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АНОТАЦІЯ
Вивчені біологічні властивості виділених з дрожжанку та акратофору культур дріжджів та встановлена їх приналежність до сімейства Saccharomycetaceae, роду Saccharomyces, видів S. oviformis, S. vini, S. cerevisiae. В процесі селекції видібрано 2 раси холодо- та сульфатостійких дріжджів, що відрізнялися високою швидкістю накопичення біомаси і заброджування. Раса дріжджів S. vini M 4 (1212) рекомендована для впровадженя у виробництво вина «Каберне», тому що надає вину ярко виражений аромат фіалки та чорної смородини, м`який гармонічний смак, насичений красний колір, що забезпечує високу якість готового продукту. 
Роботу викладено на 51 сторінках, вона містить 7 таблиць і 5 рисунків. Наведено посилання на 53 джерела літератури (45 кирилицею та 8 латиницею).
Ключові слова: винні дріжджі, біотехнологія, червоне вино.

The biological properties of yeast cultures which were scrutinize studied, was separated from yeast and acrathophore  , and their affiliation to the family of Saccharomycetaceae, the genus Saccharomyces, S. oviformis, S. vini, S. cerevisiae were established. In the process of selection, 2 races of cold and sulfate-resistant yeast were selected ,which has been distinguished, because of their high rate of biomass accumulation and rebirth. The yeast S. vini M 4 (1212) was recommended for the introduction into the production of Cabernet wines, because it can give a vivid aroma of violets and blackcurrant, soft harmonious taste, a rich red color to the wine, what exactly indicate the high quality of the finished product.
The work is presented on 51 pages, it contains 7 tables and 5 pictures. Reference was made to 53 sources of literature (45 Cyrillic and 8 Latin).
Key words: wine yeast, biotechnology, red wine.
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ВСТУП  
Виноробство - складний біотехнологічний процес перетворення речовин винограду у вино, обумовлений життєдіяльністю мікроорганізмів. В процесі бродіння виноградного сусла протікають складні біохімічні реакції, пов'язані з обміном речовин дріжджів і бактерій [10].
Тому для управління технологічним процесом з метою отримання вин високої якості потрібні знання біології і властивостей мікроорганізмів виноградного сусла і вина. Виноградарсько-виноробницька галузь займає особливе місце в економіці країн, винопродукцію, що виробляють. Мистецтво створення вин динамічне, воно постійно удосконалюється [2].
Головна мета первинної переробки винограду - збереження і розвиток усіх тих позитивних властивостей, які ягоди певного сорту набувають в процесі дозрівання під впливом екологічних чинників середовища і агротехнічних прийомів вирощування [40].
Для виробництва вина використовують дріжджі родини Saccharomyces vini. Дріжджі цього виду володіють високою бродильною активністю, активно розмножуються брунькуванням у суслі, швидко опановують середовище, визначаючи склад вина. Гранична об’ємна частка утвореного спирту 14-16 % об., характер дріжджового осаду (пило- або пластівчастовидний) залежить від штаму дріжджів [33].
Раси дріжджів мають індивідуальну особливість спиртоутворюючої здатності, сульфітовитривалості, біосинтезу летких компонентів і інших продуктів, що визначають склад і органолептичні якості вина. Дріжджі родини Saccharomyces oviformis зброджують майже повністю цукор сусла з утворенням до 18 % об. спирту [20].
Таким чином, для отримання високоякісного вина важливе значення мають біологічні властивості дріжджів. 
	У зв’язку з цим актуальним є селекція та відбір таких рас дріжджів, що володіють високою активністю бродіння, здатні швидко накопичувати велику кількість біомаси, стійки до високого вмісту у середовищі сернистого ангидриду. 
Метою роботи був відбір високоактивних за технологічними показниками рас дріжджів та застосування їх у біотехнології виготовлення червоних вин. 
В задачи досліджень входило:
- виділення з акротофору та дріжджінки чистых культур дріжджів та вивчення їх біологічних властивостей для видової їдентифікації;
- селекція по морфологічним та технологичним показникам (холодостійкість, сульфітостойкість) рас дріжджів пристосованих до вимог виробництва червоних вин;
- застосування відібраних рас дріжджів у біотехнології виготовлення червоних вин.

Об’єкт дослідження – біологічні та технологічні властивості винних дріжджів. 
Предмет дослідження – застосування винних дріжджів у біотехнології виготовлення червоних вин. 






































УЗАГАЛЬНЕННЯ
До селекціонованих рас дріжджів високі вимоги, оскільки від них значною мірою залежить якість одержуваного продукту. 
Дріжджі повинні володіти не тільки високою бродильної активністю, але й збагачувати шампанізоване вино речовинами, що позитивно впливають на органолептичні якість шампанського і його фізико-хімічні властивості.
В результаті проведених мікробіологічних досліджень було виділено з дрожжанки - 1 (1 Д), акратофору - 2 (1 А, 2 А), з музею відібрано 3 культури (32-10, 22-6, М 4).
Вивчення морфологічних, культуральних, біохімічних властивостей виділених культур дозволило встановити їх приналежність до сімейства Saccharomycetaceae, роду Saccharomyces, видам S. oviformis (32-10, 22-6, 1 Д, 1 A), S. vini (M 41212), S. cerevisiae (2А).
В процесі селективного відбору було виділено 19 чистих культур дріжджів, в тому числі S. oviformis - 12 культур, S. vini - 4, S. cerevisiae – 3, з яких за морфологічними показниками і швидкості забражіванія було відібрано 10 культур дріжджів
З 10 відібраних штамів за технологічними показниками відселекціонованих 5 рас дріжджів 22-6 (2222), 22-6 (2231), М 4 (1212), М 4 (1546), М 4 (5322), найбільш пристосованих до жорстких вимог виробництва вина: холодостійких, сульфітостійких. 
Серед них дві раси - S. oviformis 22-6 (2222) і S. vini M 4 (1212) відрізнялися найбільш високою швидкістю накопичення біомаси і забражіванія. Вони були відібрані для виробничих випробувань - виготовлення дослідної партії червонного вина «Каберне». 
Результати органолептичної оцінки показали, що використання для виробництва червонного вина «Каберне» раси дріжджів S. oviformis 22-6 (2222) небажано, так як вони надають тон хлібної скориночки готовому продукту. 
У той час як раса дріжджів S. vini M 4 (1212) надавала вину ярко виражений аромат фиалки та чорної смородини, мягкий гармонічний смак , насичений красний колір, що свідчило про високу якість готового продукту.
На підставі результатів виробничих випробувань дегустаційна комісія рекомендувала для впровадженя у виробництво вина «Каберне» расу дріжджів Saccharomyces vini М 4 (1212).
                                                ВИСНОВКИ
1. Вивчення морфологічних, культуральних, біохімічних властивостей виділених з акратофору, дрожжанку і музею культур дозволило встановити їх приналежність до видів: Saccharomyces oviformis (32-10, 22-6, 1 Д, 1 A), Saccharomyces vini (М4) і Saccharomyces cerevisiae (2А).
1. В процесі селекції виділено 19 чистих культур дріжджів, з яких за морфологічними показниками і швидкості зброджування відібрано 10 штамів і вивчені їх технологічні властивості.
1. З 10 відібраних штамів селекціоновано 5 рас дріжджів [22-6 (2222), 22-6 (2231), М 39 (1212), М 39 (1546), М 39 (5322)], найбільш пристосованих до вимог технології приготування червонного вина «Каберне»: холодо- і сульфітостійкі.
1. Раси Saccharomyces oviformis 22-6 (2222) і Saccharomyces vini M 4 (1212), що відрізнялися найбільш високою швидкістю накопичення біомаси і заброджування вина, пройшли виробничі випробування.
1. За результатами органолептичної оцінки готового червонного вина «Каберне» у виробництво рекомендована раса дріжджів Saccharomyces vini М 4 (1212)
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