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СПОСОБЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВИНОМАТЕРИАЛОВ  

ДЛЯ КРАСНЫХ ИГРИСТЫХ ВИН 
В работе показана перспективность применения технологи-

ческих схем экстрагирования фенольных веществ из твердых ча-
стей мезги в сусло, включающих нагревание мезги с дальнейшим 

вакуумированием, а также термовинификацию. 
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The effectiveness of technological schemes to extract phenolics 

from the solid parts of the crush into the must which envisage the heat-
ing of the crush followed by vacuumization with the use of rarefied gas-

es is demonstrated. 

Keywords: phenolic compounds, anthocyanins, vacuumization, 
termovinification. 

 Определяющим фактором качества красных вин 

является содержание в них широкого спектра феноль-

ных соединений (антоцианов, лейкоантоцианов, аро-

матических кислот, флавонолов, катехинов, проциа-

нидинов и стильбенов) [1]. Фенольные соединения 

винограда сосредоточены преимущественно в кожице 

и других твердых структурных элементах 

грозди. В связи с этим для повышения эф-

фективности их экстракции применяют раз-

личные технологические приемы. Широкое 

распространение экстракции фенольных 

веществ из твердых частей мезги в настоя-

щее время получили следующие приемы: 

брожение мезги, нагревание мезги с после-

дующим сбраживанием сусла по «белому» 

способу, экстрагирование фенольных ве-

ществ сброженным виноматериалом, угле-

кислотная мацерация целых или частично 

раздавленных ягод винограда и мезги и др. 

[2, 3]. Положительные результаты получе-

ны при исследовании технологической об-

работки мезги теплом и вакуумом [4]. Тех-

нологическая оценка применения фермент-

ных препаратов показала их высокую  эф-

фективность при экстрагировании феноль-

ных и красящих веществ в процессе приго-

товлении столовых красных вин [5]. 

Целью настоящей работы явилось изучение вли-

яния различных способов экстрагирования феноль-

ных и красящих веществ из твердых частей мезги на 

качество получаемых виноматериалов для красных 

игристых вин. 

Материалами исследования явились виномате-

риал из сорта винограда Бастардо магарачский. Экс-

трагирование фенольных и красящих веществ прово-

дили по следующим схемам: 

- схема 1 – дробление винограда → сульфитация 

мезги → брожение мезги (до сбраживания 2/3 саха-

ров) → прессование бродящей мезги → дображивание 

→ снятие виноматериала с дрожжевых осадков; 

- схема 2 – дробление винограда → термовини-

фикация мезги при температуре 60 ºС в течение 4 ч → 

прессование мезги → сульфитация сусла → брожение 

сусла; 

- схема 3 – дробление винограда → нагревание 

мезги → вакуумирование мезги → выдержка мезги 

под вакуумом 4 ч → прессование мезги → сульфита-

ция → брожение сусла. Вакуумирование достигалось 

путем разрежения воздуха в емкости. 

В работе применялись общепринятые методы 

анализа физико-химических показателей виноматери-

алов [6]. Массовые концентрации антоцианов, окси-

коричных кислот, флавонов, флаван-3-олов определя-

ли методом ВЭЖХ [7, 8]. 

Физико-химические показатели опытных вино-

материалов приведены в табл. 1. 

 

Анализ данных, представленных в табл. 1, сви-

детельствует о том, что применение термических об-

работок мезги, а также вакуума способствуют полу-

чению виноматериалов с большей массовой концен-

трацией фенольных веществ, полимерных флавонои-

дов, аминного азота, альдегидов, большей объемной 

долей этилового спирта, а также максимального объ-

ема пены и скорости разрушения пены. Увеличение 

пенистых свойств в опытах с применением термиче-

ских обработок мезги можно объяснить более интен-

сивным переходом поверхностно-активных веществ 

из твердых частей мезги в сусло, а также гидролизом 

высокомолекулярных веществ, обусловленным тер-

мической обработкой. Брожение мезги позволяет по-

лучить виноматериалы с большей массовой концент- 

Таблица 1 

Физико-химические показатели опытных виноматериалов 

Показатель Схема 1 Схема 2 Схема 3 

Объемная доля этилового спирта, %  12,4 13,0 12,9 

Величина рН 3,60 3,67 3,66 

Величина ОВ-потенциала, мВ 138 124 140 

Максимальный объем пены, см3 925 1250 1075 

Скорость разрушения пены, см3/с 19,9 16,7 17,4 

Массовые концентрации, г/дм3 

Титруемых кислот 6,2 4,9 5,1 

Сахаров 1,4 1,0 1,3 

Летучих кислот 0,4 0,3 0,3 

Общего экстракта 25,7 25,2 28,7 

Массовые концентрации, мг/дм3 

Фенольных веществ 1980 2450 2015 

Полимерных форм фенольных ве-

ществ 

1259 1549 1275 

Красящих веществ 410 456 398 

Аминного азота 280 350 315 

Альдегидов 37,8 51,9 54,6 
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рацией титруемых кислот, а как следствием – мень-

шей величиной рН, чем виноматериалы, полученные 

по схемам 2 и 3. Наибольшая концен-

трация красящих веществ наблюдается 

в виноматериале, полученном с приме-

нением термовинификации мезги. 

Проводили изучение влияния раз-

личных способов экстрагирования фе-

нольных веществ из твердых частей 

мезги на состав антоцианов виномате-

риалов, полученные данные приведены 

в табл. 2. 

Данные, представленные в табл. 2, 

свидетельствуют о том, что в наиболь-

шем количестве в исследуемых образ-

цах содержатся мальвидин-3-О-

гликозид, мальвидин -3-О-(6'-ацетил-

гликозид) и дельфинидин-3-О-гликозид. 

Все остальные антоцианы находятся в 

меньших количествах. 

В табл. 3 представлены массовые 

концентрации фенольных веществ в исследуемых 

виноматериалах. 

Наиболее высокие массовые концентрации 

биологически активных веществ имеют виномате-

риалы, полученные с применением термических 

обработок мезги. 

Таким образом, проведенные исследования 

показали, что термические обработки мезги способ-

ствуют повышению в виноматериалах объемной 

доли этилового спирта, массовых концентраций 

фенольных, в том числе красящих веществ, амин-

ного азота, а также пенистых свойств, что положи-

тельно влияет на качество виноматериалов для 

производства красных игристых вин. 
Поступила 09.2011 
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ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ У 

ПИВОВАРІННІ ДЛЯ СТВОРЕННЯ СПЕЦІАЛЬНИХ СОРТІВ ПИВА 

Проаналізовано попит населення на споживання пива як сла-
боалкогольного напою. Розглянуто існуючі розробки збагачення 

пива нетрадиційною рослинною сировиною для покращення фізи-

ко-хімічних, органолептичних, лікувальних властивостей пива. За-

пропоновано нову перспективну рослинну сировину, яка потребує 

подальшого дослідження. 
Ключові слова: виробництво пива, стабільність, екстракти 

рослинної сировини, антиоксиданти. 

Demand of population is analysed on the consumption of beer as 

low-alcoholic drink. Existent developments of enriching of beer are  

Таблица 2  

Массовые концентрации антоцианов в опытных виноматериалах, мг/дм3 

Антоцианы Схема 1 Схема 2 Схема 3 

Дельфинидин-3-О-гликозид 39 41 36 

Цианидин-3-О-гликозид 0 0 0 

Петунидин-3-О-гликозид 31 33 27 

Пеонидин-3-О-гликозид 24 26 24 

Мальвидин-3-О-гликозид 212 223 214 

Дельфинидин-3-О-(6'-ацетил-гликозид) 4 5 4 

Цианидин-3-О-(6'-ацетил-гликозид) 0 0 0 

Петунидин -3-О-(6'-ацетил-гликозид) 2 1 1 

Пеонидин -3-О-(6'-ацетил-гликозид) 9 12 11 

Дельфинидин-3-О-цис-(6-О-п-

кумароил)гликозид 1 1 1 

Мальвидин -3-О-(6'-ацетил-гликозид) 69 86 71 

Цианидин-3-О-(6'-п-кумароил-гликозид) 0 0 0 

Петунидин -3-О-(6'-п-кумароил-гликозид) 2 1 2 

Мальвидин -3-О-(6'-п-кумароил-гликозид) 12 13 19 
 

Таблица 3 

Массовые концентрации фенольных веществ в опытных 

виноматериалах, мг/дм3 

Фенольные вещества Схема 1 Схема 2 Схема 3 

Оксибензойные кислоты 

Галловая кислота 98 121 114 

Оксикоричные кислоты 

Кафтаровая кислота 36 41 40 

Каутаровая кислота 11 6 9 

Флаван-3-олы 

(+)-D-Катехин 64 77 74 

(-)-Эпикатехин 29 42 39 

(-)-Эпикатехингаллат 0 11 9 

Флавонолы 

Кверцитин 1 1 1 

Кверцетин-3-O-гликозид 4 6 6 
 


