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Аграрная наука – сельскохозяйственному производству СНГ и BRICS

Переработка и хранение сельскохозяйственной продукции

Вывод
В результате проведенных исследований измельченной шелухи гречихи можно сделать вывод, что за счет мел-

кодисперсных частиц, которые достигаются в процессе помола, данный материал можно будет использовать в 
качестве наполнителя для создания композиционных биоразлагаемых полимеров. В процессе смешивания мате-
риалов за счет хорошей диффузии будут образовываться прочные межмолекулярные связи полимера с частица-
ми лузги гречихи. Композиционный материал с измельченной лузгой гречихи будет характеризоваться высоким 
показателем термостойкости – до 250  °С. Благодаря прочному  взаимодействию материалов предполагаем, что 
композиционный материал будет обладать высокими физико-механическими показателями и сможет применяться 
в различных областях промышленности.
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Аннотация. Шарап ичимдиктерин чыгаруунун технологияларын өнүктүрүү жана ошол өндүрүштүн рентабелдүүлүгүн 
көтөрүү актуалдуу проблемалардын бири болуп эсептелинет. Изилдөөнун максаты: шарап чыгаруунун биотехнологиясын ча-
кан ишкананын шартында изилдөө.  Шарап жасоонун биотехнологиясын  изилдөө «Аталык» чакан ишканасында жүргүзүлдү. 
Аныктоо методикалары колдонулган адабият тизмесинде берилген. Изилдөөнүн жыйынтыктары жана талкулоо. Жүзүмдөн  
шарапты алуу биотехнологиясы, анын ширесинен суслону даярдоо менен башталат. Мөмөлөрдөн керектүү суслону алуу үчун 
арамашманын рН көрсөткүчүн регуляциялоо талап кылынат. Шарап чыгаруу технологиясында сахаромицет-ачыткылары кол-
донулат. Ачытуу процессинде пайда болгон газды чыгаруу мүмкүнчүлүгү болушу керек, ошондой эле сырттан аба такыр кир-
беши керек. Сусло ачып жатканда субстраттын канты спиртке айланган учурда ачыткылардын клеткалары көмүр кычкыл газын 
иштеп чыгышат, ал улам көбөйүп, ички басымды жогорулатат, ошондуктан аны сыртка чыгаруу керек. Суслонун ачытуу про-
цесси 18–20 0С өтөт жана ушул температура процесстин аягына чейин сакталышы керек. Ачытуу учурунда суслодо фермен-
тация процесстери жүрөт. Ал кычкылдануу-калыбына келүү жана гидролиз процесстерине негизделген. Суслодо альдегиддер, 
спирттер, эфирлер жана кислоталар пайда болушуп, алынуучу продуктуга белгилүү бир даам, аромат беришет. Алынган жаш 
шарап киргилт болот, аны тазалоо үчүн атайын даярдалган кошулмаларды кошушат. Бул процесс бөлүкчөлөрдүн курамындагы 
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ачыткынын клеткаларынын андан ары ачытуу процессине таасирин жоготуусуна  алып келет. Шарапты идиштерге куюштуру-
шуп,  технологиясына жараша түрлүү убакытка сактоого коюшат. 

Негизги сөздөр: шарап алуунун биотехнологиясы, купаж, сахаромицет ачыткылары, сусло, рН, ферментация
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Аннотация. Развитие биотехнологии виноделия и повышения рентабельности этого производства является одним из акту-

альных проблем. Целью исследования является изучение биотехнологии виноделия в условиях частного  предприятия «Ата-
лык». Методики определения даны в списке литератур. Результаты исследования и их обсуждение. Биотехнология производ-
ства вина начинается  с получения сусла из плодов винограда. Получение необходимого сусла начинается с урегулирования рН 
смеси. При технологии виноделия используют дрожжи-сахаромицет.  В этом процессе учитываются факторы отвода образовав-
щихся газов и недопуска поступления воздуха извне. Образуется углекислый газ при окислении сахара с помощью клетками 
дрожжей и постепенно увеличивая давление в сосудах. Процесс брожения сусла происходит при температуре 18–20 0С и эта 
температура должна сохранятся до конца процесса. В течение этого времени происходит процессы ферментации, основанные 
на окислительно-восстановительных процессах и гидролиза. В сусле накопляются  альдегиды,  спирты, эфиры и кислоты, ко-
торые и придают определенный вкус и аромат продукту. Полученное вино имеет непрозрачную консистенцию, после добавляя 
специальные вещества, вино отделяют от взвешенных частиц. Это процесс  основан не допуску клеток дрожжей в виде взвесей  
дальнейшему продолжению процесса брожения. После вино переливают в сосуды и хранятся в зависимости от технологии 
прозводства  в разные времена.

Ключевые слова: биотехнология виноделия, купаж, дрожжи-сахаромицет,  сусло, рН смеси, ферментация
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Abstract. The development of winemaking biotechnology and increasing the profitability of this production is one of the pressing 

problems. The purpose of the study is to study the biotechnology of winemaking in the conditions of the private enterprise “Atalyk”. 
Determination methods are given in the list of references. Research results and discussion. Biotechnology for wine production begins 
with the production of must from grape fruits. Obtaining the required wort begins with adjusting the pH of the mixture. Saccharomyces 
yeast is used in winemaking technology.  This process takes into account the factors of removing the resulting gases and preventing the 
entry of air from the outside. Carbon dioxide is formed during the oxidation of sugar with the help of yeast cells and gradually increasing 
the pressure in the blood vessels. The fermentation process of wort occurs at a temperature of 18–20 оС and this temperature must be 
maintained until the end of the process. During this time, fermentation processes occur, based on redox processes and hydrolysis. Alde-
hydes, alcohols, esters and acids accumulate in the wort, which give a certain taste and aroma to the product. The resulting wine has an 
opaque consistency, after adding special substances, the wine is separated from suspended particles. This process is based on preventing 
yeast cells in the form of suspensions from further continuing the fermentation process. Afterwards, the wine is poured into vessels and 
stored depending on the production technology at different times.

Keywords: winemaking biotechnology, blending, Saccharomyces yeast, wort, mixture pH, fermentation
Кириш сөз
Жузүмчүлүк «Аталык» өндүрүшү Кыргызстандын түндүк бөлүгүндө жайланышкан, себеби белгилүү атактуу 

жүзүм өстүрүүчүлук менен алектенген Испания, Франция, Италия, Болгария жана Грузия сыяктуу өлкөлор жер 
шаарынын 43 параллелинде орун алган. Кыргызстандын «Ысык-Ата» регионунун уникалдуу климаты жүзүм 
өстүрүүгө ылайык келет. Жүзүм өстүрүүчүлук климаттык факторлордон башка дагы ошол жердин экосиситемасы, 
желдин жүрүшү, топурактагы минералдык элементтердин курамына көз каранды.

«Аталык» жүзүмчүлүгү 200 гектар жерден орун алып, анда түндүк Америкадан жана Европа өлкөлөрүнөн алып 
келинген Каберне, Совиньон, Мерло, Шардоне, Пино Нуар, Рейн Рислинги, Сиви Бургундац, Алиготе, Мускат, 
Саперави жана Ркацители жүзүмдөрүнүн түрлөрү болуп эсептелинет. Шарап жасоого алынган мөмөлөр жана жер 
жемиштер бышкан учурунда жыйналып алынат. Себеби, өто бышып кеткен мөмөлөрдө уксус кычкыл процесстери 
башталып калган болот, аларда уксус даамы пайда болот. Ал эми быша элек мөмөлордүн канты азыраак болуп, кис-
лота көбүрөөк пайда болот. Жүзүмдүн ширесинен дароо шарапты лаярдоого болот, ал эми башка жер-жемиштер-
ден шарап даярдоо  үчүн атайын даярдыктарды көрүү керек (Моисеенко, 1981). 

Жүзүм шарабы – бул жүзүмдун ширесинен ачытуу жолу менен алынган суусундук. Демек шарапты өндүрүү, 
бул  жүзүмдү иштетүү процессине негизделген. Жүзүм жемиши башка өсүмдүктөргө караганда өзүнүн курамында 
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кантты топтосу  боюнча биринчи орунда турат. Бир клеткалуу ачыткылар өзүнө керектүү субстратта кездешишет. 
Мисалы, алар бышкан жузүмдүн кабыгында көп болот. Бир клеткалуу ачыткылардын көп түрлөрү бар, бирок алар-
дын ичинен бир гана Saccharomyces cerevisiae ачыткылары жүзүмдүн  курамындагы кантты толук ажыратууга 
жөндөмдүү болот. Өндүрүштүн шартында пресстелген жузүмдүн массасында ачытуу процессин уланткан ачытуу-
чу козу карындар иштелип чыгышат (Баженов, 1971).

Изилдөөнүн материалдары жана методикалары
Изилдөөнүн материалдары Шарап чыгаруунун биотехнологиясын чакан ишкананын шартында изилдөө жана 

методикаларын колдонуу болуп эсептелет. Шарап жасоонун биотехнологиясын изилдөө Чүй өрөөнүндө жайла-
нышкан «Аталык» чакан ишканасында жүргүзүлдү. Жыйналып чогултулган жүзүмдүн нымдуулугу аныкталып, 
андан соң майдаланып атайын пресстен өткөрүлдү. Субстраттын нымдуулугу атайын кургаткыч шкафтын жар-
дамы менен 105 0С температурасында аныкталды. Суслодогу канттын өлчөмун аныктоо гидролиз процессине не-
гизделген Бертран методу колдонулду. Сусло ширесинин рН көрсөткүчтөрү рН-340 приборунда аныкталды (Ко-
быляцкий, 2018).

Изилдөө жыйынтыктары
Шарап жасаган өндүрүштөрдө мөмө, жер жемиштнрди  механикалык жол менен басып жанчышат, мында алар-

дын бөлүкчөлорүнүн бири бири менен болгон координация байланышы бузулат. Абанын кычкыл теги шире менен 
толугу менен контакт кылат, алардын жумшак бөлүгү менен уруктары, кабыгы менен диффузия процессине ка-
былышат. Бардык ферменттик системалар иштей башташат, бул мезгилди ферментация мезгили деп атап коюшат, 
ошол учурда кычкылдануу-калыбына келүү  жана гидролиз процесстери жүрөт. Шараптардын жакшы түсү, аро-
маты жана сапаттуу даамы ферментация процессинен өткөн суслого тиешелүү. Себеби ал ферменттик препарат-
тар оксидаза ферменттери, алар колдонулган мөмөлөрдүн кычкылдандыруучу ферменттерин активдештиришет. 
Аралашманы интенсивдүү аэрация кылганда ачыткылардын клеткалары көбөйүп, алардын кычкылдандыруучу 
касиеттери жогорулайт. Бул учурда аралашмада альдегиддер,  спирттер, эфирлер, кислоталар топтолуп, шараптын 
даамын чыгарат (Шолыд, Пономарев, 1990).

                     1 этап:    С6Н12О6 + 2Н3РО4  → 2С3Н5О3(Н2РО3) +  Н2О
                                       гексоза + фосфор                   триозофосфат
                                                    кислотасы

                     2 этап:   2С3Н5О3(Н2РО3) + (О) → С3Н4ОН + Н3РО4
                                     фосфоглицерин                 пировиноград
                                         альдегиди                          кислотасы

                    3 этап:     С3Н4О → СО2 + СН3ОН → Н2 + С2Н5ОН 
                              пировиноград                     уксус                  этанол
                                кислотасы                      альдегиди

Алынган ширеден сусло даярдалат. Суслонун рН көрсөткүчү белгилүү  диапазондо болуусу маанилүү. Иштин 
жүрүшүндө аны регуляция кылуу керек болот. Даяр болгон суслону андан ары ачытууга коюшат. Суслонун же 
башкача айтканда канты бар бар заттардан кайнатылган ширенин курамындагы кант же углеводдор ажыроо про-
цессине кабылып, андан көмүр кычкыл газы жана спирт пайда болушат жана дагы жылуулук бөлүнүп чыгат. Бул 
учурда канттын таттуу даамы жоголо баштайт

Суслону ачытуу шарттары. Ачытуу процессинде шарапка канча кант кошуу керектигин эсептөөдө, алына тур-
ган алкоголдун күчтүүлүгү каралат. Эсептөө эрежеси боюнча алына турган суюктукта 1% спирт болуш үчүн 1 л 
суюктукка 17 г кант кошулушу керек. Дагы бул процессте  колдонулуучу жемиштин канттуулугу дагы эске алы-
нышы керек. Эгерде кант  эсептелген нормадан көбүрөөк кошулса  ачытуу процесси аяктаган соң, алынган шарап-
тын таттуулугу жогору болот. Столовый шараптарда этил спиртинин өлчөмү 9–140, ал эми күчтүү шараптарды-
кы 17–200 тегерегинде болот. Канттын кармалышы менен дагы айырмаланышат. Столовый шараптарда  болгону   
0,3 г/100 мл,  а күчтүү шараптарда 5 тен  12 г/100 мл  чейин болот.

Бул ачытуу процессинде  температураны туура  тандап алуу маанилүү. Мисалы 25 оС жогору температурада 
процесске зыян кылуучу организмдер өсүп көбөйүп кетиши ыктымал. Ал эми 16 оС температурадан төмөндө ачыт-
кылардын клеткалары жакшы көбөйбөй калат. Мындай процесс үчүн  18–20 оС оптималдуу температура болуп 
саналат. Процесс өткөн жайдын температурасы дагы күнү-түнү менен бирдей болушу зарыл. Ошондуктан күз  
маалында шарап үй жай ичинде мештин жанында да эмес жана күн тийбеген жерде жасалат.  Ак деп аталган ша-
раптардын ферментация процесси 20–22 оС, кызыл шараптардыкы 28–30 оС температураларында өтүшөт (Валуйко, 
1984). Температура ушул диапазондо кармалбаса ачыткы грибоктору өлүп калышат да сусло бузулат. Ачытуу про-
цесси дагы шараптын түрүнө жараша  убактысы болот. Мисалы, ак түстөгү жана кызгылт шараптардын ачытылуу 
процесси 5–7 күн, кызыл шараптар 7–10 күн болот. Эгерде ферментация процесси мурдараак бүтсө, таттуу даам 
сакталып, жарым таттуу жана жарым кургак шараптар алынат. Ачытуу процессинин учурунда шараптагы баалуу 
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заттардын экстракциясы жакшы жүрөт, анткени чөйрөнүн температурасы жана спирттин  саны жогорулайт. Ачы-
туу процесси бүткөндөн кийин шарапты куюп алышат. Бул этапта  вино каныкпаган киргилт жаш шарап пайда 
болот. Шарапты тунук кылыш үчүн, ага атайын кошулмаларды кошушат, ал заттар шараптагы киргилт кылган 
бардык бөлүкчөлордү кошуп алып чөкмөгө түшүшөт. Тундурууда  суслого  бентонит же желатин же таннин сыяк-
туу  атайын тундургуч заттарды кошушат. Бул процесс 20–24 саат убагында өтөт. Суслонун температурасы төмөн 
(10–12 0С) болсо тундуруу 10–12 саатка чейин кыскарат, эгерде флокуляттар кошулса 4–6 саатта эле тундуруу 
процесси аяктайт. Кийин процесстин аягында канттын же ачыткы суспензиянын калдыктары аябай кичинекей бол-
гондуктан, аны жөнөкөй чөктүрүп салууга же фильтрлөөго болбойт. Ал шараптын курамында болгондуктан бир 
аз убакыт өткөндөн соң алынып жаткан ичимдикти кайрадан ачыта баштайт. Мындай учурларда бул калдыктарды 
бөлүп алуу үчүн атайын картон фильтрлерин колдонушат. Тундурулгандан соң шарап стабилизация процессине 
өтөт, мында шарапта бактериялардын өсүшүнө тоскоолдук келтирилет. Шараптардын жетилүүсү ак шараптар-
дыкы 20º, ал эми кызыл шараптардыкы 30º чейинки температураларда өтүшөт.  Ак шараптар жетилүү мөөнөту 
6–9 ай, ал эми кызыл шараптар учүн 1–5 жылды түзөт. Шарап жана спирт алуу үчүн колдонулган ачыткылардын 
рН көрсөткүчүнүн  диапазону 3,8–4,2. Эгерде рН көрсөткүчү төмөн болсо бардык технологиялык процесстин ин-
фекцияга учурашы коркунучу бар, анда ачыткылардын массасынын топтолушу азаят. Шараптын сапаты жакшы-
ртуу үчүн, аны кандайдыр бир мезгилге чейин сактап коюшат. Бул убакыттын ичинде ар түрлүү биохимиялык 
реакциялар жүрүп, анын негизинде шараптын даамы, жыты жакшырат. Шарапты сактоо жер төлөлөрдө (подвал) 
10–12 0С температурасында өтүп жана бул температура мүмкүн болсо өзгөрбөш керек. Сакталуу учурунда шарап-
тын спирти ар түрлүү эфир кошулмаларына айланышып, сапаты жакшырат. Анан шарап технологиясына жараша 
ар кандай убакытка жыгач челектерде же цистерналарда сакталат. Каныкпаган жаш шараптар 2–3 айга, күчтүү 
шараптар бир нече жылдарга сакталат. Ак деп саналган винолор 6–9 ай, кызыл винолор 1–5 жыл сакталышат.

Дискуссия
Адабият булактарына карасак, дүйнө жүзү боюнча иштеп чыгарылган шараптар ачытуу процессинде кол-

донулган штаммдардын түрүнө көз карандылыгын байкайбыз. Изилдөөлөрдүн негизинде баардык штаммдар  
S. cerevisiae  түрүнө кирет. Бул штаммдардын бири биринен айырмасы болуп, алар кээ бир канттын түрүнүн ачы-
тылуу процессине ылайыкталган. Ачыткы штаммдарынын өсүп көбөйүүсү 28–53 0С температурасына туура келет. 
Мисалы, штаммдардын өсүүсү 35–38 0С болгон температурада Корнет, Шампан, Яблочная, Черносмородиновая, 
Рислинг ж.б. шараптарын, андан жогору болгон температурада (44–46 0С) өскөн штаммдар Бордо, Ркацители, Ка-
берне шараптарын алууда колдонулат. Ар бир мөмо жемиштер өзүнө гана тиешелүү штаммдардын катышуусу  ме-
нен ачытуу процессине катышышат. Анткени, ал штаммдар ошол мөмөлөрдүн сырткы кабыгында жайланышкан.

Кыргызстанда мөмө жемиштерден алынуучу шараптарды чыгаруу актуалдуу маселе болуп турат, себеби ша-
раптардын түрүн алуудагы ачыткылар начар изилденген. Алынган кургак ачыткыларын сактоо дайыма контролдо 
турат. Аларды ваакум упаковкасында 4–6 0С температурасында сакташат.

Ачытуу процессин аралашмада канттын саны 2 г/дм3 жеткенде токтотуу керек экендиги айтылат. Бул мезгилде 
алынуучу шараптын органолептикалык жана физико-химиялык көрсөткүчтөрүн сактап калууга боло турганы бел-
гилүү. Суслодо пайда болгон татаал эфирлер – изоамилбутират, изоамилацетат, изоамилкаприалат ж.б. түрдүү жер 
жемиштердин ароматын беришет. Шараптын өзгөчо күйүк даамын фенол заттары тузот. Шараптардын сапатын  
10 баллдык система менен баалашат.Мисалы жаш, жетиле элек шарап 8 баллга чейин болот.

Корутунду
Шарап жасоо үчүн мөмө жемиштеринин ширеси алынат. Майдаланган мөмө-жемиштеринин бөлүкчөлорунүн 

ортосундагы байланыштар үзүлүшөт. Абанын кычкыл теги шире менен толугу менен контактка киришет, бири-би-
рине толугу менен диффузияланышат. Мындай кезде  ферменттик системалардын бардыгы активдештирилет. 
Мындай абалды ферментация стадиясы деп атап коюшат жана ал биохимиялык процесстердин негизин түзөт. 
Сапаты жогору, тиешелүү даамы, түсү бар шарап ичимдигин алуу процесси мөмө жер жемиштеринин туура фер-
ментация процессинин негизинде болот экен. Бул процесстер алынган мөмө жер-жемиштердин алгачкы иштетили-
шине  жана ачытылуу процессинин  температурасына жана ширенин рН көрсөткүчүнө көз каранды болот. Андан 
ары  суслонун ачытылуу процесси кычкыл тек катышпаган шартта өтөт, себеби суслого аба кирип калса уксус 
кычкыл бактериялары пайда болушат. Мөмө жер-жемиштердин ачытылуу процессине жапайы ачыткылар (алар 
мөмөлөрдүн сырткы бетинде жайланышат) колдонулат. Ушул жапайы ачыткылардан закваска жасашат. Шарап өн-
дүрүүдө сахаромицет (Sacharomyces) ачыткыларын колдонушат. Бул ачыткылар ачытуу процессин  активдештири-
шет жана алынуучу продукциянын көлөмү  дагы жогору болот. Ачыткылардын клеткаларынын өсүүсүнүн опти-
малдуу температурасы 18–20 0С интервалында жүрөт. Алардын азык заты катары курамында азоту бар кошулмалар 
талап кылынат. Орточо эсеп менен алганда ачытуу процесси 6–12 саат аралыгында журөт. Суслонун ачытылуу 
убагында кант этил спиртине айланат. Ошол учурда ачыткылардын клеткалары көмүр кычкыл газын иштетип 
чыгарышат, аларды сөзсүз түрдө сыртка чыгаруу керек. Шараптын сапаты жакшыртуу үчүн, аны кандайдыр бир 
мезгилге чейин сактап коюшат, бул шараптын жетилүү убактысы. Бул убакыттын ичинде ар түрлүү биохимиялык 
реакциялар жүрүп, анын негизинде шараптын даамы, жыты жакшырат. Шарапты сактоо жер төлөлөрдө (подвал) 
10–12 0С температурасында өтүп жана бул температура мүмкүн болсо өзгөрбөш керек. Сакталуу учурунда шарап-
тын спирти ар түрлүү эфир кошулмаларына айланышат жана сапаты жакшырат.
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Демек, жогорку маалыматтардын негизинде мындай кыскача корутунду чыгара  алсак болот:
1. Шараптын даамы, сапаты ферментация процессинин жүрүшүнө көз каранды.
2. Ферментация процесси чөйрөнүн температурасына жана рН көрсөткүчүнө (диапазону 3,8–4,2) жараша болот.
3. Алынуучу шараптардын  түрүнө жараша ферментация процесси өзгөрүлмөлүү шартта өтөт.
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