
ВОПРОСЫ для аттестации
1. Химия вина как наука, ее цель, задачи, структура и содержание, связь с
другими дисциплинами химического цикла.
2. История развития науки о химии вина.
3. Роль российских ученых в успехах науки о химии вина.
4. Значение технохимического контроля в винодельческом производстве.
5. Характеристика хим. состава винограда по элементам его строения.
6. Моносахариды винограда и вина, их значение.
7. Полисахариды винограда и вина, их образование и значение.
8. Олигосахариды винограда и вина, их значение.
9. Одноосновные карбоновые кислоты винограда и вина, их значение.
10. Двухосновные карбоновые кислоты винограда и вина, их значение.
11. Оксикислоты винограда и вина, их значение.
12. Альдегидо- и кетокислоты винограда и вина, их значение.
13. Образование органических кислот в винограде.
14. Технологическое значение органических кислот.
15. Состав фенольных соединений винограда и вина.
16. Образование фенольных соединений в винограде.
17. Содержание фенольных соединений в винограде и вине, их значение.
18. Минеральные и органические формы азота винограда и вина.
19. Содержание азотистых соединений в винограде и вине, их
технологическое значение.
20. Состав витаминов винограда и вина.
21. Содержание витаминов в винограде и вине, их технологическое
значение.
22. Ферменты винограда и вина, их значение.
23. Активность ферментов и ее изменение в процессе изготовления вин.
24. Алифатические одноатомные и многоатомные спирты, высшие спирты,
терпеновые спирты винограда и вина.
25. Содержание спиртов в винограде и вине, их технологическое значение.
26. Альдегиды и кетоны винограда и вина, их представители.
27. Содержание альдегидов и кетонов в винограде и вине, их
технологическое значение.
28. Состав и содержание в винограде и вине ацеталей, сложных эфиров,
липидов и минеральных веществ при изготовлении вин, их хранении,
обработке.
29. Значение диоксида углерода и диоксида серы в виноделии.
30. Общая характеристика процессов, проходящих при изготовлении вина.
31. Характеристика образования вина.
32. Характеристика формирования вина.
33. Характеристика созревания и старения вина.
34. Характеристика отмирания вина.
35. Современное представление о химизме брожения.
36. Характеристика спиртового брожения, его химизм и значение.
37. Характеристика яблочно-молочнокислого брожения, его химизм и
значение.
38. Характеристика уксуснокислого брожения, его химизм и значение.
39. Окислительно-восстановительный потенциал.
40. Окислительно-восстановительные системы.
41. Ферментативные и неферментативные ОВ-процессы в сусле и вине.
42. Роль кислорода и ОВ-систем сусла в процессах, происходящих на
различных этапах получения вина.
43. Реакция меланоидинообразования в вине, ее химизм.
44. Формирование аромата и букета вин. Формирование вкуса.
45. Способы регулирования глубины и направленности происходящих при
получении вин процессов в формировании органолептических качеств
вин.
46. Общая характеристика винных дрожжей. Классификация дрожжей.
47. Особенности биохимии развития дрожжей: питательные потребности, дыхание)
48. Болезни вин. Вредители винодельческого производства.
49. Влияние факторов окружающей среды на жизнедеятельность дрожжей.
50. Методы ингибирования микроорганизмов, применяемые в виноделии.
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