












Отзыв 

на автореферат диссертационной работы Бурды Виктора Естафиевича по 
теме «Совершенствование технологии игристых вин на основе 
использования криоконцентратов», представленной на соискание ученой 
степени кандидата технических наук по специальности 05.18.01-
Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, 
крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства. 

Одной из важнейших проблем виноделия является получение 
высококачественной, экологически безопасной продукции, оказывающей 
положительное влияние на организм человека. Кроме того, современные 
технологии должны обеспечивать ее конкурентоспособность и разнообразие 
ассортимента. В связи с этим исследования направленные на 
совершенствование технологии игристых вин на основе использования 
криоконцентратов являются актуальными. 

Научная новизна работы заключается в том, что впервые теоретически 
и экспериментально обоснована технология игристых вин с использованием 
в качестве сахаросодержащих компонентов криоконцентратов. Получены 
новые сведения и закономерности изменения физико-химических 
показателей виноградного сусла в процессе трехступенчатого 
вымораживания сопределением эвтектической точки раствора, 
устанавливающей порог эффективного вымораживания. Выявлены различия 
в химическом составе экспериментальных партий игристых вин, 
произведенных с использованием криоконцентратов и ликеров, 
приготовленных по традиционной технологии. 

Практическая значимостьсостоит в том, что усовершенствована 
технология производства игристых вин за счет использования 
криоконцентрата, которая прошла успешную производственную апробацию 
на ГП «Севастопольский винодельческий завод». Предложенная 
технология позволяет получить стабильные игристые вина с улучшенными 
игристыми и пенистыми свойствами, а также органолептическим 
показателям. Разработаны и утверждены технологические инструкции по 
производству игристого вина и вина игристого географического указания 
белое, розовое «Мускатное Севастопольское» (брют, сухое, полусухое). 
Практическую значимость подтверждает расчетный ожидаемый 
экономический эффект от внедрения предложенной технологии, 
составляющий 23880 рублей на 1000 бутылок. 

В тоже время по тексту автореферата имеется замечание: 
1. Желательно было бы представить в автореферате диссертации 

сроки стабильности против коллоидных помутнений игристых вин, 
приготовленных с использованием криоконцентратов. 


