
Практичне заняття 15,16 

 

Тема: Розрахунок виготовлення необроблених виноматеріалів для столових білих вин 

 

Мета 

навчальна: навчити студентів вести розрахунки по виготовленню необроблених 

виноматеріалів для столових білих вин. 

виховна: виховувати зацікавленість дисципліною, прагнення отримувати нові знання. 

розвиваюча: розвивати уміння користуватися всіма доступними джерелами знань. 

Вид заняття: практичне  

 

 

Після виконання практичного заняття студент повинен: 

Знати: 

1) Основні матеріали для виготовлення необроблених виноматеріалів для столових 

білих вин.  

2) Теоретичні основи виготовлення необроблених виноматеріалів для столових білих 

вин. 

3) Технологічну схему виготовлення необроблених виноматеріалів для столових 

білих вин. 

 

Вміти: 

1) Складати технологічну схему виготовлення необроблених виноматеріалів для 

столових білих вин. 

2) Проводити необхідні розрахунки по виготовленню необроблених виноматеріалів 

для столових білих вин. 

 

Зміст та хід заняття 

1. Скласти технологічну схему виробництва необроблених виноматеріалів для 

столових білих вин. 

2. Провести розрахунок продуктовий. 

3. Провести розрахунок і підбір технологічного обладнання та ємностей. 

4. Провести розрахунок виробничих площ. 
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Короткі відомості з теоретичної частини роботи. 

Столові вина отримують шляхом бродіння виноградного сусла, нічого при цьому не 

додаючи.  
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Столові вина — це найлегші натуральні вина, які містять 9-13% об. спирту і 0-5 

г/100 см3 цукру, без будь-яких добавок. 

Вина поділяються на марочні і не марочні. «Марка» вина – це рік збору врожаю 

винограду, з якого дане вино виготовлене. Вино не марочне приготовлено з 

виноматеріалів врожаїв різних років. 

Столові вина за вмістом цукру (г/100 см3) мають підгрупи: сухі – до 0,3; напівсухі – 

0,5–2,5; напівсолодкі –3–5. 

Краща гармонійність білих столових вин спостерігається при вмісті спирту від 10 до 

12 % об., і титрованих кислот від 6,0 до 7,0 г/дм3. 

Для білих столових вин використовуються сорти винограду з досить великим 

соковмістом, які добре зберігають кислотність в період технічної зрілості та володіють 

характерним ароматом і смаком соку, які передаються вину. 

 

 

Методичні вказівки щодо виконання і оформлення: 

 

1. Технологічна схема переробки винограду на необроблені столові білі 

виноматеріали складається з наступних етапів: 

- приймання винограду; 

- подрібнення; 

- відділення сусла-самопливу; 

- пресування мезги; 

- охолодження сусла до t = +8+10°C; 

- освітлення сусла; 

- бродіння сусла; 

- освітлення виноматеріалу; 

- зняття виноматеріалу з дріжджів; 

- зберігання виноматеріалу до 1/1. 

 

 

 

2. Розрахунок продуктовий  

 

Продуктовий розрахунок відбувається відповідно до наказу про 

граничнодопустимі втрати на виробництво виноградних вин. 

Розрахунок ведеться у порядку послідовності технологічної схеми за формулою: 

                                                           N = Q(1- х/100),                                                  (1) 

де N  –  кількість продукту, який вийшов з даної операції, тон, дал; 

    Q   –  кількість продукту, який надійшов на операцію, тон, дал; 

     x   –  втрати продукту у відсотках. 

 

Кількість втрат у тонах або далах визначається за формулою: 

                                                              Y = Q – N,                                                          (2) 

де Y – кількість втрат, дал,т. 

В и х і д н і  д а н і: 

- загальна потужність цеху, тон       –   2500; 

- тривалість сезону, дні                     –   5; 

- добова потужність цеху, тон          –   500; 

- цукристість сусла, г/дм3                  –   180; 

- густина сусла                                   –   1,078. 
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      Приймання винограду, подрібнення, відділення гребенів  
Відходи – 4% 

Втрати – 0,6% 

за 5 днів  

N = 2500 (1 – 4,6 / 100) = 2385 т 

за добу  

N = 500 (1 – 4,6/100) = 477 т 

Втрати і відходи складають: 

за 5 днів                       Y = 2500 – 2385 = 115 т 

за добу  

Y = 500 – 477 = 23 т 

  З них відходи: 

за 5 днів  

N = 2500 (1 – 4 / 100) = 2400 т 

Y = 2500 – 2400 = 100 т 

за добу  

N = 500 (1 – 4 / 100) = 480 т 

Y = 500 – 480 = 20 т 

Втрати:  

за 5 днів 

Y = 115 – 110 = 15 т 

за добу  

Y = 23 – 20 = 3 т 

Дані матеріального балансу приймання, подрібнення винограду подано в 

таблиці 1. 

Таблиця 1 Матеріальний баланс приймання, подрібнення винограду 

Прихід 
Найменування операції 

Витрати 

5 днів,т доба, т % 5 днів,т доба, т % 

2500 500 100 
Приймання, подрібнення 

винограду 
   

   Мезга 2385 477 95,4 

   Гребені 100 20 4,0 

   Втрати 15 3 0,6 

2500 500 100 Разом: 2500 500 100 

 

Відділення сусла-самопливу 

Втрати – 0,5% 

за 5 днів 

Y = 2500 х 0,5 / 100 = 12,5 т 

за добу  

Y = 500 х 0,5 / 100 = 2,5 т 

Вихід сусла-самопливу із 1 т винограду складає 50 дал. 

за 5 днів 

V = 2500 х 50  = 125000 дал 

за добу  

V = 500 х 50  = 25000 дал 

Переводимо в тони: 

125000 х 1,078 / 100 = 1347,5 т 

  25000 х 1,078 / 100 = 269,5 т 

Кількість мезги, що стекла: 
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за 5 днів 

2385 – 1347,5 – 12,5 = 1025 т 

за добу  

   477 – 269,5 – 2,5  = 205 т 

Дані матеріального балансу відділення сусла-самопливу подано в таблиці 2. 

 

 

Таблиця 2  Матеріальний баланс відділення сусла- самопливу  

Прихід 
Найменування операції 

Витрати 

5 днів,т доба, т % 5 днів,т доба, т % 

2385 477 100 Відділення сусла-самопливу    

   Сусло-самоплив 1347,5 269,5 56,5 

   Мезга, що стекла 1025 205 43 

   Втрати 12,5 2,5 0,5 

2385 477 100 Разом: 2385 477 100 

 

Пресування мезги 

за 5 днів 

V = 25 ∙х 2500  = 62500 дал 

за добу  

V = 25 х 500  = 12500 дал 

Переводимо в тони: 

62500 х 1,078 / 100 = 673,75 т 

 

12500 х 1,078 / 100 = 134,75 т 

Кількість вичавки: 

за 5 днів 

1025 – 673,75 = 351,25 т 

за добу  

205 – 134,75  = 70,25 т 

Дані матеріального балансу пресування мезги подано в таблиці . 

 

Таблиця 3 Матеріальний баланс пресування мезги 

Прихід 
Найменування операції 

Витрати 

5 днів,т доба, т % 5 днів,т   доба, т % 

1025 205 100 Пресування мезги    

   Пресоване сусло  673,75 
134,7

5 
66 

   Вичавки 351,25 70.25 34 

1025 205 100 Разом: 1025 205 100 

 

Охолодження та освітлення сусла 

Сульфоосади – 4,5 % 

Кількість освітленого сусла: 

за 5 днів  

V = 125000 (1 – 4,5 / 100) = 119375 дал 

за добу  

       V = 25000 (1 – 4,5/100) = 23875 дал 

Cульфоосади: 

за 5 днів 
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Y = 125000 – 119375 = 5625 дал 

за добу  

Y = 25000 – 23875 = 1125 дал 

Дані матеріального балансу охолодження та освітлення сусла подано в таблиці 4 . 

 

Таблиця 4 Матеріальний баланс охолодження  та освітлення сусла 

Прихід 
Найменування операції 

Витрати 

5 днів, дал доба, дал % 5 днів, дал    доба, дал % 

125000 25000 100 
Охолодження та 

освітлення 
   

   Освітлене сусло  119375 23875 55 

   Сульфоосад 5625 1125 45 

125000 25000 100 Разом: 125000 25000 100 

 

Бродіння сусла, зняття виноматеріалу з осаду з егалізацією 

Відходи – 2,5 % 

Втрати – 3,5 % 

за 5 днів  

V = 119375 (1 – 6 / 100) = 112213 дал 

за добу  

       V = 23875 (1 – 6 / 100) = 22443 дал 

Відходи: 

за 5 днів 

Y = 119375 х 2,5 / 100 = 2984 дал 

за добу  

Y = 23875 х 2,5 / 100 = 597 дал 

Втрати: 

за 5 днів 

Y = 119375 х 3,5 / 100 = 4178 дал 

за добу  

Y = 23875 х 3,5 / 100 = 835 дал 

Дані матеріального балансу бродіння сусла, зняття виноматеріалу з дріжджів з 

егалізацією подано в таблиці 5. 

 

Таблиця 5 Матеріальний баланс бродіння сусла, зняття виноматеріалу з осаду з 

егалізацією 

Прихід 

Найменування операції 

Витрати 

5 днів, 

дал 

доба, 

дал 
% 

5 днів, 

дал 

  доба, 

дал 
% 

119375 23875 100 

Бродіння сусла, зняття 

виномате-ріалу з дріжджів з 

егалізацією 

   

   Виноматеріал  112213 22443 94 

   Відходи 2984 597 2,5 

   Втрати 4178 835 3,5 

119375 23875 100 Разом: 119375 23875 100 

 

Зберігання 2 місяці 

Втрати – 0,06 % 
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за 5 днів  

V = 112213 (1 – 0,06 / 100) = 112146 дал 

за добу  

       V = 22443 (1 – 0,06 / 100) = 22430 дал 

Втрати: 

за 5 днів 

Y = 112213 – 112146 = 67 дал 

за добу  

Y = 22443 – 22430 = 13 дал 

Дані матеріального балансу зберігання виноматеріалу подано в таблиці 6 .  

 

Таблиця 6 Матеріальний баланс зберігання виноматеріалу 

Прихід 
Найменування операції 

Витрати 

5 днів, дал доба, дал % 5 днів, дал    доба, дал % 

112213 22443 100 
Зберігання 

виноматеріалу 
   

   Виноматеріал  112146 22430 99,94 

   Сульфоосад 67 13 0,06 

112213 22443 100 Разом: 112213 22443 100 

 

Дані зведеного матеріального балансу подано в таблиці 7.  

 

Таблиця  7 Зведений матеріальний баланс  

Дні 
Надійшло,  

т 

Приймання, 

подрібнення, 

відділення гребенів 

Відділення сусла-

самопливу 

Пресування 

мезги 

м
ез

га
,т

 

гр
еб

ен
і,

,т
 

в
тр

ат
и

,т
 

су
сл

о
-

са
м

о
п

л
и
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, 

т 
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щ
о

 

ст
ек

л
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т 
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, 
т 
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о
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о

в
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е,
 

т 

в
и

ч
ав

к
и

, 
т 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

За 5 днів 2500 2385 100 15 1347,5 1025 12,5 673,75 351,25 

За  добу 500 477 20 3 269,5 205 2,5 134,75 69,25 

 

Продовження таблиці 7  

Дні 
Надійшло,  

т 

Охолодження  та 

освітлення сусла 

Бродіння, зняття 

виноматеріалу з осаду з 

егалізацією 

Зберігання 

виноматеріалу 

о
св

іт
л
ен

е 

су
сл

о
, 

д
ал

 

су
л
ь
ф

о
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д
, 
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іа
л
, 

д
ал

 

в
ід

х
о
д

и
, 

д
ал

 

в
тр

ат
и

, 
д

ал
, 

в
и

н
о
м

ат
ер
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л
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д
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в
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ат
и

, 
д

ал
 

1 2 11 12 13 14 15 16 17 

За 5 днів 2500 119375 5625 112213 2984 4178  112146 67 

За добу 500 23875 1125 22443 597 836  22430 13 
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3. Розрахунок і підбір технологічного обладнання та ємностей 

 

Розрахунок автоваг: 

                             N = Q х t х n х / T х q х 60,                                  (3) 

де  N  –  кількість автоваг, шт.; 

 Q  –  кількість винограду, який надійшов за добу, т; 

 t   –  час одного зважування автомашини,хв; 

 n  –   кількість зважувань однієї автомашини, раз; 

 T  –  кількість годин роботи автоваг за добу, год; 

 q  –  вантажепід’ємність автомашин з виноградом, т. 

   N = 500 х 2,5 х 2 / 10 х 2,5 х 60 = 2 шт. 

Розрахунок ліній переробки: 

                               N = Q / T х M х K,                                               (4) 

де  N  –  кількість ліній переробки, шт.; 

      Q  –  кількість винограду, який надійшов за добу, т; 

      Т  –  кількість годин роботи лінії переробки за добу, год; 

      М  –  годинна продуктивність лінії, т/год; 

      K  –  коефіцієнт використання обладнання, K=0,8. 

N = 500 / 50 х 10 х 0,8 = 1 шт. 

До складу лінії ВПЛ – 50 входить обладнання, подане в таблиці 8. 

 

Таблиця 8 Підбір обладнання 

Найменування 

операції 

Найменування   

обладнання 
Марка 

Продук-

тивність, 

од/год 

Одиниця 

виміру 

Коефіцієнт 

викорис-

тання 

Об’єм 

сирови- 

ни за рік,  

м3 

 Кількість 

 одиниць, 

   шт. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Приймання 

винограду 

бункер-

живильник 

Т-1 

ВБШ-50 
50 т/год 0,8 50 1 

 Подрібнення 

роздрібню-

вально-гребне-

вий відділювач 

ВДГ-50 50 т/год 0,8 − 1 

Перекачування 

мезги та сусла 

насос для 

мезги та сусла 

ВНГ-80 

ВЦН-40 

ВЦН-20 

8000 

4000 

2000 

дал/год 

дал/год 

дал/год 

0,8 − 1 

Відділення 

сусла-

самопливу 

стікач 

Т-1 

ВССШ-

50 

50 т/год 0,8 − 1 

Пресування 
віджимний 

прес 

Б-2 

ВПО-50 
50 т/год 0,8 − 1 

Сульфітація 

сусла 

сульфітивне 

устаткування 
ВСАУ 0,4-7 кг/год 0,8 1,2 1 

Охолодження 

сусла 
охолоджувач ВХБ 500 дал/год 0,8 2500 6 

Освітлення 

сусла 
освітлювач ВУД-О 600 дал/год 0,8 2500 5 

Бродіння батарея БА-1 7000  дал/добу 0,8 23875 3 

Зняття з 

дріжджів 
насос ВЦН-20 2000 дал/год 0,8 22443 3 

Миття ємності мийна машина ММ-04 − − − − 1 
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Розрахунок кількості суслозбірників 

Протягом години буде надходити сусло-самоплив 

25000 / 10 = 2500 дал 

пресованого сусла 

12500 / 10 = 1250 дал 

Приймаючи ємність суслозбірника в об’ємі півгодинного надходження сусла, 

встановлюють суслозбірники. 

Для приймання сусла-самопливу ємність: 

(2500 х 0,5) / 1 = 1250 дал, 13 м3 

Для пресованого сусла ємність: 

(1250 х 0,5) / 1 = 625 дал, 6 м3 

 

Розрахунок обладнання для приготування дріжджової розводки 

За добу надходить на бродіння сусла 23875 дал. Необхідно приготувати розводку з 

розрахунку витрат на добу (5% до загального об’єму сусла). 

23875 х 5 / 100 = 1194 дал 

При наповненні на 80% ємності та трьохдобовому бродінні потрібен дріжджовий 

резервуар ємністю 500 дал. 

 

1194 х 3 / 500 х 0,8 = 9 шт. 

Розрахунок мірників 

Визначають кількість мірників ВИЦ-1000. 

Визначаємо час накачування за формулою: 

Пв = М х 60 / Н х 0,8, 

де   Пв –  час закачування мірників, хв.; 

    М   –  продуктивність мірника, дал/год; 

    60  –  кількість хвилин на годину; 

    Н   –  продуктивність насосу, дал/год; 

    0,8 –  коефіцієнт використання обладнання. 

                                 Пв = 1000 х 60 / 4000 х 0,8 = 19 хв.  

Час заміру 10 хв. 

Час закачування 19 хв. 

Разом 

                                            19 + 10 + 19 = 48 хв. 

Визначаємо кількість замірів за зміну 

                                               8 х 60 = 480 хв. 

                                          480 / 48 = 10 замірів 

Визначаємо об’єм, який замірюється за зміну: 

                                            10 х 1000 = 10000 дал 

                                          8975 / 10000 = 1 мірник                           

До стаціонарного мірника додається 2 насоси ВЦН-40. 

 

Розрахунок технологічної ємності  
Розрахунок технологічних ємностей подано в таблиці 9. 

Таблиця 9 Розрахунок технологічної ємності 

 

Найменування 

операцій 

Об’єм, який 

надійшов на 

операцію, дал 

Об’єм, 

ємності, 

дал 

Коефіцієнт 

заповнення 

Кількість 

ємностей, 

шт. 

Загальний 

об’єм 

Зберігання 

виноматеріалу  
112213 5000 1 22 110000 
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4.  Розрахунок виробничих площ 

Розрахунок виробничих площ подано в таблиці 10. 

 

Таблиця 10 Розрахунок виробничих площ 

Найменування 

обладнання 

Кількість, 

шт. 

Довжина, 

мм 

Ширина, 

мм 

Висота, 

мм 

Площа,  

од. м2 

Загальна 

площа,  м2 

Лінія ВПЛ-50 1 − − − 54 54 

Охолоджувач 

ВХБ 
6 3650 360 1290 1,30 7,8 

Освітлювач 

 ВУД-О 
5 − 2100 4660 3,5 17,5 

Батарея БА-1 3 23560 2950 6760 70,5 211,5 

Ємність металева 22 7110 3200 − 22,8 501,6 

Дріжджанки 9 − 2360 3800 5,4 48,6 

Мірники 1 3740 2020 3010 7,6 7,6 

Разом:      848,6 

 

25 % на проходи  

S = 25 х 848,5 = 212,2 м2 

Sзаг.= 212,2 + 848,6 = 1060,8 м2 

 

 

Контрольні питання: 

1. Назвіть сировину для виготовлення виноматеріалів для столових білих вин? 

2. Охарактеризуйте технологічну схему виробництва необроблених виноматеріалів 

для столових білих вин? 
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