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Ферментація – це складна хімічна реакція, і цілком природний процес. Цей процес для 

виноградного соку починається, як тільки порушується цілісність виноградної шкірки: цукор, що 

міститься в м'якоті стиглої ягоди, вступає в контакт із присутніми на ній дріжджами, а саме 

Saccharomyces cerevisiae. Під дією мікроскопічних грибків, що викликають бродіння, спочатку 

виділяється вуглекислий газ і етанол, тобто етиловий спирт, а також утворюються і деякі інші 

речовини: гліцерин, складні ефіри або ароматичні сполуки, вищі спирти, альдегіди та кислоти [1]. 

Кожен з етапів виготовлення винних продуктів вимагає ретельного контролю, оскільки 

саме від цього і залежить їх якісь. Проаналізувавши різнобічні фактори впливу на процес 

переробки винограду – актуальності набуває створення комп’ютеризованих систем для контролю 

за параметрами та етапами ферментації з метою покращення якості продукції.  

Така система дозволяє проводити відбір проб для контролю ферментації без втручання 

людини. Оскільки відбір проб вручну, в більшості випадків, призводить не тільки до втрати 

деякої кількості продукції на день, але і до збільшення додаткового втручання в технологічний 

процес [2–4].  

Інформація, що надається системою, про рівень або об'єм дріжджів також дозволяє 

визначати момент для додавання вхідних речовин у відповідних кількостях, оскільки 

здійснюється автоматизований контроль моніторингу кінетики бродіння. Що дозволить виявляти 

збої в технологічному процесі у випадку уповільнення бродіння і, таким чином, запобігати 

виникненню дефектів у виготовленому вині [3]. 

Реалізація вищезгаданої комп’ютеризованої системи дає можливість отримати в результаті 

апаратно-програмний комплекс, який контролює процес ферментації винного продукту та 

зробить можливим зменшення кількості браку або ж продукції невідповідної якості.  
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