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СООТНОШЕНИЕ ГЛЮКОЗЫ И ФРУКТОЗЫ – ФАКТОР 
РЕГУЛИРОВАНИЯ СОДЕРЖАНИЯ ФУРАНОВЫХ 
ПРОИЗВОДНЫХ В КРЕПЛЁНЫХ ВИНАХ

Установлено, что в крепленых винах преобладающей формой сбраживаемых 
сахаров является фруктоза. Максимальная доля фруктозы наблюдается в  
категории крепких вин при массовой концентрации сахаров 30-40 г/дм3.
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Выраженный специфический аро-
мат является одной из составляющей ти-
пичности крепленых вин. Существенную 
роль в формировании аромата этой груп-
пы вин играют фурановые производные 
- О-гетероциклические соединения, обла-
дающие разнообразными ароматами оре-
хового, карамельно-десертного, фруктово-
го направления [1]. При этом аромат может 
иметь широкую гамму от свежих цветочно-
фруктовых до жарено-горелых тонов в за-
висимости от количественного содержания 
тех или иных веществ. Источником фурано-
вых производных являются пентозы и гек-
созы виноградного происхождения [2, 3]. 

Как указано в литературе и подтверж-
дено нашими предыдущими исследовани-
ями, особенности сложения аромата креп-
ких вин в значительной степени зависят от 
природы сахаров [1, 4]. Глюкоза участвует в 
процессах накопления фурановых произво-
дных путём взаимодействия с аминокисло-
тами, фруктоза - за счёт реакций дегидра-
тации, при этом активность фруктозы мно-
гократно превышает активность глюкозы и 
арабинозы и обусловливает большое раз-
нообразие фурановых производных, при-
дающих винам сложные тона в аромате. В 
данном контексте именно фруктоза, а не об-
щее содержание сахаров, является принци-
пиальным моментом в обеспечении аромата 
крепленых вин. 

Целью данной работы являлась оценка 
содержания гексоз как источника фурано-
вых производных, в крепленых винах раз-
личного типа.

Объектами исследования являлись 
сусло, виноматериалы, крепленые ординар-
ные, марочные и коллекционные вина, вы-
работанные из красного и белого виногра-
да европейских сортов на различных отече-
ственных и зарубежных предприятиях. Об-
щий объем выборки превышает 160 образ-
цов (табл.). Фактическая массовая концен-
трация сахаров соответствовала заявлен-
ной в пределах, установленных норматив-
ной документацией [5]. 

Массовую концентрацию редуцирую-
щих сахаров определяли согласно ДСТУ 
4806. Вина. Загальні технічні умови [6]. Со-

держание глюкозы и 
фруктозы определяли с 
помощью высокоэффек-
тивной жидкостной хро-
матографии [7]. 

Экспериментальные 
данные обрабатывали ме-
тодами математической 
статистики на основе ис-
пользования стандартных 
пакетов прикладных про-
грамм.

На первом этапе ра-
боты было исследовано 
изменение содержания 
гексоз в процессе броже-
ния сусла (рис. 1).

Как следует из пред-
ставленных данных, ско-
рость сбраживания глю-
козы и фруктозы в сус-
ле неодинакова на про-
тяжении процесса. На на-
чальной стадии броже-
ния наблюдается более 
резкое снижение концен-
трации глюкозы, что об-
условлено особенностью 
винодельческих дрож-
жей рода Sacсharomyces, 
большинство из кото-
рых относятся к глюкозо-
фильной группе микроор-
ганизмов [8]; затем дрож-
жевыми клетками в рав-
ной степени ассимилиру-
ется глюкоза и фруктоза. 
При содержании сахаров 
менее 30 г/дм3 потребле-
ние глюкозы замедляет-
ся, а фруктозы возраста-
ет и при остаточных саха-
рах их массовая концен-

Таблица 
Характеристика исследуемых образцов

Образец Производитель

Массовая 
концентра-
ция саха-
ров, г/дм3

Сусло и столовые виноматериалы
Сусло и виноматериал  
из винограда белых и 

красных сортов

Условия  
микровиноделия 250-1

Экспериментальные виноматериалы
Виноматериалы типа  
портвейн белый

Условия  
микровиноделия 10-60

Крепкие виноматериалы и вина
Крепкое белое Поручик 
Голицын НПАО "Массандра" 40

Портвейн белый Магарач НИВиВ "Магарач" 60
Портвейн белый Крымский НПАО "Массандра" 95
Портвейн белый Южнобе-
режный ГК НПАО "Массандра" 100

White Reserve Portо "Rozes", Португалия 35
Chip dry Portо "Taylor's", Португалия 60
White Dry Porto "Calem", Португалия 65
Old Friends Ruby Porto "Calem", Португалия 115
Old Friends Tawny Porto "Calem", Португалия 115
Old Friends White Porto "Calem", Португалия 125
Special reserve Porto "Calem", Португалия 120

Porto White "Sandeman",  
Португалия 120

Lágrima Porto "Calem", Португалия 170
Эталита сухая ГК НПАО "Массандра" 10
Мадера Альминская НИВиВ "Магарач" 30
Мадера Массандра ГК НПАО "Массандра" 30
Мадера Крымская ГК НПАО "Массандра" 40
Эталита десертная ГК НПАО "Массандра" 160

Десертные виноматериалы и вина
Ай-Серез, Мускатель Мас-
сандра, Токай Массандра ГК НПАО "Массандра" 160

Бастардо Магарача, 
Сердолик Тавриды НИВиВ "Магарач" 160

Мускат розовый Массан-
дра, Пино гри Южнобе-
режный

ГК НПАО "Массандра" 180

Бастардо Массандра,  
Мускат белый Массандра, 
Кагор Южнобережный

ГК НПАО "Массандра" 200

Мускат белый Магарач,
Мускат розовый Магарач НИВиВ "Магарач" 220

Мускат белый Красного 
Камня ГК НПАО "Массандра" 230
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Рис. 1. Изменение массовой концентрации глюкозы и 
фруктозы в процессе брожения сусла
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трация выравнивается. Таким образом, со-
отношение содержания глюкозы и фрукто-
зы зависит от глубины сбраживания сахаров 
и в различных типах вин может значитель-
но отличаться.

Были проанализированы образцы сус-
ла, полученные из винограда различных со-
ртов на стадии технической зрелости. Уста-
новлено, что независимо от сортовых осо-
бенностей винограда и массовой концен-
трации сахаров в сусле на долю фруктозы 
приходится 49±1% от общего содержания 
сахаров.

На втором этапе работы исследованы 
крепкие и десертные вина в аспекте оцен-
ки массовой доли фруктозы как наиболее 
значимого источника фурановых произво-
дных. Показано, что минимальное измене-
ние доли фруктозы – до 51% наблюдает-
ся в группе десертных ликерных вин, при 
производстве которых сбраживание саха-
ров в технологическом процессе незначи-
тельно (рис. 2). В группе десертных сладких 
вин доля фруктозы возрастает в среднем до 
60%. В категории крепких вин установлено 
большее, чем в десертных винах, содержа-
ние фруктозы, что связано с более глубоким 
сбраживанием сахаров преимущественно в 
форме глюкозы при производстве виномате-
риалов. Максимальная доля фруктозы уста-
новлена в категории вин с массовой концен-
трацией сахаров 30-40 г/дм3 и составляет в 
среднем 73% от общего их содержания. Вина 
типа мадера сухая и экспериментальные об-
разцы портвейна с массовой концентрацией 
сахаров 10 г/дм3 имеют меньшую долю фрук-
тозы – 60%. Полученные результаты полно-
стью соответствуют закономерностям броже-
ния глюкозы и фруктозы в сусле.
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Рис. 2. Массовая концентрация глюкозы и фруктозы 
в крепленых винах 

Установлено, что в пределах 
одной категории вин отсутствуют от-
личия по доле фруктозы между об-
разцами отечественного и импорт-
ного производства, выработанными 
из красного и белого винограда, а 
также между виноматериалами, ор-
динарными, марочными и коллекци-
онными винами.

Таким образом, одним из ре-
гулирующих факторов содержа-
ния фурановых производных в ви-
нах является глубина сбражива-
ния сахаров, которая обусловлива-
ет различную массовую концентра-
цию фруктозы. Наибольшая доля 
фруктозы, в среднем 73%, установлена в ви-
нах с массовой концентрацией сахаров 30- 
40 г/дм3; этот показатель не зависит от сорта 
винограда, географического происхожде-
ния и срока выдержки вина.
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