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Дана сравнительная оценка хересных штаммов дрожжей из Национальной 
коллекции микроорганизмов для виноделия при получении виноматериалов 
типа херес беспленочным способом. Показано, что выдержка на осадке дрож-
жей свыше 6 месяцев приводит к ухудшению качества хересных виноматериа-
лов. Рекомендованы штаммы дрожжей для производства хересных виномате-
риалов беспленочным способом.
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Производство вин типа херес осно-
вано на способности дрожжей вида 
Saccharomyces oviformis var cheresiensis  
[1]  окислять этиловый спирт с образова-
нием ацетальдегида  без дальнейшего его 
глубокого  окисления вплоть до СО2 и Н2О, 
как это может происходить при развитии 
на поверхности вина  пленчатых дрожжей 
рода Сandida. В отличие от классическо-
го пленочного способа хересования,  бес-
пленочный способ не нашел еще широко-
го применения в промышленности. Одной 
из причин  является отсутствие на данный 
момент  надежного, специально селекци-
онированного  для этого способа  штам-
ма дрожжей.  В литературе описаны  слу-
чаи беспленочного хересования при  дли-
тельной выдержке на дрожжевых осадках 
виноматериалов, сброженных на некото-
рых расах  винных дрожжей [2] и даже на  
дрожжах-шизосахаромицетах [3]. Однако, 
на наш взгляд, наиболее надежными   как 
для классического, так и для беспленочно-
го способов хересования, являются штаммы 
именно хересных дрожжей. В пользу херес-
ных дрожжей свидетельствуют полученные 
нами ранее  данные о их высокой алкоголь-
дегидрогеназной активности (на порядок 
выше по сравнению с винными дрожжами)  
- фермента, ответственного  за превращение  
столового виноматериала в хересный [4,5].

Целью данного исследования явилась 
сравнительная оценка технологических 
свойств хересных дрожжей  при производ-
стве вин тина херес беспленочным методом. 

Объектом исследований являлись 
штаммы  хересных дрожжей  из Националь-
ной коллекции микроорганизмов для вино-
делия (г. Ялта, НИВиВ «Магарач»), отнесен-

ные  по систематике В.И.Кудрявцева к виду  
Saccharomyces oviformis var cheresiensis [1]. 
Виноградное сусло смеси белых сортов ви-
нограда сбраживали в 10-литровых сте-
клянных баллонах без снятия с дрожжево-
го осадка, спиртовали до 16,7% об. этилово-
го спирта и выдерживали  под пластмассо-
вой крышкой с воздушной камерой в тече-
ние 1,5 года. Контролировали морфолого-
физиологическое состояние дрожжей, ди-
намику альдегидов и ацеталей  и других хи-
мических компонентов виноматериала. Ка-
чество виноматериалов  и соответствие типу 
оценивали органолептически по 8-балль-
ной системе. Наличие в виноматериале ор-
ганических кислот определяли методом бу-
мажной хроматографии, цветовые харак-
теристики [6] – методом, описанным  Носик 
О.С. [7]. В работе использовали традицион-
ные методы, принятые в микробиологии [8] 
и энохимии [9].  

В сформированном выше типе херес, 
который мы наблюдали после 6 месяцев вы-
держки на дрожжевом осадке, в зависимо-
сти от штамма содержание альдегидов  ко-
лебалось в пределах от 118 до 264 мг/дм3  и 
ацеталей от  141 до 283 мг/дм3  (табл.1), что 
в 2 и более раз ниже значений в сравнении 
с пленочным методом [10, 11]. Однако, по-

ложительно то , что концентрации  ацета-
лей  были близки  и даже превышали у мно-
гих штаммов концентрации альдегидов, 
что, как известно, во многом способствует 
формированию качественных вин типа хе-
рес. Исключение составил штамм № 285, 
который не проявил в достаточной мере в 
условиях беспленочного хересования свой-
ства хересного штамма. По сумме альдеги-
дов и ацеталей лидировал штамм № 566  с 
достаточно высокой дегустационной оцен-
кой виноматериала. Однако лучшие орга-
нолептические показатели по оценке дегу-
статоров  проявил виноматериал, сброжен-
ный на штамме № 284, хотя при этом содер-
жание в виноматериале альдегидов и аце-
талей было сравнительно невысоким.  Коли-
чество живых клеток в дрожжевых осадках 
было у всех штаммов близким и составля-
ло 0,5-1,0%. Основная масса дрожжей  была 
представлена мертвыми клетками и клетка-
ми в состоянии автолиза.

По химическому составу (спирт, оста-
точные сахара, летучие кислоты) винома-
териалы 6 месяцев выдержки на дрожже-
вом осадке разных хересных штаммов  были 
близки и отвечали требованиям норматив-
ной документации (табл.2).  Некоторые раз-
личия наблюдали в динамике титруемых 
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кислот и их составе. Так, у основного коли-
чества штаммов падение массового содер-
жания титруемых кислот составляло 0,2-0,4 
г/дм3,  в то время как  у штамма № 30 оно до-
стигало 0,9 г/дм3,   несколько меньшее  - у 
штаммов 519 и 112.  Интерес представляет 
наличие  в образцах у большинства штам-
мов молочной кислоты. Следовые количе-
ства  этой кислоты отмечены у штаммов №№ 
138, 229, 264, 284. Оценивая виноматериа-
лы по цветовым характеристикам [7] мож-
но выделить штаммы, образующие  винома-
териалы, в наибольшей степени склонные к 
ускоренному созреванию (№№ 264, 519, 566, 
112) и штаммы  с наименьшей склонностью к 
этому показателю (№№ 327, 285).

Анализ виноматериалов после 9 меся-
цев выдержки на дрожжевом осадке пока-
зал отсутствие  в них  значимого увеличения   
альдегидов и ацеталей. При этом была от-
мечена тенденция к  ухудшению у большин-
ства штаммов вкусовых качеств виномате-
риалов. Дрожжевая микрофлора осадков  
состояла в основном  из мёртвых и автоли-
зированных клеток дрожжей, живые клет-
ки отсутствовали у всех исследуемых штам-
мов. Характерная для этого периода карти-
на осадков под микроскопом представлена 
на фото (рис.). 

Виноматериалы  после 1,5 года  вы-
держки на дрожжевом осадке не улучши-
ли своё качество, более того, отмеченная 
тенденция к ухудшению возрастала. Хоро-
шее качество и тип  виноматериала стабиль-
но на протяжении всего периода  исследо-
ваний в наибольшей степени сохранялся у 
штаммов № 284 Херес 20С/96 и № 112 Херес 
5. При прямом микроскопировании  дрож-
жевых осадков у всех штаммов в поле зре-
ния наблюдали огромное количество белко-
вых частиц – продуктов автолиза дрожже-
вых клеток, а также незначительное количе-
ство автолизирующихся  и мёртвых клеток, 
т.е. осадок содержал значительные  коли-
чества  продуктов распада дрожжей (рис.).        

Таким образом, все штаммы хересных 
дрожжей (кроме № 285), хранящиеся в На-
циональной коллекции микроорганизмов 
для виноделия, сохраняют свойства херес-
ных  и при их использовании в условиях бес-
пленочного хересования. Лучшие техноло-
гические свойства проявили в этих условиях 
штаммы №№ 284 и 30, которые мож-
но рекомендовать для производства 
крепленого хереса. Для производства 
столового хереса в наибольшей степе-
ни отвечает штамм № 112, десертного 
– штамм № 80.
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       Таблица 1
Содержание альдегидов и ацеталей в виноматериалах после 6 месяцев выдержки на 

дрожжевых осадках

№
п/п

Коллек-
ционный 

номер 
штамма

Название 
штамма

Альде-
гиды,
мг/дм3

Ацета-
ли,

мг/дм3

Отноше-
ние альде-
гиды /аце-

тали

Сумма: 
альде-
гиды + 

ацетали

Дегуста-
ционная 
оценка, 

балл

Выводы, направле-
ние использования 
виноматериалов на 

херес
1 30 В-41 264,0 200,6 1,32 464,6 7,73 крепленый
2 80 Херес 12 118,8 212,4 0.56 331,2 7,75 десертный
3 110 Херес Ереван 145,0 141,6 1,02 286,6 7,53 крепленый
4 112 Херес 5 233,2 212,4 1,10 445,6 7,70 столовый
5 128 Херес 29 (Узб) 189,2 212,4 0,89 401,6 7,72 крепленый

6 138 Херес  Ашта-
ракский 53 202,4 212,4 0,95 414,8 7,75 крепленый

7 229 Херес Узбек-
ский 171,6 177,7 0,96 349,3 7,56 крепленый 

8 264 Херес Ере-
ван 59 126,8 188,8 0,67 315,6 7,63 десертный

9 284 Херес 20 С/96 162,8 188,8 0,86 351,6 7,91 крепленый

10 285 Херес 20 С
московский 162,8 212,4 0,77 375,2 7,45 не соответству-

ет типу 
11 327 Херес А 118,8 247,8 0.48 366,6 7,55 крепленый
12 328 Херес Б 176,6 153,4 1.15 330,0 7,50 крепленый
13 519 Херес 20 С 184,8 283,2 0,81 468,0 7,74 крепленый
14 566 Бюракан-1 246,4 271,4 0,91 517,8 7,68 крепленый

Таблица 2
 Содержание некоторых химических компонентов  виноматериалов  

и их цветовые характеристики

№ 
п/п

Коллек-
цион-
ный №

Спирт, 
% об.

Титру-
емые   

кислоты, 
г/ дм3

Летучие    
кислоты, 

г/дм3

Cаха-
ра,  

г/дм3

Органические кислоты Интен-
сивность 
цвета, И

Оттенок 
цве-
та, Т

Жел-
тиз-
на, G

вин-
ная

яблоч-
ная

молоч-
ная

1 30 16,4 5,9 0,42 0,1 + + + 1,02 3,00 61,6
2 80 16,2 6,8 0,66 0,1 + + + 1,13 2,85 66,2
3 110 16,4 6,4 0,36 0,1 + + + 1,04 2,86 63,2
4 112 16,2 5,5 0,14 0,1 + + + 0,77 3,06 70,4
5 128 16,4 6,6 0,61 0,1 + + + 1,16 2,80 75,6
6 138 16,2 5,6 0,49 0,1 + + следы 1,06 2,74 61,5
7 229 16,2 6,2 0,36 0,1 + + следы 1,00 2,93 61,8
8 264 16,3 5,4 0,46 0,1 + + следы 0,88 2,95 65,1
9 284 16,5 6,0 0,37 0,1 + + следы 1,04 2.73 64,7

10 285 16,4 6,3 0,59 0,1 + + + 1,23 2,79 72,6
11 327 16,3 6,3 0,63 0,1 + + + 1,25 2,57 73,0
12 328 16,3 6,0 0,54 0,1 + + + 1,18 2,82 73,1
13 519 16,2 6,3 0,30 0,1 + + + 0,84 2,85 54,2
14 566 16,5 5,6 0,20 0,1 + + + 0,83 2,85 61,3

Примечание:   «+» - наличие вещества.     

Рис.   Вид дрожжевых осадков виноматериалов после 9 месяцев (А)  и  1,5 года (Б) выдержки. Увеличение 40х15
А Б
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