОЛИЧЕСТВУ НАГРАД ВЫСШЕГО ДОСТОИНСТВА

                           Производители продукции       Медали
золото серебро бронза

«МАРИИНСКИЙ ЛИКЕРОВОДОЧНЫЙ ЗАВОД» ОАО, 4 3 4
г.Мариинск, Россия
«ТУЛАСПИРТ» ОАО, г.Тула, Россия 3 3 �
«БЕНАТ» ОАО, г.Тюмень, Россия 2 4 1
«ОРЛОВСКАЯ КРЕПОСТЬ» Мценский СВК»  ООО, 2 2 3
д.Волково, Россия
«ЭЛИТНЫЕ ГРУЗИНСКИЕ ВИНА» ООО, 2 2 3
г.Москва, Россия
«СИМБИРСКСПИРТПРОМ» ОАО, г.Ульяновск, Россия 4 1 �
«БРЯНСКСПИРТПРОМ» ОАО, г.Брянск, Россия 4 � �
«КИЗЛЯРСКИЙ КОНЬЯЧНЫЙ ЗАВОД» ГУП, 3 2 �
г.Кизляр, Россия
«ГОМЕЛЬСКИЙ ВИНОДЕЛЬЧЕСКИЙ ЗАВОД» КДУП, 2 4 �
г.Гомель, Беларусь
«ВИНЗАВОД АХАШЕНИ» ТД «ДИОНИС КЛУБ «МСК», 2 3 �
 г.Москва, Россия
«СОВПРОМПРОЕКТ» ОАО, г.Москва,
(«БУТУРЛИНОВСКИЙ ЛВЗ» ОАО), Россия 2 3 �
«СПИРТОВЫЙ КОМБИНАТ» ОАО г.Мариинск, Россия 2 3 �
«БУТУРЛИНОВСКИЙ ЛВЗ» ОАО, п.Бутурлиновка, Россия 2 2 �
«СЕРЕБРЯНЫЙ РУЧЕЙ» ООО,  г.Брянск, Россия 2 1 3
«БАХУС» СМОЛЕНСКИЙ ЛВЗ»,  г.Смоленск, Россия 2 1 �
«БЕЛЕБЕЕВСКИЙ СВК», филиал ГУП «Башспирт», 2 1 �
Башкортостан
«ЕКАТЕРИНБУРГСКИЙ ВИНКОМБИНАТ» ОАО, 2 1 �
г.Екатеринбург, Россия
«СОЧИВИНПРОМ» ООО, г.Сочи, Россия 2 1 �
«ТАТСПИРТПРОМ» ПО РТ ГУП, ГУП «Казанский ЛВЗ» 2 � 2
г.Казань, Татарстан
 «ВЕСЕЛОВСКИЙ КРАХМАЛЬНЫЙ ЗАВОД», филиал ГУП 2 � �
«МИНСК�КРИСТАЛЛ», п.Веселово, Беларусь
«МЫСХАКО» Агрофирма ЗАО, г.Новороссийск, Россия 2 � �
«ПЕРМАЛКО» ОАО, г.Пермь, Россия 2 � �
«БРАТСКИЙ ВИНОВОДОЧНЫЙ ЗАВОД» ООО, � 5 1
г.Братск, Россия
«КАНТЕМИРОВСКИЙ ЛИКЕРОВОДОЧНЫЙ ЗАВОД» ЗАО, � 4 3
п.г.т. Кантемировка, Россия
«УРЖУМСКИЙ СПИРТОВОДОЧНЫЙ ЗАВОД» ОАО, � 4 2
г.Уржум, России
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Фасовочные и укупорочные машины отно�
сятся к ведущему оборудованию линий упа�
ковывания напитков. Их производительность
и надежность работы влияют на соответству�
ющие параметры линий в целом. И именно
эти факторы определяют высший уровень
требований, предъявляемых к этому оборудо�
ванию современным производством. Макси�
мально возможный учет их – задача фирм,
выпускающих фасовочно�укупорочное обору�
дование.

Прежде всего к таким требованиям сле�
дует отнести возможность комплексной об�
работки бутылок, включая наполнение и уку�
поривание, широкую область применения
(как по видам напитков и фасуемых продук�
тов, так и по видам тары и укупорочных
средств), возможность легкого регулирова�
ния производительности оборудования и син�
хронизации работы отдельных машин. Конеч�
но, и компактность, и низкий уровень энерго�
потребления и других эксплуатационных рас�
ходов, и современный дизайн, и экономичес�
кая эффективность также имеют большое
значение.

Требованиям времени в достаточно боль�
шой степени отвечает поставляемый в Россию
компанией “Фруктонад групп” моноблок SRT
серии “Ополаскивание (S) – фасование (R) �
укупоривание (T)” фирмы “Fimer” (Италия).

Моноблок SRT (см. рисунок) предназна�
чен для ополаскивания бутылок, фасования
продукта и укупоривания бутылок. Он может
эксплуатироваться и по частям, т. е. приме�
няться для одной или двух операций (входя�

щие в моноблок машины могут быть исполь�
зованы по отдельности).

Такая компоновка моноблока позволяет
значительно уменьшить его габариты, мета�
ло� и энергоемкость. Прямая передача тары
(бутылок) с фасовочной карусели на укупороч�
ную уменьшает путь, проходимый бутылкой до
укупоривания, и, следовательно, контакт про�
дукта с воздухом. Для некоторых видов напит�
ков (например, вин) это весьма существен�
ное достоинство.

Синхронизация работы отдельных машин
моноблока обеспечивается единым двигате�
лем, что является еще одним преимуще�
ством, так как позволяет легко, плавно и од�
новременно регулировать производитель�
ность машин.

Перемещение бутылок ко всем машинам
в моноблоке осуществляется входными шне�
ками и звездочками, обеспечивающими плав�
ный и устойчивый поток бутылок.

Все основные детали моноблока выпол�
нены из коррозионностойких сталей и спла�
вов, однако в конструкции используются и со�
временные полимерные материалы. Это, по�
мимо хорошего внешнего вида, обеспечива�
ет легкую мойку и стерилизацию машин, га�
рантирует длительный срок их эксплуатации.

Моноблок позволяет обрабатывать, на�
полнять и укупоривать цилиндрическую тару
диаметром 50�115 мм и высотой до 180�360
мм. В качестве тары могут быть использова�
ны бутылки из стекла, ПЭТ, ПВХ, а также банки.

Ополаскивающая машина, входящая в
моноблок, позволяет ополаскивать новые или

предварительно вымытые бутылки водой, ви�
ном (или водкой и т.п. напитками), дезинфи�
цирующими растворами или продувать бу�
тылки стерильным воздухом в целях обеспе�
чения стерильности тары. Причем такое опо�
ласкивание внутренней поверхности не ув�
лажняет наружную, а это, в свою очередь, спо�
собствует качественному нанесению этике�
ток.

В моноблоке, в зависимости от конкрет�
ных условий производства, могут быть исполь�
зованы карусельные ополаскивающие маши�
ны двух типов: с винтовой направляющей и с
зубчатой передачей. В машинах первого типа
захваты скользят по неподвижной винтовой
направляющей, обеспечивающей радиаль�
ное переворачивание бутылки. Бутылки точ�
но фиксируются на форсунках, которые
впрыскивают воду или моющий раствор на
заданное время. После стекания ополаскива�
ющей жидкости бутылки возвращаются в ис�
ходное положение. Ополаскивающий ра�
створ собирается в поддоне для предотвра�
щения протекания на стол машины. С той же
целью машина оснащена блокировкой “нет
бутылки – нет впрыска”. Продолжительность
ополаскивания может изменяться и устанав�
ливаться в соответствии с конкретными ус�
ловиями. В особых случаях машины могут
оснащаться устройствами для двойного опо�
ласкивания, а также подвижными форсунка�
ми, входящими внутрь бутылок.

В ополаскивающих машинах второго типа
механизмы, открывающие и закрывающие
захваты и переворачивающие бутылки, осна�

Рис. Моноблок SRT (общий вид)
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Таблица. Технические характеристики моноблока SRT

Модель Производитель�
ность, тыс. бут./ч

Количество

Мощность
привода, кВт

Габариты, мм
(приводится

максимальное
значение высоты)

захватов в
ополаскивающей

машине

фасовочных
устройств в
фасовочной

машине

укупорочных
устройств в
укупорочной

машине
SRT/9�9�1 2000 9 9 1 1,5 2500x1250x2400

SRT/9�12�1 3000 9 12 1 1,8 2650x1250x2400
SRT/12�12�1 3000 12 12 1 2,5 2700x1460x2400

SRT/12�16�1 3000 12 16 1 3,0 2960x1470x2400
SRT/16�16�1 3000 16 16 1 3,5 3100x1500x2400
SRT/16�16�3 4500 16 16 3 4,0 3170x1650x2400
SRT/16�20�6 6000 16 20 6 4,5 3350x1760x2400
SRT/20�24�4 7500 20 24 4 5,0 3600x1830x2400
SRT/24�24�6 8300 24 24 6 6,0 3000x3350x2400

щены зубчатыми колесами и кулачками. Уп�
равление работой захватов осуществляется
от неподвижной стойки.

Если фасуется продукт, контакт которого
с воздухом нежелателен по технологическим
соображениям (например, вино), то по жела�
нию заказчика ополаскивающая машина мо�
жет быть снабжена так называемым блоком
деаэрации – устройством для введения в бу�
тылки инертного газа (азота, диоксида углеро�
да). В этом случае сначала в бутылке созда�
ется вакуум, а уж потом впрыскивается инер�
тный газ. Во время фасования продукта инер�
тный газ вытесняется им и возвращается в
специальный сборник (или пространство под
продуктом в расходном резервуаре).

Моноблок SRT может быть оснащен и спе�
циальными системами циркуляции ополаски�
вающего раствора, очистителями воздуха и
другими устройствами.

Фасовочная машина, входящая в моно�
блок, тоже карусельного типа, предназначе�
на для барометрического (гравитационного)
или вакуумного фасования. Известно, что фа�
сование под низким вакуумом, как и баромет�
рическое, оптимально для тихих и невязких
напитков (вино, другие спиртосодер�
жащие напитки, соки, уксус и др.). Этот
способ обеспечивает фасование по
уровню, причем последний регулиру�
ется с шагом 1 мм (максимально ±10
мм). Фасование под вакуумом имеет
еще одно важное преимущество: осу�
ществляется автоматический конт�
роль бутылок � если они имеют трещи�
ны, сколы на горлышках или другие
подобные дефекты, то вакуум не со�
здается и наполнение таких бутылок
исключается.

Высокий вакуум используется при
фасовании плотных (вязких) жидко�
стей: сиропов, масел и т. д. При этом в
бутылке создается вакуум (его глуби�
на регулируется в зависимости от кон�
кретного продукта), а затем она напол�
няется продуктом. Фасовочные ма�
шины в этом случае снабжены специ�
альным промежуточным сборником
продукта, выполняющим функции ва�
куум�прерывателя. Фасование про�
дукта тоже производится по уровню.

Фасовочная машина может осуществ�
лять и фасование по объему с точностью ±1,5
мл при объеме 1 л. Это в большей степени
отвечает российской традиции, особенно при
фасовании дорогостоящих напитков (вино,
коньяк и т. п.) или вязких продуктов. В этом
случае в фасовочной машине устанавлива�
ются специальные мерники с поршнями, вы�
тесняющими продукт. Фасовочные устрой�
ства выполнены таким образом, что в процес�
се работы возможно регулирование скорос�
ти наполнения бутылок (для предотвращения
образования пены).

Особый интерес представляет укупороч�
ная часть моноблока SRT. Предусмотрена
возможность использования восьми (и даже
более) типов укупорочных машин в зависимо�
сти от производительности и типа пробки:

� с одним укупорочным устройством (пат�
роном) для натуральных корковых пробок,
подаваемых из бункера; пробки обжимаются
в специальном механизме;

� с одним укупорочным устройством для
алюминиевых винтовых пробок; пробки в этом
случае поступают из ориентатора вибрацион�
ного или роторного типов, подводятся к меха�

низму отделения пробок и надевания их на
горлышки бутылок с последующей обкаткой;

� с одним укупорочным устройством для
грибовидных, Т�образных корковых пробок
или пластиковых пробок типа Гуала, подавае�
мых из бункера�ориентатора;

� с одним укупорочным устройством для
кронен�пробок;

� с двумя укупорочными устройствами для
корковых или алюминиевых винтовых пробок;
переналадка укупорочного механизма осуще�
ствляется очень просто;

� с несколькими укупорочными устрой�
ствами для корковых пробок;

� с несколькими укупорочными устрой�
ствами для алюминиевых винтовых пробок;

� с несколькими укупорочными устрой�
ствами для непрерывного наворачивания
пробок.

Ц.Р. Зайчик,
МГУПП;

М.Г. Чеканов,
компания “Фруктонад групп”
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Способность дрожжевых клеток к размно�
жению и брожению зависит от комплекса фак�
торов, в том числе от состава и кислотности
среды, от степени аэрации и интенсивности
массообмена в ферментере, от температуры
ферментации, расы, возраста (генерации)
дрожжей и пр., а также от аппаратурно�техно�
логических особенностей осуществления про�
цесса культивирования (или брожения).

Если рассматривать вопрос жизнедея�
тельности дрожжей более узко, при постоян�
стве всех факторов, влияющих на процесс,
кроме первого и основного – состава питатель�
ной среды, то можно охарактеризовать процесс
культивирования (или брожения) как процесс
вынужденного существования дрожжей в сре�
де непрерывно ухудшающегося состава – при
всех способах аппаратурно�технологического
решения, за исключением непрерывного бро�
жения на иммобилизованных дрожжах. Иными
словами, по мере протекания процесса бро�
жения сусло не только непрерывно обедняет�
ся необходимыми для дрожжей питательными
веществами, но и обогащается продуктами
метаболизма клеток, главный из которых – эти�
ловый спирт – оказывает на дрожжи сильное
ингибирующее влияние. Причём такая негатив�
ная ситуация наблюдается как при периоди�
ческом способе брожения, так и при непрерыв�
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ном брожении в батарее ферментеров, где со�
став среды ухудшается скачкообразно – от
ферментера к ферментеру.

Таким образом, до настоящего времени не
известны максимальные возможности дрож�
жей к брожению, которые они могли бы проявить
при создании оптимальных условий для их
адаптации к среде существования на всем
протяжении процесса ферментации и в первую
очередь – к их собственному главному ингиби�
рующему метаболиту – этиловому спирту.

Нами была изучена возможность интенси�
фикации спиртового брожения за счет прину�
дительной адаптации дрожжей к трем после�
довательно возрастающим уровням спиртуоз�
ности бродящего сусла – 3,  5,5 и 7,5% об.

 Эксперимент проводили в лабораторных ус�
ловиях при температуре около 28 0С на модель�
ном 18%�ном сахарозном сусле, обогащенном
питательными солями и подкисленном до 0,4 0Д.
Засев дрожжей составлял около 20 млн кл/мл.

После разбраживания 3 л сусла в пери�
одических условиях до накопления в нем 3%
об. спирта, соответствующих первой ступе�
ни адаптации, в бродильный сосуд начина�
ли подавать свежее сусло со скоростью,
обеспечивавшей стабилизацию в бродя�
щей среде достигнутого уровня спирта в те�
чение времени, необходимого для адапта�

ции дрожжей к  данной спиртуозности сре�
ды.

Процесс адаптации дрожжей контролиро�
вали по нарастанию продуктивности процес�
са по спирту – П, г/л.ч (количество безводного
спирта, накопленного в литре бродящей сре�
ды за час).

После того, как процесс роста продуктив�
ности по спирту практически прекращался,
приток свежего сусла в бродильный сосуд пре�
рывали, тем самым заканчивая адаптацию
дрожжей при данной спиртуозности среды.

Далее процесс брожения вновь вели пери�
одическим  способом – до следующей, второй
ступени адаптации, соответствующей 5,5% об.
спирта в среде. По достижении этого уровня
спирта объем бродящего сусла в бродильном
сосуде уменьшали до первоначального (3 л) и
осуществляли процесс адаптации дрожжей
при данной спиртуозности среды (5,5% об.) по
вышеописанной системе.

Переход к третьей, заключительной, ступе�
ни адаптации – при 7,5% об. спирта – и ее реа�
лизация были аналогичны.

Исследование показало, что достаточное
время адаптации дрожжей составило: при 3%
об. спирта в среде – 5 ч, при 5,5% об. – 9 ч, при
7,5% об.  –  14  ч.

Последовательная трехступенчатая адап�
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тационная выдержка дрожжей на вышеуказан�
ных уровнях содержания спирта в бродящей
среде привела к существенному ускорению
процесса брожения, который закончился пол�
ным выбродом сахара сусла (до 11,3% об. спир�
та) уже к 22�му часу сбраживания (периодичес�
кого внеадаптационного).

В контрольном периодическом процессе
без принудительной адаптации даже на 32�й час

брожения в сусле было накоплено лишь 9,7% об.
спирта.

Продуктивность по спирту процесса бро�
жения с трехступенчатой адаптацией дрожжей
за все время сбраживания составила
5,29 г/л.ч  и была на 136% выше продуктивнос�
ти контрольного процесса брожения, которая
составила лишь 2,24 г/л.ч.

Таким образом, проведенное исследова�

ние показало наличие   значительного резерва
бродильной активности дрожжей, который мо�
жет быть реализован при их многократной при�
нудительной адаптации к спирту, накапливаю�
щемуся в среде брожения.

Ю.С. Бартенев, к. т. н.;
С.В. Жуковская, к. т. н.,

  кафедра бродильных производств и
виноделия МГТА

�����
����

ООО “КАРБОНФИЛЬТР” � производство  активированного угля “БАУ)А”
тел. (812) 108�3939, тел/факс: 108�3932,

E)mail: skk@ppp.delfa.net

ООО «ЗАЛИВНЫЕ ЛУГА» предлагает фильтры многоразового использования для фильтрации сахарных сиропов,
спиртовых настоек, медовых напитков, фруктовых соков и т.д.

т./ф.:972)40)32, 530)11)36
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При выборе системы фильтрации круг ре�
шаемых вопросов зачастую ограничивается
четырьмя главными, по мнению специалис�
тов, вопросами:

� качество фильтрата;
� производительность фильтрации;
� стоимость оборудования и расходных

материалов;
� наличие гигиенического сертификата и

сертификата соответствия.
Иногда добавляются ещё два вопроса:
� ресурс комплекта фильтрующих элементов;
� возможность и условия регенерации

фильтрующих элементов.
Опыт общения с руководящим техничес�

ким персоналом на предприятиях отрасли
показывает, что при высоком уровне техни�
ческих знаний в среде руководителей до�
вольно широко распространены некоторые
ложные стереотипы, которыми они руковод�
ствуются при принятии решения о приобре�
тении того или иного оборудования.

������ �!�" #$"%�%�&#'( !�)##
минимально необходимой производительно�
сти (G) фильтрации.

Допустим, что ресурс фильтра №1 составил
V

ж
 декалитров, площадь фильтра S

f
, начальное

сопротивление фильтра настолько мало, что им
можно пренебречь (dP

0
=0) и сопротивление по�

току жидкости оказывает только слой осадка
частиц, осевших на фильтре. Понятно, что тогда
сопротивление фильтра (∆Р) будет прямо про�
порционально высоте (h) слоя несжимаемого
осадка и скорости фильтрации (q=G/S

f
).

Если мы увеличим площадь фильтра в два
раза (S2

f
=2*S

f
) и пропустим через него дву�

кратный объём такой же жидкости (V2=2*Vж),
окажется, что при той же высоте слоя осадка
(h2=h) сопротивление фильтра №2 составля�
ет только половину от сопротивления фильт�
ра №1 (∆Р2=∆Р/2), потому что (при неизмен�
ной производительности фильтрации (G2=G))
в 2 раза (q2=q/2) уменьшилась скорость филь�
трации (см. рис.1 “а” и “б”). Для того чтобы
сопротивление фильтра №2 стало равным

сто 5 (высотой 20”) стоимость фильтрации
может уменьшиться в 1,6 раза, а ресурс ком�
плекта вырасти почти в 2,6 раза.

Выигрыш ресурса от увеличения площа�
ди будет тем больше, чем больше начальное
гидравлическое сопротивление (dP0) эле�
мента (см. рис.2, 3).

Для мембранных фильтрующих эле�
ментов связь площади фильтрации и ресур�
са фильтра несколько сложнее. В зависимо�
сти от доминирующего механизма задержа�
ния частиц (с забиванием пор, с образова�
нием проницаемого осадка или задержа�
ние частиц в толще матрикса мембраны)
прирост ресурса с увеличением площади

Об одном из таких стереотипов и пойдёт
речь в этой статье. Кратко сформулировать
его можно следующим образом: «Ресурс
фильтра прямо пропорционален площади
фильтрации при прочих равных условиях», т.е.,
если площадь фильтра увеличить в два раза,
ресурс его увеличится тоже в два раза. Это не
совсем так.

Как вода не всегда кипит при 100 оС, так не
всегда верно и утверждение о прямой пропор�
циональности ресурса фильтра и площади
фильтрации. На самом деле, вид зависимос�
ти ресурса элемента может изменяться от
прямой пропорциональности площади филь�
трации (механизм забивания пор) до пропор�
циональности квадрату площади фильтрации
(механизм накопления осадка без забивания
пор).

Ресурсом фильтра мы будем называть
объём профильтрованной через него жидко�
сти (V

ж
) до наступления момента, когда при

максимально допустимом перепаде давле�
ния (ДР

max
) фильтр уже не сможет обеспечить

сопротивлению фильтра №1, необходимо,
чтобы высота слоя осадка на фильтре №2
была в 2 раза больше высоты слоя осадка на
фильтре №1 (h2=2*h), а этого можно добить�
ся, только пропустив через фильтр №2 объём
жидкости, в 4 раза (V3ж=4*Vж) превышающий
ресурс фильтра №1 (см. рис.1 “в”).

Ресурс комплекта глубинных фильтрующих
элементов пропорционален квадрату площа�
ди фильтрации, т.е. при увеличении количества
элементов в 2 раза ресурс комплекта увеличи�
вается примерно в 4 раза. Себестоимость
фильтрации (расход фильтрующих элементов
на единицу продукции) уменьшается в 2 раза.

Каков же практический вывод из этих «умо�
построений»? Замена однопатронных филь�
тродержателей (элементы высотой 30”), ко�
торыми комплектуются импортные линии роз�
лива на пятипатронные фильтродержатели
(элементы высотой 20”), позволит снизить
стоимость фильтрации примерно в 3 раза и
увеличить ресурс комплекта в 9 раз. При ис�
пользовании 8 элементов (высотой 20”) вме�
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   Мы благодарим вас за интерес к нашему изданию. Многочисленные обращения в редакцию позволяют  говорить о том, что информа�
ционный бюллетень “Ликероводочное производство и виноделие” завоевал авторитет среди специалистов пищевой промышленности и
стал необходимым для вас.

Первого сентября началась подписная кампания на первое полугодие 2003 года. Мы хотим напомнить вам, что наш издательский дом
в рамках программы “Отраслевые ведомости” выпускает ещё девять изданий. Надеемся, что они также вызовут интерес. Подписаться на
наши издания вы можете в любом почтовом отделении по нижеприведённым подписным индексам.

 Уважаемые господа!

Подписку в странах дальнего зарубежья осуществляет ЗАО “МК)Периодика”.  Тел.: (095) 281 93 45

фильтрации может быть разным. В любом случае, отношение при�
роста ресурса фильтрующего элемента к приросту площади филь�
трации будет больше 1.

Таким образом, мы хотели показать, что при сохранении качества
фильтрации на высоком уровне можно без особых усилий снизить зат�
раты на фильтрацию за счёт увеличения ресурса фильтров, если исполь�
зовать в работе установки с большим количеством фильтрэлементов.

Существует ещё целый ряд стереотипов, касающихся фильтра�
ции, которые, при всей своей кажущейся очевидности и истинности,
на самом деле справедливы только при определенных (строго огово�
ренных) условиях. Тонкости, являющиеся само собой разумеющими�
ся для «узкого» специалиста, не всегда известны за пределами круга
разработчиков фильтров. Поэтому особое внимание при принятии
решения о покупке фильтрационного оборудования стоит обратить на
информацию от квалифицированных специалистов�консультантов,
которую Вы можете получить только в процессе «живого» общения.

В заключение мы можем дать еще несколько рекомендаций.
1. При выборе фильтрующего элемента и фильтровального обо�

рудования следует учитывать ограничения на использование фильт�
рующих элементов, связанные с его конструкцией и фильтрующим
материалом, применяемым для его изготовления, а также способы
обхода этих ограничений.

2. Характеристики, декларируемые производителями оборудо�
вания, не всегда оправдают Ваши ожидания (это не значит, что инфор�
мация из каталога не соответствует истине, просто объём каталога
ограничен).

3. Внедрение стадии фильтрации есть изменение технологии
производства. Соответственно могут потребоваться дополнительное
обучение технологического персонала и внесение изменений в тех�
нологическую документацию.

4. Недостаток технологической дисциплины может свести на нет
все усилия по выбору оборудования.

В. Г. Агатицкий,
ведущий инженер0технолог  ЗАО «МЕТА»

630090, Новосибирск)90, а/я 254;
телефон 30)30)43, 30)30)44
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2.4.3. Пробная оклейка с деметаллизацией.
Пробную оклейку с деметаллизацией

проводят во всех случаях, когда содержа�
ние железа в виноматериалах превышает
20 мг/дм3. Пробную оклейку с предвари�
тельной деметаллизацией проводят так�
же, если при пробной оклейке без деметал�
лизации виноматериал с содержанием
железа менее 20 мг/дм3 не достигает пол�
ной прозрачности. Пробную оклейку с де�
металлизацией проводят в соответствии
со схемой 2 (раздел 3).

Дозу желтой кровяной соли (ЖСК) для
обработки каждой партии виноматериала
устанавливают в соответствии с Инструк�
цией по деметаллизации вина ЖСК, дозу
дву� и тринатриевых солей нитрилотриме�
тилфосфоновой кислоты (НТФ) – в соответ�
ствии с Инструкцией по обработке вин и
коньяков двунатриевой и тринатриевой со�
лей НТФ.

При проведении пробной оклейки с деме�
таллизацией в испытуемый виноматериал
объемом 1�2 дм3 вводят при тщательном пе�
ремешивании требуемое количество 1%�ного
раствора ЖСК либо дву� или тринатриевых
солей НТФ. Затем виноматериал разливают
в цилиндры, вводят оклеивающие вещества,
предусмотренные схемой 2 (раздел 3), и да�
лее процесс ведут, как указано в пункте 2.4.2.
При этом в случае деметаллизации солями
НТФ фильтрование подвергнутого пробной
оклейке виноматериала проводят не ранее
чем через 7 сут.

2.4.4. Пробная оклейка с обработкой
пектолитическим ферментным препаратом.

Пробную оклейку с обработкой пектолити�
ческим ферментным препаратом проводят,
если при пробной оклейке с деметаллизаци�
ей виноматериал с содержанием железа не
менее 20 мг/дм3 не достигает полной прозрач�
ности. Пробную оклейку в этом случае прово�
дят в соответствии со схемами 3А и 3Б (раз�
дел 3).

Если пробная оклейка с деметаллизаци�
ей виноматериала с содержанием железа
более 20 мг/дм3 не обеспечивает получения
положительных результатов, его также допол�
нительно обрабатывают ферментным препа�
ратом. Пробную оклейку в этом случае прово�
дят по схеме 3Б (раздел 3).

������*
��
��
Инструкция по обработке плодовых
виноматериалов
для придания им стабильности
Из сборника основных правил,
технологических инструкций
 и нормативных материалов по
производству винодельческой продукции.
Пищепромиздат, Москва, 1998.

Продолжение. Начало см. № 9 (33), 2002 г.

При проведении пробной обработки в кол�
бы с испытуемым виноматериалом объемом
1 дм3 вводят ферментный препарат в дозе
0,005�0,01�0,02% и оставляют на 1�5 сут (при
температуре 15�20°С на 3�5 сут, при темпера�
туре 35�40°С на 1�3 сут). Затем виноматериал

разливают в цилиндры, обрабатывают оклеи�
вающими веществами и далее ведут про�
цесс, как указано в пункте 2.4.2.

При необходимости проведения деметал�
лизации в пробу испыту�
емого виноматериала
перед розливом в цилин�
дры вводят также жел�
тую кровяную соль в со�
ответствии с п.2.4.3.

Для производ�
ственной обработки ре�

комендуют дозу фермента и режим фермен�
тации (температуру и продолжительность кон�
тактирования), которые позволяют в прием�
лемые для производства условия и сроки при�
дать виноматериалам розливостойкость при
их обработке по схемам 3А или 3Б (раздел 3).

Кроме схем 1�5,  для обработки плодовых
виноматериалов могут быть использованы
технологические приемы, разрешенные в ви�
нодельческой промышленности и предусмот�

3. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СХЕМЫ
ОБРАБОТКИ ПЛОДОВЫХ ВИНОМАТЕРИАЛОВ
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ренные Основными правилами производства
плодовых вин.

4. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ОБРАБОТКИ
Производственные обработки проводят в

соответствии с действующими технологи�
ческими инструкциями:

� желатином � в соответствии с Инст�
рукцией по обработке виноматериалов жела�
тином;

� бентонитом – с  Инструкцией по освет�
лению и стабилизации вин бентонитом;

� ЖСК – с Инструкцией по деметалли�
зации вин желтой кровяной солью;

� дву� и тринатриевой солями НТФ – с Ин�
струкцией по обработке вин и коньяков дву�
натриевой и тринатриевой солями НТФ.

При производственной обработке все ком�
поненты, выбранные пробной обработкой, вво�
дят в виноматериал в той же последовательно�
сти, что и при пробной обработке. После введе�
ния каждого компонента виноматериал тща�
тельно перемешивают. Успех обработки во мно�
гом зависит от качества перемешивания. При
использовании ферментного препарата необ�
ходимое для обработки количество ФП вводят в
виноматериал при тщательном перемешива�
нии в виде 10�20%�ной суспензии в обрабаты�
ваемом виноматериале. В зависимости от тем�
пературы помещения виноматериал выдержи�
вают с ферментом в течение 3�5 сут (при 15�20°С
–5�4 сут; 20�25°С – 4�3 сут) и затем оклеивают

выбранными пробной обработкой дозами бен�
тонита или бентонита и желатина.

Виноматериалы после производственной
обработки проверяют на розливостойкость.
Они должны фильтроваться до полной про�
зрачности и не мутнеть при испытаниях 2�4 на
склонность к помутнениям.

Если по результатам испытаний на склон�
ность к помутнениям и пробной оклейки:

� необработанный виноматериал при
фильтрации достигает полной прозрачности
и выдерживает испытания 2�4 на стойкость
(не мутнеет при указанных испытаниях), ре�
комендуется провести его обработку наи�
меньшими дозами бентонита (5�10 г/дал) и же�
латина (0,1�0,2 г/дал), используемыми при
пробной оклейке и обеспечивающими хоро�
шую фильтруемость и розливостойкость. Та�
кая обработка значительно улучшает фильт�
руемость и повышает сроки стабильности го�
тового вина;

� виноматериал фильтруется до полной
прозрачности без пробной оклейки, но прояв�
ляет склонность только к оксидазному кассу,
его обрабатывают теплом (схема 5);

� обработка виноматериала по схеме 1 обес�
печивает его фильтруемость, но виноматериал
проявляет склонность к оксидазному кассу, его
обрабатывают по схеме 1 (раздел 3) выбранны�
ми пробной оклейкой дозами и видом оклеива�
ющих веществ и затем по схеме 5 (раздел 3);

� обработка вино�
материала по схеме 1
обеспечивает его
фильтруемость, но
виноматериал прояв�
ляет склонность к об�
ратимым коллоидным
помутнениям, его об�

рабатывают по схеме 1 и затем по схеме 4
(раздел 3).

Виноматериалы, прошедшие технологи�
ческую обработку и розливостойкие, отправ�
ляют на заводы вторичного виноделия или
направляют на розлив после отдыха, срок ко�
торого устанавливают действующими техно�
логическими инструкциями.

5. ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ОБРАБОТКА
Розливостойкие обработанные винома�

териалы при поступлении на предприятия
вторичного виноделия могут быть направле�
ны на розлив после пятидневного отдыха.

Если обработанные виноматериалы при
поступлении на другие предприятия не освет�
ляются при фильтровании до полной прозрач�
ности либо проявляют склонность к помутне�
ниям при испытании 2�4 (раздел 2), или содер�
жат железа более 20 мг/дм3, или являются
больными, их подвергают дополнительной об�
работке в соответствии с разделами 2�4.

При поступлении на предприятие обрабо�
танных виноматериалов, прошедших полный
цикл технологического производства, но не
имеющих требуемых кондиций по спирту и
сахару, разрешается их исправление с дове�
дением до установленных кондиций. После
исправления виноматериалы исследуют в со�
ответствии с разделом 2 и при необходимос�
ти обрабатывают по схемам 1�5 раздела 3.

Допускается эгализация обработанных вино�
материалов одного наименования с последующи�
ми испытаниями в соответствии с разделом 2 и
обработкой (при необходимости) по схемам 1�5.

Если сброженно�спиртованные винома�
териалы и спиртованные соки при поступле�
нии на другие предприятия не осветляются до
прозрачности при фильтровании или содер�
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жат железа более 20 мг/дм3, либо являются
больными, их подвергают дополнительной об�
работке в соответствии с разделами 2�4.

Нефильтрующиеся сброженно�спиртован�
ные виноматериалы и спиртованные соки могут
использоваться в купажах виноматериалов, если
купажи подлежат технологической обработке.

Сброженно�спиртованные виноматериа�
лы и спиртованные соки с содержанием же�
леза более 20 мг/дм3 могут использоваться в
купажах виноматериалов, если купажи подле�
жат обработке с деметаллизацией.

6. ПРИМЕРЫ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОБНОЙ
ОБРАБОТКИ

Обработке подлежит купаж виноматери�
ала с содержанием железа 19 мг/дм3.

Вино нефильтрующееся. Проводится
пробная оклейка по схеме 1 (раздел 3).

Виноматериал разливают в цилиндры
вместимостью 100 см3. В два цилиндра вво�
дят бентонит (Б) из расчета 20 г/дал в один и
30 г/дал в другой (2 и 3 см3 10%�ной суспензии
бентонита соответственно – см. таблицу).

В каждые два следующих цилиндра вво�
дят бентонит соответственно из расчета 15;
20; 25; 30 г/дал (1,5; 2,0; 2,5; 3,0 см3). Затем в
них вводят желатин (Ж) из расчета 0,2 г/дал
(0,4 см3 0,5%�ного раствора желатина) в каж�
дый первый цилиндр и 0,4 г/дал (0,8 см3 0,5%�
ного раствора) в каждый второй цилиндр.

После введения каждого компонента ви�
номатериал тщательно перемешивают. Ок�
лееный виноматериал оставляют для освет�

ления на 15�24 ч и затем все пробы фильтру�
ют.

В зависимости от состояния виноматери�
ала возможны различные варианты результа�
тов обработки.

1 вариант
Пробы виноматериала, оклееные только

Б, фильтруются с сильным опалом. Пробы,
оклееные Б, � 15 г/дал и Ж – 0,2�0,4 г/дал, Б – 20
г/дал и Ж – 0,2�0,4 г/дал, фильтруются с лег�
ким опалом. Остальные пробы фильтруются
до полной прозрачности и не мутнеют при ис�
пытаниях 2�4 на склонность к помутнениям
(см. раздел 2.2).

Исходя из полученных результов, для про�
изводственной обработки рекомендуют наи�
меньшие дозы Б и Ж, обеспечивающие ста�

бильность виноматериала – Б – 25
г/дал, Ж – 0,2 г/дал.

Следовательно, для обработ�
ки 1000 дал необходимо

Б =
 25 г/дал . 1000 дал 

= 25 кг,

                   1000

Ж =
 0,2 г/дал . 1000 дал 

= 0,2 кг.

                       1000

2 вариант
Ни одна из проб, обработанных

по схеме 1 (раздел 3), не профиль�
тровывалась до полной прозрач�
ности. Проводится пробная оклей�
ка с деметаллизацией. Для этого
в 1 дм3 виноматериала добавляют
82 мг ЖКС, необходимых для вы�
ведения 15 мг/дм3 железа из рас�
чета 5,5 мг ЖКС на 1 мг/дм3 железа
(8 см3 1%�ного раствора Ж на 1 дм3

или 4 см3 2%�ного раствора Ж). Ви�
номатериал перемешивают, раз�
ливают в цилиндры и повторяют
оклейку Б и Ж по приведенной
выше схеме.

После осветления виномате�
риал фильтруют. Все пробы, оклее�
ные Б и Ж, при фильтровании освет�
лились до полной прозрачности и
не помутнели при испытаниях.

В этом случае для обработки
виноматериалов рекомендуют
обработку ЖКС для выведения 15
мг/дм3 железа и наименьшие дозы
Б (15 г/дал) и Ж (0,2 г/дал).

Для обработки 1000 дал необ�
ходимо:

ЖКС =
 820 мг/дал . 1000 дал 

= 820 г,

                       1000

Б =
 15 г/дал . 1000 дал 

= 15 кг,

                      1000

Ж =
 0,2 г/дал . 1000 дал 

= 0,2 кг.

                     1000

(Окончание следует)
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ГУ  ВНИИ ПБ и ВП и  РАСХН
приглашают  на конкурс

В ГУ «Всероссийский научно�исследова�
тельский институт пивоваренной безалко�
гольной и винодельческой промышленности»
с 18 по 22 ноября 2002 года проводится VI
Международный профессиональный конкурс
вин и в его рамках семинар «Современные
проблемы виноделия»

Целями конкурса являются:
� показ широкой общественности дости�

жений в области производства вин и коньяков;
� выявление лучших производителей и

лучших образцов продукции;
� популяризация традиционных и новых

марок винодельческой продукции;
� содействие улучшению качества вин и

повышению культуры их потребления;
� расширение связей и обмена информа�

цией между виноделами разных стран.
Участниками конкурса могут быть пред�

приятия, вырабатывающие винодельческую
продукцию, их представительства, торговые
организации, осуществляющие поставки ви�
нодельческой продукции и др.

На конкурс могут быть представлены:
� шампанские и игристые вина;
� вина виноградные, плодовые, медовые,

газированные, сидры;
� коньяки, кальвадосы, бренди.
Победителей конкурса ожидают награды:
� Гран�при;
� Золотая, серебряная, бронзовая меда�

ли;
� Специальные призы: «Лучший специа�

лист виноделия года», «Лучший бренд года»;
� Почетные дипломы.

Предприятия � изготовители продукции, удо�
стоенной наград, получают право использовать
изображение медалей при ее оформлении.

В рамках мероприятия проводятся семи�
нары по темам:

�    состояние и основные направления
развития винодельческой отрасли;

�    маркетинговые исследования вино�
дельческого рынка;

� стандартизация и сертификация;
� налоговая и ценовая политика;
� новые технологии производства вино�

дельческой продукции;
� идентификация и оценка качества;
�    новое технологическое и лабораторное

оборудование.

Импорт алкогольных напитков
в Россию

в первом полугодии вырос на 9,9%
Импорт алкогольных напитков в Россию в I

полугодии 2002 года вырос на 9,9%  до 378 тыс.
тонн. Как сообщает «Агентство бизнес�ново�
стей» со ссылкой на информацию ГТК РФ, было
импортировано алкогольной продукции на сум�
му 278,5 млн. долл. Основной объем поставок
осуществлялся из стран СНГ � 280,2 тыс. т. на
сумму 155,8 млн. долл. Средняя цена на алко�
гольную продукцию за отчетный период снизи�
лась на 3,5% до 736,7 долл. за тонну.

Regions.Ru

В 2003 году водка подорожает,
а вино подешевеет

В 2003 году в России водка подорожает на
20 процентов, сообщает «Эхо Москвы».

Как заявил в эфире радиостанции пред�
седатель правления Национальной алкоголь�
ной ассоциации Павел Шапкин, это связано с
индексацией ставок акцизов на 15%.

При этом, по информации Шапкина, подо�
рожает не только водка, но и коньяки, которые
производятся в России.

Между тем, в отличие от крепких напитков,
должны подешеветь виноградные вина, так
как ставки акцизов на них с 1 января 2003 года
будут снижены.

Лента.Ру

«Термо)пак» выпустил транспортер
для ПЭТ)тары

Завод упаковочного оборудования «Тер�
мо�пак» (г.Белая Церковь Киевской обл.) на�
чал производство транспортеров для подачи
ПЭТ�тары и стеклянных бутылок с этажа на
этаж.

Данное устройство выпускается в двух
конфигурациях: восходящей и нисходящей.
Скорость его движения регулируется пользо�
вателем, а высота может быть различной, в
зависимости от размеров помещения. Это
собственная разработка специалистов заво�
да, которая конструктивно проще и, соответ�
ственно, дешевле импортных аналогов.

Транспортер предназначен для произ�
водителей ликероводочной продукции, ми�
неральной воды и пивобезалкогольных на�
питков. Он прошел апробацию и установлен
на Львовском и Первом одесском ЛВЗ, а
также в цехах московского предприятия
«Родник».

(Деловая столица)
www.unipack.ru

Молоко улучшает вино
Молоко может использоваться

для выращивания экологически чи�
стого винограда. Если водным ра�
створом молока раз в неделю оп�
рыскивать виноградник, это позво�
лит контролировать распростра�
нение мучнистой росы столь же эф�
фективно, как и минеральные удоб�
рения, не ухудшая при этом вкуса
винограда.

Питер Крисп из университета
Аделаиды сделал это открытие,
изучая традиционные способы из�
бавления от грибков, ежегодно
приносящих австралийской вин�
ной промышленности убытки на
$16 миллионов. Мучнистая роса
может покрывать ягоды, делая их
непригодными для виноделия. Ми�
неральные удобрения останавли�
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вают распространение мучнистой росы, вме�
шиваясь в работу ее ферментов. Как действу�
ет молоко, пока неизвестно, ясно только, что
наилучшие результаты достигаются пре ис�
пользовании несепарированного продукта.

Молочный жир или сывороточный белок,
возможно, случат пищей для микроорганиз�
мов, живущих на кожице виноградин, которые
конкурируют с мучнистой росой за простран�
ство, и может, даже поедают ее споры.

NTR.ru

За полгода производство водки
и ликероводочных изделий в России

увеличилось на 10,4 процента
Объем производства водки и ликерово�

дочных изделий в России в январе � августе
2002 г. вырос на 10,4% по сравнению с тем же
периодом 2001 г., сообщает Госкомитет РФ по
статистике.

Как передает ИАА «УралБизнесКонсал�
тинг», в августе 2002 г. водки и ликероводоч�
ных изделий было выработано 10,9 млн. дека�
литров, что на 10,6% выше показателя авгус�
та 2001 г. В августе по сравнению с июлем 2002
г. производство этой продукции увеличилось
на 5,6%. По сравнению с январем � августом

2001 г. производство виноградных вин увели�
чилось на 30,6%, шампанских и игристых вин
� на 4,1%, коньяка � на 36,8%, плодовых вин �
уменьшилось на 22,7%.

Производство пива выросло на 15,3%, бе�
залкогольных напитков � на 17,9%.

Regions.Ru

Расшифрован генетический код вина
Французские исследователи нашли спо�

соб отличить дорогое вино от дешевого, про�
анализировав его ДНК. Метод, разработан�
ный в Национальном институте агрономичес�
ких исследований, позволяет восстановить
п о с л е д о в а т е л ь н о с т ь
ДНК неочищенного вина.
Но основе этой техноло�
гии может быть создан
детектор, различающий
смеси и марочные вина.

К настоящему време�
ни ученые идентифициро�
вали генетический след
600 сортов винограда, из
которых около 200 исполь�
зуются для изготовления
вина. Пока исследователи

могут только сказать, из скольких и из каких сор�
тов винограда изготовлено вино. Процентное
соотношение разновидностей определить не
удается. Есть и другой недостаток � анализу под�
дается только неочищенное вино, а не то, кото�
рое мы пьем из бутылок.

Впрочем, это не единственный метод ис�
следования вина. Сейчас во Франции разра�
батываются другие способы идентификации
состава вина, на основании аминокислот, изо�
топов и содержания минеральных веществ,
призванные заменить экспертную дегустацию.

NTR.ru
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