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Статья посвящена исследованиям, связанным с изучением влияния способов 
переработки винограда на физико-химические показатели и дегустационную 
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Известно, что способы переработки ви-
нограда оказывают влияние на качество го-
товой винопродукции. Следует отметить, 
что производство красных игристых вин яв-
ляется перспективным направлением вино-
дельческой отрасли Украины. Отечествен-
ные красные игристые вина всегда поль-
зовались заслуженной популярностью у 
потребителей. Такие известные отечествен-
ные марки красных игристых вин, как «Се-
вастопольское игристое» (ГП «Севастополь-
ский винодельческий завод»), «Золотая 
Балка» (ООО «Агрофирма «Золотая Балка»), 
«Гетьманское» (ЧАО «Киевский завод шам-
панских вин «Столичный»), «Одесса» (ООО 
«Одесский завод шампанских вин»), «Ста-
рый Харьков», «Триумфальное» (ГП «Харь-
ковский завод шампанских вин»), «Крым-
ское игристое «Новый Свет» (ГП Завод шам-
панских вин «Новый Свет»), «Артемовское» 
(ЧАО «Артёмовск Вайнери») и др. - завое-
вывали медали на международных конкур-
сах. При производстве красных игристых 
вин используются виноматериалы из элит-
ных сортов винограда: Каберне-Совиньон, 
Саперави, Мерло и др. Но, кроме использу-
емого сорта, на качество виноматериалов 
влияет технология их выработки, в том чис-
ле способ переработки винограда, главной 
целью которого является получение продук-
ции с достаточной окраской, с максимально 
сохранённым ароматическим комплексом и 
гармоничным вкусом. Требуется также учи-
тывать необходимость энергосбережения.

В настоящее время известен це-
лый ряд способов экстрагирования полез-
ных веществ (фенольных, красящих, аро-
матических и др.) из красных сортов ви-
нограда, среди которых: механическое 
перемешивание мезги без брожения; на-
стаивание мезги без брожения; перемеши-
вание мезги в процессе брожения; броже-
ние мезги с образованием «шапки»; экст
ракция свежей мезги сброженным суслом; 
термовинификация; замораживание вино-
града; углекислотная мацерация; холод-
ная мацерация; экстракция посредством 
физико-химических воздействий на мезгу 
(ультразвук, электроплазмолиз, инфракрас
ное облучение, применение диоксида серы, 
ферментных препаратов, повышенного дав-
ления диоксида углерода, воздействие ми-
кроволновым и электромагнитным излуче-
нием, лазерное излучение, низкочастотные 
механические колебания, использование 
конвективного массообмена, комбиниро-
ванное воздействие нагревания и вакуума и 
др.) [1-3]. Следует отметить, что каждый из 
перечисленных способов имеет свои преи-

мущества и недостатки.
Ранее лабораторией игристых вин НИ-

ВиВ «Магарач» проводились исследования 
по подбору оптимальных температурных ре-
жимов нагревания мезги и вакуумирования 
[4], в результате которых установлено, что 
при нагревании мезги и вакуумировании в 
полученном сусле достигалась высокая кон-
центрация фенольных и красящих веществ, 
превышающая их содержание в контроль-
ных образцах. Вакуум при этом создавал-
ся за счет разряжения газов (водяного пара 
и воздуха). Было показано, что нагрева-
ние мезги до 60°С с последующим быстрым 
охлаждением приводило к улучшению, по 
сравнению с контрольными образцами, пе-
нистых свойств в образцах виноматериалов 
из винограда сортов Бастардо магарачский 
и Каберне-Совиньон, однако дегустаци-
онная оценка опытного образца при этом 
была несколько ниже, чем у контрольного 
[5]. Уточнение параметров обработки мезги 
с использованием модельной установки по-
зволило существенно улучшить органолеп-
тические характеристики получаемых вино-
материалов [6]. Таким образом, из литера-
турных источников известно, что способ пе-
реработки винограда влияет на качество ви-
номатериалов, направляемых на шампани-
зацию, в том числе на их пенистые свойства 
и значение коэффициента сопротивления 
вина выделению диоксида углерода [7-10].

Целью наших исследований явилось 
изучение влияния способов переработки 
винограда на физико-химические показа-
тели и качество виноматериалов, а также 
игристых вин, приготовленных из этих ви-
номатериалов. 

На первом этапе из винограда сорта 
Каберне-Совиньон готовили виноматериа-
лы по следующим схемам:

- нагревание мезги до 60оС, вакуумиро-
вание с применением разработанной нами 
экспериментальной установки и вакуумного 
насоса (KNF N810FT.18. Расход 10 дм3/мин, 
максимальный вакуум 10 кПа) ® прессова-
ние мезги  ® брожение сусла (образец №2);

- брожение мезги при комнатной тем-
пературе и постоянном перемешивании ® 
прессование мезги ® дображивание сусла 

(образец №3),
- нагревание мезги до 60оС и выдерж-

ка при данной температуре в течение 4 ч   ®  
прессование мезги ® брожение сусла (об-
разец №4).

В приготовленных виноматериалах 
определяли физико-химические показате-
ли и органолептическую оценку. Результаты 
представлены в табл. 1.

Выявлено, что приготовленные вино-
материалы соответствовали требованиям 
нормативной документации [11]. Из табл. 1 
следует, что наиболее высокий показатель 
максимального объёма пены (Vmax>1000 см3) 
был определен в образцах №2 и №4, в этих 
же образцах наиболее высокий показатель 
времени существования пены. Самую высо-
кую дегустационную оценку (7,98) получил 
образец №2.

На втором этапе из выработанных по 
указанным технологическим схемам вино-
материалов (табл. 1) готовили игристые вина 
бутылочным способом согласно действую-
щей технологической документации [12]. В 
тиражную смесь вносили бентонит, приго-
товленный «холодным способом» на раз-
работанной в НИВиВ «Магарач» установке 
УСБ-0,5. Для проведения процесса вторич-
ного брожения использовали расу дрож-
жей «Артемовская 616-А7». Послетиражная 
выдержка составила 9 мес. В дальнейшем 
определяли физико-химические показате-
ли и органолептическую оценку игристых 
вин. Выявлено, что игристые вина соответ-
ствовали требованиям нормативной доку-
ментации [13]. Отдельные показатели игри-
стых вин представлены в табл. 2.

Из табл. 2 следует, что наиболее высо-
кие дегустационные оценки получили об-
разцы №3 (8,96) и №2 (8,81).

При сравнении физико-химических по-
казателей виноматериалов (табл. 1) и при-
готовленных на их основе игристых вин 
(табл.2) видно, что практически во всех об-
разцах исследуемые показатели претер-
певают существенные изменения. В табл. 3 
представлены эти изменения в процентах.

Помимо естественного для процесса 
вторичного брожения увеличения объём-
ной доли этилового спирта, во всех игри-
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стых винах снизилась плотность, массо-
вые концентрации титруемых кислот, обще-
го экстракта, суммы фенольных и красящих 
веществ. Следует отметить, что наибольшее 
снижение концентрации красящих веществ 
произошло в образце №2, хотя снижение 
концентрации суммы фенольных веществ в 
этом образце было минимальным. Это мож-
но объяснить тем, что, по-видимому, ча-
стично красящие вещества превратились в 
растворимые полимерные формы феноль-
ных веществ. В ходе процесса вторичного 
брожения во всех образцах произошло сни-

жение значений показателя Еh и повыше-
ние величины рН. Также выявлено умень-
шение максимального объёма пены и вре-
мени существования пены во всех образцах. 
Динамическая вязкость снизилась в образ-
це №4, а в образцах №2 и №3 – повысилась. 

Таким образом, можно сделать вывод о 
том, что все исследованные способы пере-
работки винограда позволяют получать ви-
номатериалы и на их основе игристые вина, 
соответствующие нормативной документа-
ции. Однако при этом физико-химические 
показатели и дегустационные оценки вино-

Таблица 2
Физико-химические показатели и органолептическая оценка игристых вин

№  
об

раз
ца

Наименование  
образца

Объ
ёмная
доля 
эти

лового 
спир
та, %

Массовая концентрация Значения по-
казателей

Плот
ность,
кг/дм3

Динами-
ческая, 

вяз-
кость, 

мП

Пенистые  
свойства

Дегу
стаци
онная 

оценка, 
балл

титруе
мых 

кислот, 
г/дм3

общего
экс

тракта,  
г/дм3

суммы 
феноль
ных ве
ществ, 
мг/дм3

поли
мерных 

форм 
фено
льных 

веществ 
мг/дм3

крася
щих ве
ществ, 
мг/дм3

соот
ношение 
красящих 
и суммы 
феноль
ных ве
ществ

рН Eh, мВ макси
мальный 

объём 
пены,

см3

время су-
щество-

вания 
пены, с

1 Каберне-Совиньон, 
по белому способу 13,0 6,1 19,7 161 20 0 0 3,20 239 0,989 - 397 30,0 8,74

2 Каберне-Совиньон, 
тепло + вакуум 12,4 5,5 25,5 1529 1095 75 0,049 3,58 211 0,992 1,707 450 34,9 8,81

3 Каберне-Совиньон, 
по красному способу 12,1 5,7 23,3 1359 979 123 0,091 3,58 211 0,9915 1,661 560 37,7 8,96

4 Каберне-Совиньон, 
термовинификация, 13,5 6,0 32,9 2230 1655 169 0,076 3,65 211 0,9925 1,786 927 64,8 8,75

Таблица 1
Физико-химические показатели и органолептическая оценка виноматериалов

№  
об

раз
ца

Наименование  
образца

Объ
ёмная
доля 
эти

лового 
спирта, 

%

Массовая концентрация Значения  
показателей

Плот
ность,
кг/дм3

Динами-
ческая, 

вяз-
кость, 

мП

Пенистые  
свойства

Дегу
стаци
онная 

оценка, 
балл

титруе
мых 

кислот, 
г/дм3

общего
экс

тракта, 
г/дм3

суммы 
феноль
ных ве
ществ, 
мг/дм3

поли
мерных 

форм 
фено
льных 

веществ 
мг/дм3

крася
щих ве
ществ, 
мг/дм3

соот
ношение 
красящих 
и суммы 
феноль
ных ве
ществ

рН Eh, мВ макси
мальный 

объём 
пены,

см3

вре-
мя су-

щество-
вания 

пены, с

1 Каберне-Совиньон, 
по белому способу 11,8 8,1 21,1 188 7 6 0,032 3,15 330 0,991 1,634 880 39,3 7,88

2 Каберне-Совиньон, 
тепло + вакуум 11,5 7,6 28,0 1538 809 554 0,360 3,53 260 0,994 1,621 1000 51,8 7,98

3 Каберне-Совиньон, 
по красному способу 11,0 7,5 26,5 1836 1117 594 0,323 3,51 270 0,994 1,590 970 41,1 7,73

4 Каберне-Совиньон, 
термовинификация 12,5 7,9 35,3 2756 1443 779 0,283 3,61 245 0,994 1,797 1000 77,5 7,67

Таблица 3
Изменение физико-химических показателей виноматериалов при их шампанизации, %

№ об
раз
ца

Наименование  
образца

Объ
ёмная
доля 
эти

лового 
спирта

Массовая  
концентрация

Значения  
показателей

Плот
ность

Динами-
ческая, 

вяз-
кость

Пенистые  
свойства

титруе
мых ки

слот

общего
экс

тракта

суммы 
феноль
ных ве
ществ

поли
мерных 

форм 
феноль-
ных ве-
ществ

крася
щих ве
ществ

соот
ношение 
красящих 
и суммы 

фенольных 
веществ

рН Eh макси
мальный 

объём 
пены

вре-
мя су-

щество-
вания 
пены

1 Каберне-Совиньон, 
по белому способу +10,16 -24,69 -6,63 -14,36 +185,7 -100,0 -100 +1,6 -27,6 -0,20 _ -54,89 -23,7

2 Каберне-Совиньон, 
тепло + вакуум +7,83 -27,44 -8,93 -0,59 +35,35 -86,46 -86,4 +1,4 -18,85 -0,20 +5,30 -55,00 -32,6

3 Каберне-Совиньон, 
по красному способу +10,00 -24,00 -12,0 -25,98 -12,35 -79,29 -71,8 +2,0 -21,85 -0,25 +4,46 -42,27 -8,3

4 Каберне-Совиньон, 
термовинификация +3,60 -23,86 -6,80 -19,09 +14,69 -78,31 -73,1 +1,1 -13,88 -0,15 -0,61 -7,3 -16,4

Примечание: «+» - означает увеличение, «-» - означает снижение

материалов и игристых вин отличаются меж-
ду собой. В то же время известно, что каж-
дый из способов приготовления виномате-
риалов имеет свои преимущества и недо-
статки в плане энергозатрат, стоимости тех-
нологического оборудования, длительности 
процесса и др.

В связи с этим, в зависимости от сырья и 
имеющегося на предприятии оборудования, 
с учётом его преимуществ и недостатков, для 
выработки игристых виноматериалов можно 
использовать классические технологии (схе-
ма №1 и №2) или комбинированное воздей-
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ствие на мезгу кратковременного нагрева-
ния до 60оС и вакуумирования, или термови-
нификацию, с обязательным учётом тех воз-
можных изменений физико-химических по-
казателей и органолептической оценки, ко-
торые могут происходить в процессе шам-
панизации при производстве игристых вин. 

Исследования в данном направлении 
планируется продолжить.
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