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Производство сортовых шампанских 
виноматериалов в условиях современного 
рынка вина становится все более актуаль-
ным. Их качество зависит от многих факто-
ров: климатических условий, географиче-
ского расположения виноградника, агро-
технических и технологических приёмов и 
др. [1-3]. Одним из основных условий при-
готовления сортовых виноматериалов для 
производства шампанского Украины и игри-
стых вин является применение селекцион-
ных культур дрожжей, оказывающих су-
щественное влияние на раскрытие особен-
ностей того или иного сорта винограда при 
строгом соблюдении микробиологического 
контроля на всех этапах производства. 

Учитывая происходящие глобальные 
изменения климата и техническое перево-
оружение предприятий отрасли, изучение 
основной и сопутствующей микрофлоры в 
процессе приготовления вина продолжает 
оставаться актуальным. Знания о микробио-
логическом состоянии производства имеют 
большое практическое значение, посколь-
ку качество получаемой винопродукции и 
её безопасность для потребителя во многом 
зависит от состава микроорганизмов и от их 
симбиотических, синергических и антагони-
стических взаимоотношений, изменяющих-
ся в процессе технологических операций. 

 В современных условиях пищевых про-
изводств наилучшую возможность для обе-
спечения выпуска безопасной продукции 
даёт подход, основанный на системе HACCP 
(«Hazard Analysis and Critical Control Points» 
– «Анализ риска и критические контроль-
ные точки»). Первым этапом разработки си-
стемы HACCP является работа по проведе-
нию анализа опасных факторов на произ-
водстве, наличие которых может сказаться 
на качестве готовой продукции и представ-
лять угрозу для ее безопасности. В виноде-
лии одним из таких факторов является ми-
кробиологическая характеристика техноло-
гического цикла на всех его этапах. Данная 
система позволяет оценить микробиоло-
гическое состояние этапов производства, 
определить критические точки обсеменен-
ности нежелательными группами микроор-
ганизмов, вовремя предотвратить их раз-
витие.

Изучение и контроль качественного и 
количественного состава микрофлоры, ее 
физиологического состояния позволяют 
оценить состояние виноматериалов и вин до 
появления в них химических и органолепти-

ческих изменений, а также рекомендовать 
меры по устранению деятельности вредных 
микроорганизмов для виноделия и создать 
благоприятные условия для развития по-
лезных.

В данной работе приводятся результаты 
изучения качественного состава микрофло-
ры отдельных технологических этапов про-
изводства виноматериалов на ряде пред-
приятий АР Крым (ОАО «Агрофирма «Золо-
тая Балка», ГП «ЗШВ «Новый Свет», ГП «Гур-
зуф», ГП «Ливадия», ПАО «Солнечная Доли-
на», ГП «Алушта» и др.). Исследования про-
водились в сезоны виноделия 2009-2012 гг.

Объектами исследования являлись: 
виноград, поступивший на переработку; ви-
ноградное сусло на этапе осветления; вино-
материалы на дображивании; виноматериа-
лы на хранении; необработанные шампан-
ские виноматериалы, дрожжевые развод-
ки и бродильные смеси; готовая продукция.

При проведении исследований исполь-
зовали методы, общепринятые в микробио-
логии [4-6].

Отбор проб и подготовку их к анали-
зу проводили согласно требованиям ГОСТ 
26668-85 «Продукты пищевые и вкусовые. 
Методы отбора проб для микробиологиче-
ских анализов», ГОСТ 26669-85 «Продукты 
пищевые и вкусовые. Подготовка проб для 
микробиологических анализов».

Для наиболее точного выявления ка-
чественного состава микрофлоры виногра-
да применяли провокационное тестирова-
ние: виноград согласно требованиям ДСТУ 
2366:2009 «Виноград свіжий технічний» 
без следов повреждения, здоровый, чи-
стый отбирали с машин на заводе в стериль-
ную посуду, дробили, закрывали стериль-
ной ватно-марлевой пробкой и оставляли 
на брожение. Микроскопирование бродя-
щего сусла проводили на этапе появления 
признаков брожения, активного брожения и 
на этапе окончания брожения. Образцы вы-

севали на чашки Петри с агаризованным со-
лодовым суслом. Культивирование прово-
дили при температуре (24±2)оС в течение 6-7 
суток. 

Оценку микробиального состояния про-
изводственных образцов давали по резуль-
татам микроскопирования проб после цен-
трифугирования и по результатам их посе-
вов на жидкие и плотные селективные пи-
тательные среды.

Родовая идентификация выделенных 
изолятов микроорганизмов проводилась 
на основании оценки их морфологических и 
биохимических характеристик. 

Результаты изучения микробиологиче-
ского состояния различных этапов произ-
водства виноматериалов и игристых вин по-
зволили определить качественный состав 
дрожжевой и бактериальной микрофлоры, 
установить критические точки обсеменён-
ности нежелательными группами микроор-
ганизмов. На диаграммах (рис. 1-7) пред-
ставлены данные о частоте (%) встречаемо-
сти представителей различных групп микро-
организмов в производственных образцах. 

На всех предприятиях обнаружены 
представители дрожжевой микрофлоры: 
апикулятусы, сахаромицеты, сахаромикоды, 
плёнчатые дрожжи, бреттаномицеты. 

Особый интерес представляют дан-
ные об экологии микрофлоры винограда. 
Представления о ней постоянно изменяют-
ся по мере накопления информации. Мно-
гочисленные попытки выделить S. cerevisiae 
и S. bayanus со здоровых и свежих фруктов 
(включая виноград) показали, что дрожжи 
на растениях в естественной среде не встре-
чаются, либо встречаются в очень ограни-
ченных количествах [7]. На сегодняшний 
день существует мнение, что дрожжи S. 
cerevisiae и S. bayanus в природных средах 
не встречаются, поскольку они эволюцио-
нировали как «промышленные» виды в ре-
зультате селективной адаптации микроорга-
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низмов вида S.paradoxus, естественной сре-
дой обитания которых являются растения 
[8, 9]. Контаминация винограда происходит 
главным образом в процессе сбора и транс-
портировки, при этом количество микроор-
ганизмов и их состав напрямую зависят от 
качества винограда, условий транспорти-
ровки и сроков переработки.

Анализ образцов винограда, поступа-
ющего на переработку, показал (рис.1), что 
присутствующая на нем микрофлора весь-
ма разнообразна. Наиболее часто встреча-
емыми являются дрожжи апикулятусы (род 
Hanseniaspora/Kloeckera) и сахаромицеты 
(род Saccharomyces). 

Дрожжи Hanseniaspora/Kloeckera были 
обнаружены на начальной стадии броже-
ния, что подтверждает их низкую спиртоу-
стойчивость. По литературным данным, они 
всегда присутствуют на виноградных яго-
дах и вследствие высокой скорости размно-
жения составляют 90% дрожжей на первой 
стадии брожения [2, 10]. Нами отмечено, 
что при низких температурах (15-20оС) чув-
ствительность представителей данной груп-
пы дрожжей к спирту понижается. Дрожжи 
рода Hanseniaspora составляли до 5% от об-
щего количества отвитых колоний, вырос-
ших при посеве проб осадков выбродив-
шего сусла, содержание этанола в которых 
составило 8-10% об. Продукты метаболиз-
ма данной группы дрожжей могут влиять на 
процесс размножения культурных винных 
дрожжей, способствуя снижению их бро-
дильной активности, а также влиять на вкус 
и аромат виноматериала из-за увеличения 
в нем содержания летучих кислот и эфиров. 
Продукты жизнедеятельности апикулятных 

дрожжей также могут 
оказывать негативное 
влияние на процессы 
бутылочной шампани-
зации, при этом про-
исходит затруднение 
осветления вина после 
вторичного брожения 
и образование трудно 
удаляемых при ремю-
аже «масок».

Во время интен-
сивного разбражи-
вания винограда ко-
личество дрожжей-
сахаромицетов уве-
личивалось и к кон-
цу брожения станови-
лось преобладающим. 
Таким образом, на ста-
дии брожения дрожжи-сахаромицеты, в ка-
честве «промышленных» видов, способны 
конкурировать с селекционными культура-
ми дрожжей и могут придавать готовому 
продукту неприемлемые вкус и аромат из-за 
большого содержания сложных эфиров, ди-
ацетила, серосодержащих летучих веществ 
или уксусной кислоты. 

Представители нежелательной микро-
флоры винограда также в значительном ко-
личестве представлены пленчатыми дрож-
жами (в 30,5% образцов) и дрожжами рода 
Saccharomycodes (в 25% образцов) (рис. 1). 

Пленчатые дрожжи являются пред-
ставителями вредной микрофлоры броже-
ния, продукты обмена которых тормозят 
рост и снижают бродильную энергию шам-
панских дрожжей. Они вызывают помутне-

ния вин. Обнаружение пленчатых дрожжей 
почти в трети исследуемых проб винограда 
(рис. 1), поступившего на переработку, а так-
же их присутствие на всех этапах производ-
ства (рис. 2-7) указывает на необходимость 
глубоких исследований экологии предста-
вителей данной группы микроорганизмов в 
условиях современного производства игри-
стых вин и усиления санитарного контроля. 

В последнее время отмечается тенден-
ция к увеличению частоты встречаемости 
дрожжей рода Saccharomycodes, которые 
обладают повышенной способностью к син-
тезу уксусноэтилового эфира, придающего 
неприятный прокисший запах винам. В на-
шем исследовании данные дрожжи были 
обнаружены не только на винограде из всех 
регионов АР Крым, а также – на всех этапах 
производства, что свидетельствует о необ-

Рис. 2. Качественный состав микрофлоры сусла на 
осветлении
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Рис. 1.  Качественный состав микрофлоры вино-
града, поступившего на переработку
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Рис. 4. Качественный состав микрофлоры винома-
териалов на хранении
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Рис. 3. Качественный состав микрофлоры винома-
териалов на дображивании
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Рис. 5. Качественный состав микрофлоры шампан-
ских виноматериалов (необработанных)
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ходимости жесткого микробиологического 
контроля на производстве с целью предот-
вращения их развития. 

Частота встречаемости на виногра-
де дрожжей рода Brettanomyces невели-
ка и составляет как и дрожжей–шизосаха-
ромицетов около 5%. Оценка проб произ-
водственных образцов показала, что дрож-
жи рода Brettanomyces представляют суще-
ственную угрозу для шампанского произ-
водства, поскольку значительное их коли-
чество было обнаружено в 10,5% проб необ-
работанных шампанских виноматериалах и 
в 2% проб бродильной смеси (рис. 5-6). 

Бактериальная микрофлора представ-
лена молочнокислыми бактериями (МКБ) и 
уксуснокислыми бактериями (УКБ) на всех 
этапах производства. Количество УКБ от-
мечалось в незначительном количестве – от 
единичных клеток до 2-10 клеток в поле 
зрения и небольших скоплениях в виде 
пленки. Обнаружение УКБ в 19,5% образ-
цов винограда, поступающего на перера-
ботку (рис.1) и в 36% образцов сусла, по-
ступающего на осветление (рис.2), указыва-
ет на необходимость усиления входящего 
контроля винограда и санитарного контро-
ля производства.

В осадках спонтанно сброженного ви-
ноградного сусла количество обнаружен-
ных МКБ находилось в прямой зависимо-
сти от значения титруемой кислотности яго-
ды. Так, МКБ были обнаружены в 39% проб 
сброженного сусла из винограда с высокой 
титруемой кислотностью (10-12 г/дм3). Наи-
более часто МКБ встречались в виноматери-
алах на дображивании (рис. 3) и в необра-
ботанных виноматериалах (рис. 5) – в 43% 
и 23% проанализированных образцов соот-
ветственно. 

Помутнение готовой продукции было 
вызвано представителями дрожжевой ми-
крофлоры – сахаромицетами, пленчатыми 
дрожжами, бреттаномицетами, а также МКБ 
(рис. 7).

Обследование образцов винограда и 
винопродукции позволило выделить в чи-
стую линию 70 изолятов микроорганизмов. 

Изучение морфологических и физио-
логических свойств 58 изолятов пленчатых 
дрожжей позволило сформировать коллек-
цию из 24 изолятов (табл. 1).

Систематическое определение изоля-
тов пленчатых дрожжей показало, что наи-
более часто в пленке, образующейся на по-
верхности вина, встречаются дрожжи родов 
Candida (25%) и Pichia (34%), в 25% случаев 
дрожжи были отнесены к роду Hansenula и 

Таблица 1
Систематическая характеристика изолятов пленчатых дрожжей,  

выделенных при изучении разных этапов приготовления виноматериалов

Принадлежность 
к роду

Кол-во изо-
лятов/%

Морфологические признаки Ассимиляция  
нитратовФорма клеток Форма спор

Candida 6 / 25 удлиненная, вытянутая споруляция  
отсутствует варьирует

Pichia 8 / 34 округлая, удлиненная полусферические не ассимилируют

Hansenula 6 / 25 овально-вытянутая полусферические ассимилируют

Brettanomyces 2 / 8
мелкие, заостренные, 

удлиненные с боковым 
почкованием

споруляция  
отсутствует не ассимилируют

Требует уточнения 2 / 8 вытянутые варьирует варьирует

Таблица 2
Характеристика идентифицированных МКБ по способности к культивированию

Морфология клеток МКБ
Количе-
ство об-
разцов

Рост на солодово-
яблочном сусле
(накопительная 

культура)

Рост на плотной 
питательной сре-

де (рассев накопи-
тельной культуры)

Количество 
фертильных 

линий

Кокки 31

мелкие кокки, единичные, па-
рами, в цепочках 19 10 4 4

крупные кокки, яйцевидной 
формы, в парах и цепочках 12 2 2 2

Палочки 15

 5 3 3 3

крупные палочки, в парах, в ко-
ротких и длинных цепочках 10 3 3 3

Рис. 6. Качественный состав микрофлоры дрожжа-
нок и бродильных смесей
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Рис. 7. Качественный состав микрофлоры игристо-
го вина
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8% к роду Brettanomyces.
Микроскопическая картина 220 иссле-

дованных образцов винопродукции позво-
лила идентифицировать МКБ в 46 пробах. 

Анализ их морфологических особен-
ностей показал, что в основном это бакте-
рии кокковой формы, 30% из которых име-
ют крупные клетки яйцевидной формы и 
накапливают в культуре небольшую био-
массу. Морфология колоний однотипна и 
представлена колониями размером менее 
1 мм, округлыми, прозрачными, блестящи-
ми, у отдельных представителей с фестон-
чатым краем. В чистую линию выделено 12 
фертильных линий, что указывает на изби-
рательность отдельных штаммов МКБ к со-
ставу среды и условиям культивирования  
(табл. 2). 

Представленный анализ микробиоло-

гического состояния производства игри-
стых вин позволяет сделать основные вы-
воды:

– на всех этапах производства выявле-
ны разные группы микроорганизмов- пред-
ставителей дикой микрофлоры;

– при одинаковом качественном соста-
ве частота их встречаемости различна на от-
дельных производственных этапах;

– обозначены основные критические 
точки микробиологической оценки по ста-
диям производства игристых и шампанских 
вин: виноград; сусло на осветлении; вино-
материалы на дображивании; виноматери-
алы на хранении; шампанские виноматери-
алы; дрожжанки и бродильные смеси; гото-
вое вино; 

– критические точки «виноград» и «сус-
ло на осветлении» можно считать наиболее 
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важными с точки зрения ужесточения тре-
бований к санитарному и микробиологи-
ческому контролю, а также необходимости 
разработки рекомендаций по максимально-
му удалению микроорганизмов из сусла пе-
ред брожением;

– присутствие диких дрожжей-сахаро-
мицетов подтверждает необходимость при-
менения селекционированных рас дрожжей 
с высокой активностью брожения;

– из нежелательных групп микроорга-
низмов, оказывающих отрицательное влия-
ние на качество и безопасность готовой про-
дукции, можно отметить плёнчатые дрожжи 
и дрожжи сахаромикоды, присутствие ко-
торых, вероятно, связано с устойчивостью к 
высоким дозам сернистого ангидрида;

– данные по обнаружению бактериаль-
ной микрофлоры на разных этапах произ-
водства не отличаются от данных многочис-
ленных исследований экологии МКБ и УКБ. 
Их наличие в основном зависит от качества 
сырья, санитарного состояния производства 
и применяемых технологических приёмов. 
Сложность выделения МКБ из производ-
ства указывает на необходимость модифи-
кации методов их культивирования. 

Таким образом, присутствие посторон-
них микроорганизмов на всех этапах про-

изводственного процесса указывает на то, 
что система мероприятий, гарантирующих 
оптимизацию технологических процессов, 
должна строиться с учетом особенностей 
биологии и физиологии микроорганизмов 
и способствовать максимальному ограниче-
нию их количества.

Учитывая значительное влияние на ка-
чественный и количественный состав дикой 
микрофлоры винодельческого производ-
ства многочисленных факторов, исследова-
ния в данном направлении целесообразно 
продолжить.
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