[bookmark: _page_7_0]Введение
В современном мире наблюдается значительный рост интереса к игристым винам,	что связано	с	их	уникальными	вкусовыми	качествами, разнообразием стилей и возможностью сочетания с различными блюдами. Игристые вина, особенно произведенные из белых сортов винограда, занимают особое место в культуре виноделия, привлекая внимание как потребителей, так и производителей. В связи с этим, организация производственного процесса по переработке винограда белых сортов для получения игристых вин становится актуальной темой для исследования.
Производственный процесс игристых вин включает в себя множество этапов, каждый из которых требует тщательного подхода и соблюдения технологий. В данной курсовой работе будет рассмотрен полный цикл переработки винограда, начиная с момента сбора и заканчивая розливом готового продукта. Важность каждого из этих этапов невозможно переоценить, так как от качества исходного сырья до финальной упаковки зависит не только вкус и аромат вина, но и его общая репутация на рынке.
Первым этапом, который будет освещен в работе, является сбор винограда. Здесь мы рассмотрим различные методы сбора, а также критерии качества, которые необходимо учитывать для получения высококачественного сырья. Правильный выбор времени и способа сбора винограда может существенно повлиять на конечный продукт, поэтому этот аспект требует особого внимания.
Следующим важным этапом является прессование. В данной части работы
[bookmark: _page_10_0]будут проанализированы технологии и оборудование, используемые для извлечения сока из винограда. Прессование – это ключевой процесс, который определяет не только количество получаемого сока, но и его
качество. Мы рассмотрим различные типы прессов, их преимущества и
недостатки, а также влияние на органолептические характеристики будущего вина.
Ферментация – это следующий этап, который будет подробно рассмотрен
в работе. Мы обсудим ключевые процессы, происходящие в ходе ферментации, а также методы контроля, которые позволяют обеспечить стабильность и качество продукта. Ферментация является критически важным процессом, так как именно в этот момент происходит преобразование сахаров в алкоголь и формирование аромата.
Стабилизация и фильтрация – это этапы, которые часто недооцениваются, однако они играют важную роль в обеспечении чистоты и стабильности вина. В работе будет объяснено, зачем необходимы эти процессы, какие методы используются и как они влияют на конечный продукт.
Вторичная ферментация – это этап, который создает игристость вина. Мы
рассмотрим, как этот	процесс	осуществляется,	какие технологии применяются и как он влияет на текстуру и вкус игристого вина. Важно понимать, что вторичная ферментация требует особого контроля и точности, так как именно на этом этапе формируется характерная игристость.
Выдержка – это долгосрочный процесс, который также будет освещен в работе. Мы обсудим, почему выдержка важна для формирования вкуса и аромата вина, а также как она влияет на его качество. Выдержка может значительно изменить органолептические характеристики продукта, и понимание этого процесса является ключевым для виноделов.
[bookmark: _page_13_0]Дозировка – это финальный этап, который придает вину его уникальный вкус. В данной части работы мы рассмотрим, как осуществляется дозировка, какие компоненты могут быть добавлены и как это влияет на конечный продукт. Дозировка – это искусство, требующее от винодела не только знаний, но и интуиции.
Наконец, розлив и упаковка – это заключительная etapa, которая завершает производственный процесс. Мы обсудим, как важно правильно упаковать продукт, чтобы сохранить его качество и обеспечить привлекательность для потребителей. Упаковка играет значительную роль в маркетинге и восприятии продукта на рынке.
[bookmark: _page_16_0]Таким образом, данная курсовая работа будет посвящена всестороннему анализу организации	производственного	процесса	по	переработке винограда белых сортов для получения игристых вин. Мы будем использовать методы исследования, такие как анализ технологий, рекомендации по оптимизации процессов и практические примеры успешных производств, чтобы предложить комплексный подход к данной теме. Актуальность работы обусловлена растущим интересом к игристым винам и потребностью в высококачественной продукции, что делает изучение данной области особенно важным для будущих специалистов в сфере виноделия.
Введение в производство игристых вин
Производственный процесс изготовления игристых вин из белых сортов винограда начинается с выбора подходящих сортов, что является важным этапом для достижения комплекта желаемых organoleptic характеристик. Не менее важным считается использование современных технологий в виноделии, что позволяет улучшить качество продукции и увеличить урожайность. В этом контексте сорта винограда Понтос, Акрополис, Верментино, а также различные мускатные сорта занимают особое место. Они известны своими уникальными ароматами и способностью к производству как сухих, так и сладких игристых вин .
Понтос, как пример, не только подходит для создания свежих белых вин,
но и может использоваться для производства десертных и игристых вин, благодаря своим уникальным достижениям в области сушеного винограда и ароматов. Сорт Акрополис выделяется высокой урожайностью и способностью к разнообразию в производстве вин, что делает его перспективным для игристого виноделия. Этот сорт был выведен методом гибридизации в Греции, что подтверждает важность постоянного поиска новых сортов и уделения внимания селекции для улучшения качественных характеристик продукции.
[bookmark: _page_19_0]Производственный процесс также включает использование традиционных и современных технологий,	способствующих улучшению	методов ферментации. Одной из таких технологий является использование специализированных виноматериалов для игристых вин. Эти материалы позволяют контролировать процесс ферментации и создание пузырьков углекислого газа, необходимого для игристости вина. Важным элементом здесь становится именно выбор дрожжей и других компонентов, влияющих на развитие вкусовых и ароматических свойств конечного продукта [3].
Нельзя обойти вниманием и аспект развития виноградарства, который включает в себя выбор новых перспективных сортов и оптимальных микрозон для их выращивания. Республика Дагестан еще не достаточно развита в этом плане, что ограничивает разнообразие сортов и качество производимых игристых вин. Сложности в наличии необходимых для выращивания условий и выбираемых сортов создают необходимость активного изучения и внедрения новых решений [2].
Также стоит отметить, что требования потребителей к игристым винам становятся все более разнообразными, что влияет на выбор сортов винограда и подходы к их обработке. Анализ показателей кислотности, сахаров и аромата винограда признан важным для достижения целевых характеристик готового продукта [4]. Важно следить за новыми тенденциями и технологиями, чтобы адаптировать производственные процессы и соответствовать требованиям рынка. Кроме этого, стоит учитывать влияние климатических условий на вкусовые характеристики. Возможно, будут необходимы исследования для нахождения оптимальных сортов, которые способны адаптироваться к условиям региона. Например, сорта со средними сроками созревания и хорошей	устойчивостью	к	заболеваниям	становятся абсолютными фаворитами при выборе для качества игристых вин.
[bookmark: _page_22_0]Важно помнить о долгосрочной стратегии по улучшению качества и устойчивости	к изменениям	климата,	что	позволит	продолжать производство игристых вин на высоком уровне. Таким образом, актуальной задачей становится выбор правильных сортов и внедрение современных методов виноделия, что позволит обеспечить растущий спрос на игристые вина из белых сортов винограда и привести к улучшению общей экосистемы виноделия.
[bookmark: _page_25_0]Сбор винограда: выбор методов и критерии качества
Сбор винограда белых сортов для производства игристого вина Сбор винограда белых сортов, предназначенных для производства игристых вин, представляет собой ключевую фазу, определяющую качество итогового продукта. В этой стадии важно учесть не только технологические аспекты, но и влияние климатических и почвенных условий, что требует глубокого анализа и понимания различных сортов. Отбор времени для сбора винограда непосредственно влияет на уровень сахаров и кислот, определяющих вкус и аромат будущего вина.
[bookmark: _page_29_0]Оптимальные сроки сбора зависят от зрелости ягод, что является важным аспектом при планировании производственного процесса .
Химический	состав	ягод	– это один из	основных критериев, определяющих качество урожая. Для белых сортов винограда уровень содержания сахара и титруемой кислотности должен находиться в пределах, подходящих для виноделия. Согласно исследованию, урожай сорта Кумшацкий белый обладает содержанием сахара от 20 до 24 г/100 см³ и титруемой кислотностью 5-9 г/дм³. Аналогично, сорта Ранний Магапача и Алешенькин также демонстрируют высокие показатели, позволяющие им использоваться для производства качественных вин. Кроме того, качественные показатели разных сортов необходимо сопоставлять между собой, что позволит выявить наиболее подходящие для игристого виноделия.
Для получения высококачественного продукта требуется также учитывать такие факторы, как морозоустойчивость сорта, его продуктивность и устойчивость к болезням. Например, исследования показывают, что подходящие производственные условия могут быть соблюдены на аллювиально-луговых	почвах,	что	благоприятно сказывается	на урожайности и качестве ягод. Здесь важно провести анализ различных сортов, чтобы	определить,     какие     из них являются наиболее перспективными для использования в условиях конкретной территории.
[bookmark: _page_32_0]Неотъемлемым этапом после сбора является органолептическая оценка ягод, что позволяет оценить их вкусовые качества и готовность к дальнейшей переработке. Используя методы дегустации, виноделы могут определить, подходит ли виноград для создания игристого вина, а также выявить наиболее удачные партии урожая, что влияет на выбор конкретных	методов	обработки	и	дальнейших производственных процессов.
Учитывая все вышеизложенное, сбор винограда должен быть организован эффективно, с учётом всех перечисленных факторов: сорта, условий роста, а также целей виноделия. Конечным результатом этого процесса станет игристое	вино,	обладающее уникальными	органолептическими характеристиками, что говорит о важности тщательной подготовки и соблюдения всех технологий начиная со сбора урожая и заканчивая его переработкой. Влияние почвенных условий на вкусовые качества винограда подтверждается множеством исследований, и последующий отбор сортов на основе их урожайности и морозостойкости станет гарантом успеха в создании качественной продукции [7].Таким образом, сбор винограда не может быть разрозненным этапом производства вин. Он требует комплексного подхода с учётом всех факторов, что на этапе дегустации и анализа готового продукта позволит выделить лучшие образцы, пригодные для дальнейшей переработки в игристые вина.
[bookmark: _page_35_0]Прессование: технологии и оборудование
Оборудование для прессования винограда и процесс получения пюре
[bookmark: _page_39_0]Прессование винограда – важный этап в производственном процессе игристых вин, который определяет качество получаемого продукта. Современные	технологии	и оборудование	позволяют	значительно улучшить эффективность данного процесса. В первую очередь, внимание следует уделить механическим операциям, которые предшествуют непосредственно прессованию, таким как дробление и гребнеотделение. Эти процессы необходимы для подготовки мезги, что влияет на выход сока и его характеристики.
Среди разнообразия прессов, вакуумные модели занимают особое место.
Они обеспечивают минимальное повреждение мезги и исключают контакт с воздухом, что позволяет получать сок более высокого качества. Использование вакуумных прессов позволяет существенно снизить уровень окисления и уменьшить горечь, что в свою очередь увеличивает органолептические характеристики конечного продукта [11]. Важно отметить, что преимущества вакуумных прессов заключаются также в способности получать сок без резких скачков температуры, что положительно сказывается на вкусовых свойствах вина [12]. Однако	эффективность	прессования	не только	зависит от типа используемого оборудования, но и от технологии, применяемой на каждом этапе процесса. Технологии, такие как дробление с использованием современных	дробилок,	обеспечивают	равномерное	дробление	и минимизируют возможные повреждения. Обработка мезги ультразвуком является еще одной новаторской методикой, которая позволяет расширить область применения виноградного сырья и способствует лучшему извлечению сока.
Тем не менее, выбор оборудования и технологий не следует основывать только на экономических факторах. Важно учитывать характеристики сырья, такие как сорт винограда и его свежесть. Например, белые сорта, используемые для игристых вин, требуют особого внимания на стадии прессования, так как их сок должен быть максимально чистым и ароматным. Это делает процесс более чувствительным к условиям хранения и транспортировки винограда.
[bookmark: _page_42_0]Современное	прессующее	оборудование	должно быть не только высокотехнологичным, но и многофункциональным. В последние годы активно развиваются технологии переработки виноградных выжимок, которые становятся источником пищевых добавок и других полезных веществ. Это позволяет минимизировать отходы и повышать общую рентабельность производства, учитывая все этапы — от сбора винограда до выпуска готового продукта.
Также следует отметить, что при выборе прессов необходимо учитывать динамику их работы. Правильное регулирование давления и время прессования с учетом особенностей винограда позволит получить высококачественный сок и избежать перерасхода энергии. Параметры прессования, такие как скорость и интенсивность, должны варьироваться в зависимости от сорта винограда и его состояния на момент переработки. Это принципиально важно для соблюдения технологических требований, касающихся как количественных, так и качественных показателей.
 В процессе прессования также важно уделить внимание аспектам

Гигиеничности и легкости в обслуживании оборудования. Соответствующие конструкции пресса должны обеспечивать быструю и качественную очистку после работы, чтобы избежать загрязнения и улучшить санитарные условия на производстве. Упрощение процессов очистки и защиты от загрязнений поспособствует повышению общей производственной культуры.
[bookmark: _page_45_0][bookmark: _page_56_0]Заглядывая в будущее, можно отметить, что развитие технологий прессования будет продолжаться. С внедрением автоматизированных систем управления и интеллектуальных решений, в том числе на основе искусственного интеллекта, производители смогут не только повышать качество и выход сока, но и сокращать затраты на переработку, тем самым влияя на общую экономику производства игристых вин.
[bookmark: _page_62_0]Ферментация, как ключевой этап в переработке винограда белых сортов игристых вин, представляет собой сложный биохимический процесс, который требует внимательного управления и контроля. Основные механизмы, ведущие к образованию алкоголя и углекислого газа, зависят от множества факторов, включая температуру, состав сусла, используемые дрожжи и гигиенический контроль на каждом этапе. В начальной стадии ферментации виноградное сусло подвергается
 инокуляции культурой дрожжей, что может быть как естественным, так и специализированным. Исследования показывают, что использование улучшенных штаммов дрожжей дает возможность повысить эффективность процесса и улучшить органолептические характеристики конечного продукт. Такие дрожжи способны к более высокому уровню превращения сахара в алкоголь, а также к выработке более сложных ароматических соединений.
Температура имеет критическое значение для обеспечения максимальной активности дрожжей. Слишком высокая температура может привести к стрессу для микроорганизмов и образованию нежелательных побочных продуктов, таких как уксусная кислота. Оптимальные условия ферментации обеспечивают не только стабильность процесса, но и положительное влияние на чувство аромата и вкуса самого вина .
Контроль pH сусла — еще один важный аспект, так как уровень кислотности влияет на активность дрожжей и развитие ароматов. Для белых игристых вин кислотность должна быть на уровне, позволяющем сохранить свежесть и легкость. В процессе наблюдается необходимая адаптация к различным условиям, что требует регулярного мониторинга и корректировки параметров .
[bookmark: _page_65_0]Недавние исследования уделяют внимание не только классическим методам ферментации, но и новым технологиям, включая холодное брожение и комбинированные технологии с использованием разных штаммов дрожжей на разных этапах. Такие подходы открывают новые горизонты для получения уникальных вкусовых профилей игристых вин. В дополнение к основным процессам, важными являются также меры по предотвращению окисления, что может негативно сказаться на качестве вина. Антиоксиданты, такие как диоксид серы, часто используются для защиты	продукта от нежелательных	изменений и поддержания стабильности ароматов на протяжении всего периода хранения. Ферментация также включает в себя последующий период выдержки на осадке, что способствует улучшению текстуры и слоям ароматов благодаря взаимодействию с мертвыми дрожжами. Этот процесс требует дополнительных знаний и контроля, чтобы добиться желаемого эффекта.
Таким образом, контроль над ферментационными процессами необходим

для формирования желания качества игристого вина, начиная от выбора винограда и заканчивая методами производства. Каждым из процессов следует управлять как отдельным элементом общей системы, так и интегральной частью всей технологии изготовления игристых вин.
[bookmark: _page_72_0]Технологические процессы стабилизации и фильтрации вина Стадия стабилизации и фильтрации вин обладает решающим значением для обеспечения долгосрочного хранения и сохранения свойств игристых вин. Эти процессы способны предотвратить негативные изменения в органолептических	качествах,	что	особенно актуально для вин, содержащих остаточный сахар, подверженных микробиологическим рискам. Важно	подчеркнуть,     что	стабилизация     не     только предотвращает помутнение, но и способствует поддержанию целостности и аромата напитка на протяжении времени.
[bookmark: _page_76_0]Одним из популярных методов стабилизации является электродиализ, позволяющий осуществлять эффективное регулирование ионного состава вина. Эта технология помогает снизить содержание нежелательных минеральных и азотистых веществ, что значительно не только улучшает качество конечного продукта, но и уменьшает риск микробиологической порчи. Также современные виноделы всё чаще используют биологические полимеры, такие как хитозан и бентонит, для осветления вина. Эти компоненты эффективно притягивают	и связывают загрязняющие вещества, которые могут сокращать срок хранения и ухудшать органолептические характеристики вина .
Стабилизация, как процесс, имеет широкий спектр методов и технологий, в том числе использование антиоксидантов и ферментов для предотвращения окислительных процессов, что критически важно для вин с высокими уровнями фенольных и азотистых соединений. Эти соединения, в свою очередь, влияют на устойчивость вина и его качество, создавая необходимый баланс между ароматическими и вкусовыми характеристиками. Необходимость контроля за уровнями спирта и побочных продуктов брожения актуальна для хранения и прозрачности конечного продукта.
[bookmark: _page_79_0]Существует множество подходов к фильтрации вина, среди которых выделяется мембранная фильтрация. Этот метод позволяет добиться высокой степени очистки, что важно для игристых вин, где природа газа в напитке и его прозрачность определяет общее восприятие. Мембранная фильтрация обеспечивает увеличение срока годности и улучшение	органолептических	характеристик благодаря удалению нежелательных частиц и микроорганизмов. Настоящая фильтрация, как результат, крайне важна для обеспечения стабильности вина на протяжении длительного времени. Основным аспектом, который следует учитывать в процессе фильтрации, является выбор подходящей технологии, учитывающей специфику игристого вина. Использование различных методов, включая использование активного угля и специфических мембран, позволит винодельням обеспечить высокое качество своем продукции . Тщательный подход к процессу стабилизации и фильтрации также может
Привести к улучшению общей экономической эффективности производства игристых вин. Сокращение потерь, связанных с порчей продукции, а также повышение сроков реализации продуктов на рынке становятся возможными за счет внедрения актуальных технологий и методов поддержки качества продукта.
[bookmark: _page_82_0]Вторичная ферментация: создание игристости Процесс вторичной ферментации и оборудование для производства игристых вин
[bookmark: _page_86_0]Процесс вторичной ферментации и оборудование для производства игристых вин
Вторичная ферментация является решающим этапом в производстве игристых вин, так как именно в этот период формируются характерные для них пузырьки и кремовая текстура. Для успешного протекания процесса важны несколько ключевых факторов, наиболее заметными из которых являются концентрация фенолов и азотистых соединений, используемые дрожжи и темперирование процесса.
Как показывает практика, для достижения высокого качества игристого вина необходимы определенные границы содержания фенольных веществ в диапазоне от 1129 до 1635 мг/дм³ и азотистых соединений от 730 до 750 мг/дм³ в исходном купаже. Эти значения способствуют не только активному развитию дрожжей, но и улучшают органолептические характеристики конечного продукта [23].
[bookmark: _page_90_0][bookmark: _page_93_0]Процесс вторичного брожения обычно проходит при температуре 15-18 °C и длится от 12 до 15 дней. Данный температурный режим способствует активизации пенообразования	и улучшению	ощущения	свежести. Важность правильной температуры подчеркнута в исследованиях, где наблюдается влияние температуры на динамику брожения и итоговые качества вина. Оптимизация температуры может также способствовать снижению затрат энергии и более эффективному использованию ресурсов в винодельни [26]. Дрожжи, используемые в процессе, также играют критическую роль в формировании вкуса игристого вина. Среди них выделяется штамм Кахури-7, который продемонстрировал	высокие	результаты	в производстве игристых вин с более ярким и насыщенным вкусом. Специфика     различных     штаммов дрожжей     позволяет	варьировать ароматические профиль и текстурные характеристики вина, что делает выбор штамма важной составляющей технологического процесса [24]. Развитие технологий также открывает новые возможности для улучшения вторичного	брожения.	Например,	использование	структурно разрушенного автолизата дрожжей позволяет повысить эффективность этого процесса, улучшая органолептические свойства игристого вина. Это достигается     через	введение специального	оборудования, которое обеспечивает более равномерное распределение компонентов в тиражной смеси и оптимизирует взаимодействие между дрожжами и вином [25]. Контроль за ключевыми параметрами во время вторичного брожения требует комплексного подхода. К числу показателей, подлежащих контролю, относятся уровень окислительно-восстановительного потенциала, что указывает на состояние редокс процессов и активность дрожжей. Накопление определенных веществ, таких как альдегиды, происходит в начальной фазе брожения, что также в свою очередь влияет на окончательные характеристики вина. В последующие дни наблюдается снижение активности дрожжей и накопление побочных веществ, что оформляет окончательные качества игристого вина . Исследования показывают, что вторичное брожение требует постоянного мониторинга и корректировки параметров в зависимости от состояния бродильной	смеси.	Так,	в процессе могут накапливаться восстановительные     компоненты,          способствующие          сложению специфических вкусовых и ароматических ансамблей. Все эти факторы совместно формируют уникальный стиль и характер каждого отдельного продукта, что является неотъемлемой частью искусства виноделия.
[bookmark: _page_96_0]Выдержка: важность долгосрочного процесса
[bookmark: _page_100_0]Процесс выдержки игристого вина — это важный этап, который непосредственно	влияет	на	финальные	характеристики	продукта. Выдержка позволяет вину развиваться, улучшая его органолептические свойства и создавая гармонию между ароматами, вкусом и текстурой. С точки зрения технологии производства, выдержка может осуществляться как в бутылках, так и в резервуарах, и каждая из этих методик по-своему влияет на итоговое качество вина.
[bookmark: _page_104_0]При выдержке в бутылках вина происходят сложные химические процессы, которые приводят к образованию	специфических ароматических соединений, уникальных для каждого сорта. Исследования показывают, что динамика изменения качественных показателей в процессе бугульной выдержки заслушивает особого внимания, поскольку именно на этом этапе происходит взаимодействие между вином и бутылкой, что может существенно повлиять на конечный вкус и аромат продукта [30]. Безусловно, важность выбора подходящей емкости для выдержки трудно переоценить: материалы и форма бутылки могут по-разному отражаться на процессе старения.
Вторичная ферментация, которая по своей сути представляет собой процесс образования углекислого газа в результате брожения, также формирует структуру и органолептические характеристики вина, что особенно важно для игристых сортов. Основные органолептические характеристики,	такие как	свежесть,	фруктовость	и гармония с раскрывающимися ароматами, формируются именно в результате этого процесса [31].     Выдержка	вина	является неотъемлемой частью производства игристых вин, так как она способствует укреплению и окончательной формированию этих характеристик.
Настоящий процесс выдержки позволяет не только развивать сложные ароматы и вкусы, но и улучшать текстуру, оказывая влияние на пенообразующие способности вина. Качество исходных виноматериалов играет критическую роль. Исследования показывают, что наличие в купаже определённого процентного содержания виноматериала связано с потенциальной способностью к пенообразованию [28]. Поэтому при выборе виноматериалов для игристых вин необходимо учитывать не только технические характеристики, но и их органолептические свойства.
[bookmark: _page_107_0][bookmark: _page_110_0]Необходимо обратить внимание и на контроль условий выдержки — температура, влажность и свет все оказывают влияние на скорость процессов старения и, следовательно, на качество игристого вина. Необходимо соблюдать цикл выдержки, чтобы избежать потери аромата и деградации конечного продукта из-за чрезмерного окисления. Применение различных технологий контролирования этих сред становится важным аспектом для достижения высокой стабильности и качества производимых игристых вин. Не менее важным моментом является влияние длительности выдержки на органолептические характеристики. Некоторые исследования указывают, что оптимальная продолжительность может варьироваться в зависимости от используемых виноматериалов и желаемого вкусового профиля. Понятие "долгосрочная выдержка" становится размытым, поскольку, в зависимости от разных факторов, иногда даже короткая выдержка позволяет достичь удивительных результатов. Правильная концепция выдержки вина — это не просто временной промежуток,	но и структурированный подход, учитывающий взаимодействие   всех задействованных     факторов:  от	стартовых ингредиентов до условий брожения и хранения. Оптимизация и контроль  этогоэтапа   значительно повышают   вероятность производства высококачественного     игристого	вина,	удовлетворяющего     ожидания потребителей. Вместе с тем, важно следить за траекториями изменения пенообразующих свойств и сопоставлять их с другими показателями, например, с динамикой органолептики, что позволит настроить процессы на различных стадиях . Выбор правильной стратегии для выдержки игристого вина — это целый ряд решений, которые становятся решающими для достижения бажаемого результата. Применение комплексного подхода при разработке технологии выдержки даст возможность не только улучшить качество продукции, но и сформировать уникальное торговое предложение на рынке.
[bookmark: _page_113_0]Дозировка: финальное прикосновение к вкусу
[bookmark: _page_117_0][bookmark: _page_120_0]Категории шампанского в зависимости от содержания сахара Дозировка в производственном процессе игристых вин является заключительным этапом, который непосредственно      влияет	на органолептические характеристики готового продукта. На этом этапе происходит добавление сахара и корректировка содержания углекислого газа, что определяет слаженность и гармонию вкуса вина. Для белых сортов винограда, таких как Шардоне или Совиньон Блан, дозировка особенно важна, поскольку именно от нее зависит ощущение свежести и фруктовости, столь ценимые в игристых винах. Процесс дозировки можно разбить на несколько ключевых этапов. Первый заключается в подготовке ликера дозации, который представляет собой смесь основанного вина и необходимого количества сахара. Концентрация сахара в этой смеси варьируется в зависимости от желаемого уровня сладости игристого вина. Важно тщательно контролировать дозу, поскольку чрезмерное количество сахара может привести к нарушению баланса вкуса и создать неприятную приторность, в то время как недостаток поможет утратить характер и объем напитка [33]. Следующий шаг включает смешивание полученного ликера с основным вином перед его разливом. Этот этап требует достаточного внимания, чтобы не допустить окисления и сохранить ароматические свойства, а также обеспечить равномерное распределение сахара. Доставка ликера в основное вино может осуществляться через специальные насосы, которые также позволяют контролировать ее быстроту и интенсивность [32]. Обязательным процессом после дозировки является стабилизация вина. Она направлена на предотвращение нежелательных изменений и обеспечивает естественное осаждение конглюкатов, которые могут появляться из-за добавления сахара. Современная технология позволяет использовать методы средней и низкой температуры, которые эффективно помогают взаимодействовать между собой молекулы и минимизируют риск теплового разрушения органолептических свойств. Эта процедура имеет большое значение, особенно для белых игристых вин, где чистота и свежесть аромата должны быть максимально выражены [33]. Не меньшее внимание следует уделить вторичному брожению. Это этап, на котором происходит образование углекислого газа – ключевого элемента игристых вин. Регулирование процесса брожения касается не только температуры, но и уровня углекислого газа. Для успешного достижения цели важно иметь точное понимание о взаимодействии дрожжей и сахара: чем медленнее будет проходить реакция, тем более сложные и выразительные ароматы можно получить [29]. Помимо юбилея, создаваемого благодаря углекислому газу, автолиз
 дрожжей также играет важную роль в создании структуры и вкуса игристого вина. Надлежащая выдержка на осадке позволяет вину развивать сложные ароматы и текстуры, что особенно актуально для игристых вин, произведенных из белых сортов винограда. Этот этап необходимо предусмотреть в технологическом процессе, чтобы добиться органолептического богатства вкуса, а также характерной кремовой текстуры.
Завершение производственного процесса игристого вина не заканчивается финальной дозировкой. Необходим контроль за всем циклом, начиная от сбора урожая винограда и заканчивая тем, как оно будет подано потребителю. Создание игристого вина – это тонкая работа, в которой каждое решение, включая уровень дозировки, определяет не только вкус, но и восприятие всего напитка. Важно помнить, что дозировка в игровом процессе – это искусство, требующее не только знания, но и интуиции, которые накапливаются годами практики.
[bookmark: _page_127_0][bookmark: _page_131_0]Процесс розлива и упаковки игристого вина на производственной линии На этапе розлива игристого вина необходимо уделить особое внимание не только качеству самой продукции, но и выполнению технологических требований. Первым важным шагом является выдержка вина перед его розливом.	Согласно	рекомендациям,	игристое вино	должно выдерживаться в течение 20-30 дней, после чего в него добавляется экспедиционный ликер [29]. Такой подход не только обогащает вино ароматами и вкусами, но и повышает его биологическую ценность и антиоксидантный статус за счет добавления фруктовых соков и других ингредиентов [29]. Качество исходных виноматериалов, используемых для производства, существенно влияет на итоговый продукт. Исследования показывают, что для игристых вин оптимальном является содержание фенольных веществ в диапазоне 1129-1635 мг/дм³ и азотистых соединений на уровне 730-750 мг/дм³ [34]. Эти показатели обеспечивают высокие органолептические
характеристики конечного продукта, что является критически важным для удовлетворения требований потребителей. Процесс фильтрации и розлива играет ключевую роль в обеспечении стабильности и чистоты вина. Перед розливом игристое вино охлаждается до температуры в диапазоне 1-5°C и выдерживается в таких условиях 48 часов, что позволяет плавно убрать возможные осадки [34]. Фильтрация производится  использованием современного	оборудования	для достижения стерильных условий, что минимизирует риски попадания нежелательных микроорганизмов и улучшает прозрачность наполняемого продукта.
[bookmark: _page_134_0]Розлив осуществляется в готовые стерильные бутылки объемом 0,75 литра, куда также добавляются антиоксиданты — аскорбиновая и сернистая кислоты, что дополнительно улучшает стабильность вина [29]. После розлива на продукцию наклеиваются этикетки, что также отвечает требованиям обеспечения информации для потребителя и регулирования на	рынке.	Следует должным образом учитывать существующие национальные и международные стандарты, регулирующие качество и классификацию игристых вин, чтобы избежать ошибок, которые могут повлиять на продвижение продукции на рынок [34]. Актуальные правила позволяют производить вторичное брожение в бутылках, что является важным моментом в создании игристости и окончательного качества игристого вина. Процесс вторичного брожения играет важную роль, так как именно в этот момент возникает характерный для игристых вин уровень углекислого газа, который придает им уникальную текстуру и вкус [35]. Важно, чтобы каждая партия вина проходила тщательное тестирование качества на разных этапах, от производства до последнего этапа упаковки.
Современные технологии упаковки также представляют собой не менее важный аспект производства игристых вин. Упаковка должна не только сохранять свежесть и качество продукта, но и привлекать внимание потребителей. Использование экология чистых материалов для упаковки становится важным приоритетом в условиях растущего интереса к устойчивым методам ведения бизнеса. Таким образом, каждая деталь на этапе розлива и упаковки имеет значение как для защиты качества продукта, так и для обеспечения успеха на растущем и конкурентном рынке игристых вин. Необходимо также учитывать и различия в регулировании качества напитков в разных странах, что может существенно влиять на стратегию продвижения и релиза продукции на рынок [35], [23]. Работая в рамках международных норм и стандартов, производители могут добиться большего успеха в повышении качества игристых вин и их конкурентоспособности на глобальной арене.
[bookmark: _page_137_0]Заключение
В заключение	данной работы можно подвести итоги, касающиеся организации производственного процесса по переработке винограда белых сортов для получения	игристых вин. В ходе исследования были рассмотрены ключевые этапы, начиная от сбора винограда и заканчивая розливом готового продукта, что позволило глубже понять все нюансы и тонкости, связанные с производством игристых вин.
Актуальность темы исследования обусловлена растущим интересом потребителей к игристым винам, что, в свою очередь, создает потребность в высококачественной продукции. В условиях современного рынка, где конкуренция становится все более жесткой, производители должны уделять особое внимание каждому этапу переработки винограда, чтобы обеспечить не только высокое качество конечного продукта, но и его уникальность, что может стать важным конкурентным преимуществом.
[bookmark: _page_140_0]Сбор винограда является первым и одним из самых критически важных этапов в производственном процессе. Выбор методов сбора и критериев качества напрямую влияет на дальнейшие этапы переработки. Важно учитывать не только сорт винограда, но и климатические условия, время сбора и состояние ягод. Правильный подход на этом этапе закладывает основу для получения высококачественного игристого вина. Прессование,	как	следующий	этап,	требует	тщательного	выбора технологий     и     оборудования.     Использование     современных     прессов позволяет минимизировать механические повреждения ягод и сохранить максимальное количество аромата и вкуса. Важно также контролировать давление и время прессования, чтобы избежать экстракции нежелательных веществ, которые могут негативно сказаться на качестве вина.
Ферментация — это ключевой процесс, который определяет характер и вкус игристого вина. На этом этапе необходимо уделять внимание контролю температуры и времени, а также следить за состоянием дрожжей. Правильная ферментация позволяет достичь желаемого уровня сахара и кислотности, что в дальнейшем влияет на вкус и аромат готового продукта.
Стабилизация и фильтрация играют важную роль в обеспечении стабильности и чистоты вина. Эти процессы помогают удалить нежелательные частицы и предотвратить возможные изменения в качестве продукта в будущем. Важно понимать, что каждая из этих операций требует применения соответствующего оборудования и технологий, что также должно быть учтено при организации производственного процесса.
Вторичная ферментация — это этап, который создает игристость, и он требует особого внимания. Здесь важно контролировать уровень сахара и дрожжей, чтобы достичь желаемого уровня углекислого газа. Этот процесс также влияет на текстуру и аромат вина, что делает его неотъемлемой частью производства игристых вин.
[bookmark: _page_143_0]Выдержка — это долгосрочный процесс, который позволяет вину развиваться и обогащаться новыми ароматами и вкусами. Важно учитывать условия хранения, такие как температура и влажность, а также тип используемых бочек, что может значительно повлиять на конечный продукт. Дозировка — это финальный этап, который позволяет производителю настроить вкус вина, добавляя определенное количество сахара и других компонентов. Этот процесс требует высокой квалификации и опыта, так как неправильные пропорции могут испортить даже самое качественное вино.
Розлив и упаковка — заключительная etapa, которая также требует внимания. Правильная упаковка не только защищает продукт, но и создает его имидж на рынке. Важно учитывать не только функциональные, но и эстетические аспекты упаковки, так как они могут повлиять на восприятие потребителем.
 В ходе работы были также предложены рекомендации по оптимизации производственного процесса, что может помочь производителям повысить эффективность и качество своей продукции. Важно отметить, что каждая из предложенных рекомендаций должна быть адаптирована к конкретным условиям производства, так как универсальных решений не существует. Таким образом, организация производственного процесса по переработке винограда белых сортов для получения игристых вин — это сложный и многогранный процесс, требующий внимания к деталям на каждом этапе. Успех в этом деле зависит от сочетания качественного сырья, современных технологий, квалифицированного персонала и тщательного контроля качества. В условиях растущего интереса к игристым винам, производители должны стремиться к постоянному совершенствованию своих процессов, чтобы удовлетворить потребности потребителей и занять достойное место на рынке.
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