
[bookmark: _GoBack]Для защиты практических работ обучающиеся выполняют письменно ответы на вопросы в соответствии с вариантом. Номер варианта соответствует порядковому номеру в ведомости группы. Следующие обучающиеся по списку с номера 16 и далее - выбирают варианты, начиная с №1 и далее по порядку. После защиты практической работы обучающийся допускается к аттестации.

Вариант 1

1. В чем заключается суть лабораторного рефрактометрического ана-лиза сахаров винограда?

2. Назовите особенности ареометрического способа определения массовой концентрации сахаров в винограде.

3. В чем заключается суть метода Бертрана во время количественного анализа сахаров винограда и вина?

4. Каким образом осуществляется подготовка образцов различных типов вин к анализу сахаров по методу Бертрана?

5. В чем заключается суть метода прямого титрования (Лейна и Эйнона)?

6. Назовите этапы количественного анализа сахарозы в винах и коньяках.

Вариант 2

1. Какие кислоты содержатся в сусле и вине?

2. Почему вино перед анализом нагревают?

3. В чем заключается суть разных методов определения в вине титруемых кислот?

4. Что лежит в основе электрометрического титрования вина?

5. Особенности расчета титруемой кислотности вина и плодово-ягодных алкогольных напитков.

6. Практическое значение показателя «титруемая кислотность» в виноделии.

Вариант 3

1. Какие органические кислоты и в каком количестве присутствуют в различных винах?

2. Какое технологическое значение имеют количество и соотношение органических кислот в вине?

3. В чем заключается сущность качественного определения органических кислот

вина?

4. В чем заключается принцип количественного определения винной, яблочной и молочной кислот в виноматериалах?

5. Какое заболевание вина связано с преобразованиями органических кислот?

6. Сущность хроматографического определения органических кислот в виноматериалах.

Вариант 4

1. Какую роль играет сернистая кислота в виноделии?

2. Каковы свойства диоксида серы?

3. В каких формах содержится сернистая кислота в вине?

4. На каком принципе основывается йодометрический метод определения различных форм сернистой кислоты в вине?

5. Каким образом можно определить содержание связанной сернистой кислоты в вине?

6. По каким формулам рассчитывают массовую концентрацию свободной и общей сернистой кислоты вина?

Вариант 5

1. Назовите значения показателя «этиловый спирт» для различных типов

вин.

2. Назовите методы определения объёмной доли этилового спирта в винодельческой продукции.

3. Особенности конструкции лабораторного прибора для ареометрического метода анализа этилового спирта в вине?

4. Как получают для анализа винный дистиллят?

5. Как следует пользоваться ареометром-спиртомером во время отсчёта показаний?

6. Назовите самые распространенные ошибки, которых допускают во время определения этилового спирта в вине.

Вариант 6

1. Какие летучие кислоты входят в состав вина?

2. Предельно допустимое значение концентрации летучих кислот в столовых (ГОСТ 32030-2013) и ликёрных (ГОСТ 32715-2014) винах?

3. Почему перегонку летучих кислот проводят с применением водяного

пара?

4. Какие существуют методы определения летучих кислот?

5. Как определяют содержание летучих кислот без парообразователя?

6. Определение летучих кислот в молодых коньячных спиртах.


Вариант 7

1. Назовите предельные нормы (нижний предел) приведенного экстракта по ГОСТ 32030-2013 для разных вин?

2. Дайте определение показателям экстракта.

3. Какое практическое значение имеют показатели экстракта (общий, приведенный, остаточный) в определении качества вин?

4. Суть арбитражного анализа приведенного экстракта вина.

5. Опишите быстрый метод анализа приведенного экстракта вина.

6. Каковы цели определения приведенного экстракта? На каких этапах его определяют?

Вариант 8

1. Охарактеризуйте значение и дайте классификацию фенольных веществ.

2. Какие показатели, связанные с фенольными веществами, определяют в продуктах виноделия?

3. Назовите значения массовой концентрации фенольных веществ, в том числе антоцианов, характерные для разных типов вин?

4. Как определяют технологический запас фенольных веществ в винограде?

5. В чем заключается сущность метода использования реактива Фолина-Чокальтеу в биохимии вина?

6. Методическая основа определения цветовых характеристик красных вин и виноматериалов.

Вариант 9

1. Состав и происхождение полисахаридов винограда и вина?

2. Сущность и назначение экспресс-анализа полисахаридов вина.

3. Принцип усовершенствованного анализа массовой концентрации полисахаридов в вине.

4. Как строится калибровочный график во время количественного определения полисахаридов?

5. Назовите нормы концентрации полисахаридов в различных типах вин? Как решается проблема сохранения их прозрачности течение долгого времени?
6. Какой принцип определения нейтральных полисахаридов?

Вариант 10

1. Какие существуют показатели относительной плотности вин, виноматериалов, коньяков и коньячных спиртов?

2. Как готовят к анализу по определению относительной плотности продукты виноделия?

3. Какова сущность анализа относительной плотности? Как рассчитывается этот показатель в ходе исследования виноматериалов и вин?

4. Что такое вязкость? От чего зависит значение вязкости виноматериалов и вин?

5. Какое  значение  имеет  вязкость  продуктов  виноделия  при  проведении технологических процессов в виноделии?

6. Опишите лабораторный метод определения вязкости при помощи капиллярного вискозиметра.

Вариант 11

1. Какие проблемы присущи пищевым продуктам, связанными с метанолом?

2. Каково происхождение метилового спирта в продуктах виноделия?

3. Химическая сущность метода количественного определения метанола.

4. Особенности проведения анализа при определении метанола в винах, спиртах и коньяках.

5. Какие принципы предупреждения высоких доз массовой концентрации метанола в продуктах виноделия Вы знаете?

6. Назовите предельно допустимые нормы и фактические концентрации метанола в вине, коньяках и бренди.

Вариант 12

1. Какие альдегиды фуранового ряда содержатся в вине?

2. Какие факторы влияют на накопление фурановых альдегидов в винах?

3. Как изменяется концентрация фурфурола в процессе выдержки коньячных спиртов?

4. Назовите предельно допустимое значение массовой концентрации фурфурола в коньячных спиртах.

5. На чем основывается метод определения массовой концентрации фурфурола в коньячных спиртах?

6. В чем заключается отличие подготовки контрольного раствора от анализируемого?

Вариант 13

1. Назовите значения и состав алифатических альдегидов виноматериалов, вин и коньячных спиртов

2. Назовите существующие нормы содержания ацетальдегида и высших альдегидов для коньяков (бренди) разных лет выдержки?

3. В чем заключается суть йодометрического метода определения альдегидов?

4. Какие особенности расчёта массовой концентрации альдегидов в продуктах виноделия?

5. Назовите основные сложные эфиры коньячных спиртов, коньяков и бренди. В чем заключается суть метода определения средних эфиров виноматериала и коньячного спирта?

6. Опишите  технику  проведения  анализа  массовой  концентрации  сложных
(средних) эфиров?


Вариант 14

1. Какое значение имеет железо как элемент минерального состава вина?

2. Назовите источники попадания железа в вино.

3. Назовите предельно допустимые нормы содержания железа, предусмотренные для разных вин.

4. В чем заключается суть колориметрического метода определения массовой концентрации железа в вине?

5. Как строится калибровочный график?

6. В чем заключается разница между обычным и арбитражным анализом железа в вине?

Вариант 15

1. Назовите положительные и негативные свойства меди, присутствующей в небольших количествах в вине?

2. Источники попадания меди в вино и коньячный спирт.

3. На чем основывается полярографический метод определения меди?

4. В чем заключается суть колориметрического метода определения меди в винах и спиртах?

5. Как строят калибровочный график при анализе меди в вине?

6. На каких этапах определяют количество меди в вине и виноматериалах? Согласно каким нормативным документам?






Для подготовки:

Учебное пособие ЛАБОРАТОРНЫЙ ПРАКТИКУМ ПО ХИМИИ ВИНА

для студентов высших учебных заведений, по направлению 19.03.02 профиль «Технология бродильных производств и виноделие»

Е.П. Шольц-Куликов с соавт., Ростов-на-Дону, ДГТУ, 2016 Под общей редакцией проф. Е.П. Шольца-Куликова
