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ИССЛЕДОВАНИЕ СПОСОБНОСТИ ДРОЖЖЕЙ РАС БОРДО  
И КАБЕРНЕ-5 К ОБРАЗОВАНИЮ ЛЕТУЧИХ КОМПОНЕНТОВ

В статье представлены результаты исследования ароматобразующего ком-
плекса столовых виноматериалов, полученных из винограда красных сортов 
с использованием различных рас дрожжей. Сравнение качественного состава 
и количественного содержания компонентов ароматобразующего комплекса 
виноматериалов, полученных с использованием рас Бордо и Каберне-5, показа-
ло, что раса Бордо отличается способностью к образованию алифатических и 
ароматических спиртов, а раса Каберне-5 – летучих фенолов и ацетатов. По-
казано, что использование различных рас дрожжей позволяет получать вино-
материалы с ароматом различного направления.
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Одной из важных качественных харак-
теристик винопродукции остается ее аро-
мат, в формировании которого принимают 
участие несколько сотен компонентов, как 
поступающих из винограда, так и образу-
ющихся в процессе брожения, созревания, 
старения виноматериалов [1-3]. При пере-
работке винограда в результате гидролити-
ческих и окислительных процессов проис-
ходит высвобождение ароматобразующих 
компонентов из различных частей виноград-
ной ягоды (терпенов, C13-норизопреноидов 
и т.д.) [1]. Образование не менее важных 
для формирования аромата виноматериа-
лов и вин высших спиртов, эфиров, лакто-
нов, карбонильных соединений, серосодер-
жащих веществ и др. связано с жизнедея-
тельностью дрожжей [1, 3]. Качественный 
состав и количественное содержание вто-
ричных продуктов спиртового брожения за-
висит от химического состава виноградного 
сусла, условий проведения брожения и расы 
используемых дрожжей [3, 4]. Это обуслов-

ливает возможность использования раз-
ных рас дрожжей для получения виномате-
риалов определенного органолептическо-
го качества. Многочисленные исследования 
в данном направлении свидетельствуют об 
актуальности данной проблемы [1-4]. 

Целью настоящей работы являл-
ся сравнительный анализ способностей рас 

дрожжей Бордо и Каберне-5 к образованию 
ароматобразующих компонентов. 

Для решения поставленной цели в 
условиях микровиноделия по классической 
технологии [5] были получены красные сто-
ловые виноматериалы из винограда сортов 
Бастардо магарачский, Саперави, Красно-
стоп золотовский, Одесский черный, Эким 
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кара, Пти вердо, Каберне-Совиньон, Сира и 
Мерло 2008-2009 гг. урожая, произрастаю-
щего в восточном (ПАТ «Солнечная Доли-
на») и южнобережном (ГП «Алушта») райо-
нах Крыма и в Одесской области (ООО ПТК 
«Шабо») с использованием рас Каберне-5 
и Бордо (Национальная коллекция микро-
организмов для виноделия НИВиВ «Мага-
рач»). Исследование ароматобразующе-
го комплекса виноматериалов осуществля-
ли путем газохроматографического разде-
ления компонентов на хроматографе Agilent 
Technology 6890 [6]. Математическую об-
работку экспериментальных данных осу-
ществляли с использованием программы 
Statistica. 

В результате газохроматографического 
анализа ароматобразующего комплекса ви-
номатериалов, полученных с использовани-
ем разных рас дрожжей, идентифицирова-
но 66 компонентов, объединенных в 8 групп: 
терпеновые соединения, ароматические и 
алифатические спирты, С6-спирты, лакто-
ны, летучие фенолы, карбонильные соеди-
нения, этиловые эфиры карбоновых кислот 
и ацетаты (табл.). 

В ароматобразующем комплексе ис-
следуемых виноматериалов преоблада-
ли спирты (ароматические и алифатиче-
ские), доля которых составляла в среднем 
77% от содержания всех идентифицирован-
ных ароматобразующих компонентов. При 
этом в среднем 38% составляли ароматиче-
ские и 39% – алифатические спирты. Слож-
ные эфиры, составляющие в среднем 9% от 
всех идентифицированных ароматобразую-
щих компонентов виноматериалов, в основ-
ном представлены этиловыми эфирами кар-
боновых кислот. Карбонильные соединения 
(альдегиды и кетоны), терпеновые соедине-
ния, лактоны и летучие фенолы в среднем 
составляли 14%. 

Среди идентифицированных арома-
тобразующих компонентов терпеноиды и 
С6-спирты являются носителями сортово-
го аромата винограда. Согласно данным, 
представленным в табл., массовая концен-
трация рассматриваемых компонентов в ви-
номатериалах, полученных с использовани-
ем разных рас дрожжей, варьировала в ши-
роком диапазоне значений. При этом значи-
мой разницы средних значений содержания 
терпеновых соединений в виноматериалах 
выявлено не было. Анализ литературных и 
полученных экспериментальных данных по-
зволяет сделать вывод о том, что варьиро-
вание концентрации терпеновых соедине-
ний в виноматериалах из разных сортов ви-
нограда, но полученных с использовани-
ем одной расы дрожжей, в большей степе-
ни обусловлено сортовыми особенностями, 
а не расой дрожжей.

Согласно литературным данным, кон-
центрация С6-спиртов, придающих травяни-
стый аромат виноградному суслу, в винома-
териалах в большей степени зависит от со-
рта винограда и степени его зрелости, а не 
от используемой расы дрожжей [1], что под-
твердилось и полученными эксперимен-
тальными данными (табл.). 

Проведение исследований виномате-
риалов, полученных из разных сортов вино-
града с использованием одной расы дрож-
жей, позволяет нивелировать влияние хи-
мического состава сырья и исследовать спо-
собность расы к образованию летучих ком-
понентов.

В результате проведенных исследова-
ний было установлено, что суммарная мас-

совая концентрация выс-
ших спиртов в виноматериа-
лах, полученных с использо-
ванием расы дрожжей Бор-
до, в среднем была в 3,2 раза 
выше, чем в виноматериа-
лах, полученных с использо-
ванием расы Каберне-5. Была 
выявлена значимая разни-
ца (р=0,000-0,014) исследуе-
мых виноматериалов по со-
держанию в них пропанола, 
изобутанола, бутанола, изо-
амилола, 4-метилпентанола 
и 3-метилпентанола. В отно-
шении ароматичных спиртов, 
являющихся сильными аро-
матобразующими компонен-
тами с цветочным запахом, 
можно отметить следующее. 
В виноматериалах, получен-
ных на расе дрожжей Бордо, 
суммарная массовая концен-
трация ароматичных спиртов, 
представленных фенилэтано-
лом, бензиловым спиртом и 
тирозолом, в среднем состав-
ляла 357,3 мг/дм3, что в 4,4 
раза выше, чем в виномате-
риалах, полученных на расе 
Каберне-5. Концентрация 
бензилового спирта и тиро-
зола в опытных виноматери-
алах, полученных на разных 
расах дрожжей, варьировала в диапазонах 
значений 0,52-1,79 и 1,96-16,97 мг/дм3 соот-
ветственно и значимо не отличалась. Наряду 
с этим виноматериалы, полученные на расе 
дрожжей Бордо, отличались высоким со-
держанием фенилэтилового спирта (в сред-
нем 348,86 мг/дм3, что в 4,6 раза выше чем 
в виноматериалах, полученных на расе Ка-
берне-5).

Суммарная массовая концентрация 
идентифицированных сложных эфиров в по-
лученных виноматериалах варьировала в ди-
апазоне значений от 21,34 до 54,99 мг/дм3 
и значительно в виноматериалах, получен-
ных с использованием разных рас дрож-
жей, не отличалась. Концентрация ацета-
тов, участвующих в формировании медово-
цветочных и фруктовых оттенков аромата, в 
виноматериалах, полученных на расе дрож-
жей Бордо, была в 2,8 раза ниже, чем в ви-
номатериалах, полученных с использовани-
ем расы Каберне-5. Результаты математиче-
ской обработки выявили значимое разли-
чие виноматериалов по содержанию в них 
изоамилацетата (р=0,001).

Фруктовые оттенки аромата виномате-
риалов чаще всего связывают с лактонами 
[4]. Результаты хроматографического ана-
лиза показали, что в виноматериалах, по-
лученных на расе Бордо, концентрация дан-
ных компонентов превышала в 1,5 раза та-
ковую в виноматериалах, полученных на 
расе Каберне-5. Математически значимых 
различий по содержанию лактонов в вино-
материалах выявлено не было.

Наиболее широким в ароматическом 
отношении спектром характеризуются пред-
ставители группы карбонильных соедине-
ний (альдегиды и кетоны) – от неприятных 
лекарственных (2-метилтетрагидротиофен-
3-он) до кисломолочных (ацетоин) и 
медово-цветочных (фенилацетальдегид, 
бензальдегид и т.д.) оттенков [1, 3]. Исполь-
зование расы дрожжей Бордо способство-
вало получению виноматериалов, суммар-

ная массовая концентрация карбонильных 
соединений в которых (без ацетальдегида) 
варьировала в широком диапазоне значе-
ний от 1,93 до 13,10 мг/дм3, что в среднем в 
1,8 раза больше, чем в виноматериалах, по-
лученных на расе Каберне-5. 

Значительное влияние на аромат вина 
могут оказывать летучие фенолы, образу-
ющиеся в процессе брожения из феноль-
ных кислот с участием циннаматдекарбок-
силазы дрожжей [1]. Концентрация лету-
чих фенолов в опытных виноматериалах, 
полученных на расе Бордо, не превыша-
ла 0,06 мг/дм3, а на расе Каберне-5 – до-
стигала 2,67 мг/дм3. Невысокая концентра-
ция летучих фенолов в красных виномате-
риалах и винах обусловлена ингибирующим 
действием катехинов и танинов в отноше-
нии декарбоксилазы дрожжей [7]. Летучие 
фенолы 4-винил-2-метоксифенол, 4-этил-
2-метоксифенол и 4-этилфенол обнаруже-
ны только в виноматериалах, полученных с 
использованием расы дрожжей Каберне-5. 
При этом 4-винил-2-метоксифенол, обла-
дающий приятным ванильным запахом [1], 
присутствовал в концентрациях выше поро-
говой (40 мкг/дм3) в 80% исследуемых об-
разцов виноматериалов. В виноматериа-
лах, полученных из винограда сорта Мер-
ло и Каберне-Совиньон, был идентифици-
рован 4-этил-2-метоксифенол. Концентра-
ция 4-этилфенола, обладающего неприят-
ным медицинским запахом, превышала по-
роговую (0,6 мг/дм3) [1], концентрацию толь-
ко в виноматериалах, полученных из вино-
града сорта Каберне-Совиньон, что свиде-
тельствует о его возможном влиянии на об-
щее сложение аромата. 

Для выявления особенностей арома-
тобразующего комплекса виноматериалов, 
полученных с использованием рас дрож-
жей Бордо и Каберне-5, вся совокупность 
экспериментальных данных была обрабо-
тана с использованием методов матема-
тической статистики. Выявлены значимые  
(р 0,000 – 0,013) различия ароматобразую-

Таблица
Диапазоны варьирования и средние значения 

концентрации компонентов ароматобразующего 
комплекса виноматериалов, полученных  
с использованием разных рас дрожжей

Показатели
Раса дрожжей

Бордо Каберне-5
Массовая концентрация, мг/дм3:

терпеновых соединений 0,31-3,53
1,22

0,00-3,69
1,60

ароматических спиртов 89,72-478,64
357,33

54,31-97,25
80,72

С6-спиртов 6,98-10,57
8,30

5,41-10,83
7,65

алифатических спиртов 118,45-386,90
279,85

75,84-139,73
116,95

лактонов 1,85-33,37
7,98

2,17-10,88
5,18

эфиров (суммарная): 21,34-47,32
31,43

27,42-54,99
40,78

ацетатов 0,62-5,49
2,10

2,59-9,81
5,86

этиловых эфиров 20,60-46,39
29,19

20,33-48,71
34,79

карбонильных соединений 1,93-13,10
5,03

1,35-5,41
2,82

летучих фенолов 0,00-0,06
0,008

0,21-2,67
1,30
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щего комплекса виноматериалов, получен-
ных на расах дрожжей Бордо и Каберне-5 
по содержанию в нем ароматических и али-
фатических спиртов, ацетатов и летучих фе-
нолов (рис.).

Проведение сенсорного тестирования 

образцов виноматериалов и 
обработка его результатов по-
казали, что образцы винома-
териалов, полученные на расе 
Каберне-5, отличаются более 
выраженными ягодными от-
тенками в аромате, чем ви-
номатериалы, полученные на 
расе Бордо. При этом в аро-
мате виноматериалов, полу-
ченных на расе Бордо, отмече-
ны выраженные цветочные от-
тенки. Вклад пряных оттенков 
в сложение аромата исследуе-
мых образцов виноматериалов 
практически не отличался.

Таким образом, в резуль-
тате проведенных исследо-
ваний было установлено, что 
раса дрожжей Бордо не за-
висимо от состава исходного 
сырья характеризуется высо-
кой способностью к образова-
нию спиртов, как алифатиче-
ских, так и ароматических. От-
личительной характеристикой 
расы Каберне-5 является спо-

собность к образованию летучих фенолов и 
ацетатов. Полученные данные свидетель-
ствуют о возможности изменения направ-
ленности аромата виноматериалов в зави-
симости от используемой расы дрожжей. 

Рис. Значимые различия по содержанию компо-
нентов ароматобразующего комплекса ви-
номатериалов, полученных с использова-
нием разных рас дрожжей
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