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В последнее время для устранения недостатков тепловой пасте
ризации сделан ряд рекомендаций (1՜3).

Изучению действия электрических методов на микроорганизмы 
посвящен ряд статей (4՜7).

По вопросу отдельного применения ультрафиолетовых лучей и
ультразвука против микроорганизмов вина опубликованы различные 
мнения (8՜՜10). I

Следует отметить, что по одновременному применению ультра
фиолетовых лучей и ультразвука для уничтожения вредных микро
организмов вина, сведений не имеется.

Задачей проведенных исследований было выявить из спонтанной 
микрофлоры различных винодельческих зон основные микроорганиз
мы вина с тем, чтобы на этих местных формах изучить действие 
этого метода на выживаемость микроорганизмов для разработки ре
жима холодной стерилизации. С

Для проведения работ из нержавеющей стали сконструирована 
герметически закрытая камера воздействия, в днище которой вмонти
рованы четыре магнитострикционных излучателя, а к крышке камеры
укреплены восемь ламп для ультрафиолетового облучения (ПРИ—7)՛ 
Для охлаждения оораоатываемого вина камера воздействия имеет 
дну хру оашечный кожух, в котором в противоток вину проходит во
да. До работы установки подстава вина, шланги, насосы и приемная 
емкость тщательно промывались. Обработка осуществлялась в потоке 
с высотою слоя вина 0,3—0,5 см. Вначале опытов в пастеризованное 

г раднос сусло и вино вносились чистые культуры молочнокислые 
оактерий (lactobacterium plantarum, штамм 8), уксуснокислых бак
терии (Acetobacter vim, штамм 3), дрожжей (Saccharomyces vini. 
Х/,о/ДГ7ВНаТУН 2; Saccharomycod^ Ludwlgli, штамм : 
Ion I ' ШТЭММ ' /l2: Can'Jidu^oderma, штамм И 
испо ь ои?’ ШТаММ 3/8; Н- aPiculata՝ штамм 12). в качестве сре» 
агапГ , та Г' СОЛОДОВОе СУСЛО с 2°/о агара, капустная среда с П 
< ра, также жидкие питательные среды-капустная и солодовая.
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В результате экспериментальных работ было изучено раздельно 
ействие ультрафиолетовых лучей и ультразвуковых волн на выжи- 
аемость микроорганизмов. Опытами установлено, что хотя каждый

1Н испытанных способов в отдельности обладал бактерицидным эф
фектом, однако полной инактивации ими не достигалось. В связи с
этим было испытано совместное их действие.

Вначале изучалось влияние высоты обрабатываемого слоя сре- 
дь! на выживаемость микроорганизмов. Для этого жидкость протека
ла в потоке слоем в пределах 1,5 2,0; 0,5—1.0 и 0,3 —0,5 см. Дли-
ельность обработки во всех случаях была 8 — 9 сек. Результаты про

веден и ы исследований показали, что в случае снижения толщины
лоя с 2,0 до 0,3—0,5 см гибель микроорганизмов увеличилась почти

в 20 раз. Особенно сильно реагировали молочнокислые и уксуснокис
лые бактерии, число которых с 214—736 клеток/лгл при высоте слоя 
,0 см сократилось до 28—40 при уменьшении слоя до 0,5 см. В от- 
ошении винных и диких дрожжей получены примерно подобные
анные.

Для установления бактерицидного эффекта испытываемых спо
собов в зависимости от времени воздействия’проводились опыты с дли- 
гельностью 5, 9, 12 и 30 сек. Анализ проб показал, что максималь
ней эффект по инактивации испытуемых микроорганизмов достигался 
1ри экспозиции 8—9 сек՜. В этом случае микроорганизмы (1,3 млн!мл) 
годностью инактивировались. Проведены также сравнительные 
<зучения выживаемости микроорганизмов при обработке их раз- 
1ИЧНЫМИ способами. До опыта сусло и вино стерилизовались в авто
клаве, после чего в них вносились требуемые микробы. После пере
вешивания среда термостатировалась (£ = 25—27 ) в течение 3 5 
։уток и делилась на 4 равные части. Каждую часть подвергали об- 
)аботке: первую—пастеризацией (£ = 65' в течение 9 сек.) вторую — 
'льтрафиолетовыми лучами и ультразвуковыми волнами периодическим 
способом, третью ультрафиолетовыми лучами и ультразвуковыми 
юлнами в потоке. В последних двух случаях доза ультрафиолетовой 
’адиации была 40—90 тыс. эрг)мм2, частота ультразвука—20 кг/<, 
'чтенсивность озвучивания —5,1 кву толщина обрабатываемого слоя 
’•'5֊֊0,5 сл/, четвертый был контролем. Далее после требуемого раз- 
-едепия образцы рассевали на соответствующие среды и проводился 
Чет выросших колоний. Результаты проведенных изучений сведены 
‘табл. 1.

Из таблицы видно, что в исходном материале микроорганизмы 
>и||льно выросли. После пастеризации достигнута значительная гибель 
!Ссх видов исследуемых культур. В результате обработки предлагае- 
||11м способом (периодический метод) число выживших микроорга- 
“имов сократилось до минимума, а при воздействии в потоке все 

1Ы микроорганизмов полностью инактивировались.
Микроскопированием установлено, что в облученных и озвуче- 
образцах были клетки с поврежденной оболочкой.
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Таблица l
Изменение количества микроорганизмов при обработке различными способами

Результаты роста микроорганизмов (клеток мл) 
при обработке различными способами

Виды микроорганизмов

14
3

О
О

Lactobacterium plantarum 
(штамм 8)

Acetobacter vini (штамм 3) 
Saccharomyces vini (штамм

Агавнатун 2)
Saceharomycodes Ludwigil 

(штамм 211)
H. apiculata (штамм 12) 
Pichia alcoholophila (штамм 

15/12)
Candida mycoderma (штамм 

11-5)
Torulopsis utilis (штамм 183 8)

Обильный
Обильный

Обильный

рост (1335)
рост (1206)

рост (1310)

38
27

Обильны й 
Обильный

Обильны й

Обильный
Обильный

рост (1083)
рост (1502)

рост (1560)

рост (1011)
рост (1398)

19

13
34

29

47
31

10

22
13

7

0 
о

О

0 
О

0

о 
о

В дрожжах появились вакуоли, жировые 
сильно вытянутые и разбухшие формы.

шарики. Встречались

В дальнейшем в производственных условиях испытана установ
ка. в которой подвергнуты воздействию вина различных типов со 
спонтанной микрофлорой. До опыта в столовых винах Лалвари, Раз
дан уксуснокислых бактерий было 126,3—144,4 тыс. клеток мл, мо
лочнокислых бактерий—330—6900 клеток/.ил, диких дрожжей 208 
450 клеток/.ил. В полусладком вине преобладали винные дрожжи 
19,9 тыс.Дил, а молочнокислых бактерий было всего 1300 клеток/лл 
I) портвейне доминировали молочнокислые бактерии 4,76 тыс. кле
ток, м.I. Результаты оораоотки указанных вин в камере воздействия։ 
течение 9 секунд в потоке показали, что при производительности 
установки до /00 л;час в пробах оставалось жизнеспособным незна-
чительное число уксуснокислых, молочнокислых бактерий, винных и 
диких дрожжей. При снижении производительности до 450 л час в« 
виды микроорганизмов полностью инактивировались. Посев обрабо
танных образцов вин через 2—3 месяца показал, что в них жизне
способных клеток не было.
Ч( ',’ЗУЧеН11е химического состава вина, в котором после обработку 
1"“ "0ЛНаЯ инактивация микроорганизмов показало, что содер, 
контоои ни*6՝11՞'* И- '1етучих кислот, спирта, количество сахара! 
пробах незн " °')ра00таннЬ1Х образцов не меняется. В обработана* 
пробах незначительно снижается содержание общего и белковой 
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азота, а также дубильных и красящих веществ, наблюдалось некото
рое повышение аминного и аммиачного азота.

։ Изучение аминокислотного состава показало, что обработка вина 
По новому способу приводит к количественному увеличению всех 
аминокислот, а также появлению серина (глицина). Возможно, что 
этот рост вызван гидролитическими реакциями расщепления белков 
и пептидов вина, возникающих при этом виде воздействия. Анализ 
хроматограмм органических кислот показал, что в результате обра
ботки исчезает гликолевая и возникает фумаровая кислота. Осталь
ные—винная, молочная и щавелевая кислоты- остаются почти без 
изменений.

В результате проведенных исследований разработан новый метод 
холодной стерилизации вина в потоке, обеспечивающий полную инак
тивацию спонтанной микрофлоры вина.

По химическому составу обработанные и контрольные образцы 
между собой почти не отличались. Во вкусе и букете облученных 
образцов обнаружены признаки старения. Вина были хорошей про
зрачности приятного букета и вкуса. Обработанные по новому спосо
бу вина розлиты и реализованы. Контрольные образцы помутнели и 
были возвращены на повторную обработку.

Армянский научно-исследовательский институт
виноградарства, виноделия и плодоводства МСХ

Р. Պ. ԱՎԱԴՅԱՆ

1 111 տ г ш մա ն ի շ ա կ ա qn ։ | ն նւսոագա ւթների 1« ուլտրաձայնի ազդեցության սի քանի 
յուրահատկությունները գինու հիմնական միկրոֆլորայի ւ|րա

II. շքէ! ա տ ո լթ յ ուն ում տրված են գինու մեջ զարգացող վնասակար շա բ ա ր ա սն կ ե ը ի և բակտե

րիաների դեմ ուլտ ր ա մ ան ի շա կ ա դու յն ճառագայթների և ուլտրա Հայն ի ազդեցության վերաբերյաչ 

ուսումնաււիրոլթյունների ար դյուն քներր:
II ւ ս ումն ա ո ի ր ու թ լո ւնն ե ր ր ն սլ ա տ ա կհ վ ստեղծվել ( սստուկ սարք Հիվանդադին միկրոօրգա

նիզմներով վարակված դինիներր հոսքով մշակելու Համար։ Այղ սարքի մեջ դինին միաժամանակ 

ե նա ռագա յ թվում և ձայն ահ արվում է:

Մշակման տեոդութ քունն / .9 վարկ յան, գինու շերտի հաստությունը 0,3— 0,5 սմ։ Փորձերը 
երւլյւյ տվեցին , որ դին ու Աք ա ս տ ե ր ի դ ա ց մ ան ընդունված ձեր շի տալիս դողացուցիչ ա ր դյ ո ւն քն ե ր , 

1>սյնի որ ա(դ մշակումից հետո գինու մեջ միշտ մնում են որոշ թվով հիվանդածին բակտերիա֊ 

որոնք հետագայում րաւլւքանալով մեծ վնաս են հասցնում գինուն։
Մշակման նոր ձեր լիովին ոչնչացնում I գինու վնասակար միկրոֆքորան։ Մշակված դինին 

մանրադիտակի տակ ուսումնասիրելս տեսնում ենք քայքայված, վակուոլներով, երկարացած 

ԲէՒջներ։

? — 3 ամիս հետո մ իկրո բիոլոգիս» կան կրկնակի ուսումնասիրությունները ցույց են տվել, 
'ր մ շ ա կ,I տ ձ դինին չի պարունակում միկրոօրգանիզմները։ Մշակված գինիները ստանում են 

Օոլրե կան համ և բուրմունր, բարձրանում /, նրանց լցակայունությունը:
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