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СПОЛУК У ЧЕРВОНИХ СТОЛОВИХ ВИНОМАТЕРІАЛАХ 
Актуальність теми дослідження. Вчені виноградарських країн світу приділили велику увагу дослідженню ав-

тохтонних штамів винних дріжджів, в тому числі механізму їхнього впливу на фенольний склад вин. Проте в Укра-
їні це питання практично не досліджено, хоча  увага до якості локальних вин України робить актуальним дослі-
дження автохтонних штаммів винних дріжджів 

Постановка проблеми. Колір вин обумовлений присутністю у ньому фенольних речовин і меланоїдінів. З фенольних 
сполук забарвлення вину надають: флавони і флаволони (жовтий колір), антоціани (різноманітні відтінки синього і фіо-
летового кольорів); лейкоантоціани (лабільні, тому, легко окислюючись і полімеризуючись, обумовлюють зміну кольору 
червоних вин при дозріванні). Технологія червоних вин направлена на вилучення зі структурних елементів виноградного 
грона необхідної кількості цих з'єднань. Штами винних дріжджів впливають саме на процеси вилучення, тому необхідно 
дослідити, в якій мірі вони спроможні вплинути на ці процеси у відношенні до фенольних та барвних речовин. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У роботі проведено аналіз літературних даних щодо  механізму вза-
ємодії фенольного комплексу винограду та вина з дріжджами. Значення винних дріжджів у формуванні кольору 
червоного вина має два аспекти. З одного боку, винні дріжджі впливають на вилучення із винограду антоціанів під 
час мацерації і ферментації, в залежності від здатності до утворення спирту. Вони також впливають на форму-
вання більш стійких форм антоціанів в процесі дозрівання і старіння вин. З іншого боку, дріжджі можуть сприяти 
деградації антоціанів і брати участь в деяких взаємодіях з пігментами, які призводять до втрати кольору. 

Постановка завдання. Метою дослідження було визначення особливостей фенольного складу вин Каберне-
Совіньйон, Одеський жемчуг, Чарівний, Агат таїровський, Отрада, отриманих в умовах мікровиноробства з вико-
ристанням автохтонних штамів винних дріжджів. 

Викладення основного матеріалу. На основі хімічного аналізу  30 зразків вин, отримані бродінням на спонтанній 
мікрофлорі та на 5 штамах автохтонних дріжджів Y-3645; Y-3648; Y-3647; Y-3649; Y-3646 оцінено їх фенольний склад 
та визначено штам, застосування якого забезпечує краще вилучення фенольних та барвних речовин. . 

Висновки відповідно до статті. Визначено оптимальні умови бродіння, встановлено, що штам дріжджів Y-
3647 забезпечує  краще вилучення фенольних та барвних речовин. 

Ключові слова: автохтонні штами дріжджів; фенольні та барвні сполуки; червоні столові виноматеріали. 

Постановка проблеми. Технологія червоних вин спрямована на вилучення зі структу-
рних елементів виноградного грона необхідної кількості сполук, що відповідають за смак, 
забарвлення, аромат вин та збереження їх на всіх стадіях виробництва [1]. Тип і кількість 
фенольних сполук відіграють важливу роль у якості вина. Антоціани, флавоноли, катехіни 
та інші флавоноїди сприяють формуванню таких сенсорних характеристик вина, як колір і 
терпкість. Крім того, вони володіють широким спектром фармакологічних властивостей. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Колір вин обумовлений наявністю у ньому 
фенольних речовин і меланоїдинів. З фенольних сполук забарвлення вину надають: фла-
вони й флавоноли (жовтий колір), антоціани (різноманітні відтінки синього і фіолетового 
кольорів); лейкоантоціани (лабільні, тому, легко окислюючись і полімеризуючись, обумо-
влюють зміну кольору червоних вин при витримці) [2]. Відомо, що фенольні речовини 
містяться переважно у твердих частинах грона – насінні, шкірці, гребенях. Тому, техноло-
гії червоних вин спрямовані на вивільнення та перехід цих речовин у виноматеріали.  

Значення винних дріжджів у формуванні кольору червоного вина характеризують 
такі два аспекти. З одного боку, винні дріжджі впливають на вилучення із винограду 
антоціанів під час мацерації і ферментації, залежно від здатності до утворення спирту. 
Вони також впливають на формування більш стійких форм антоціанів у процесі витри-
мки і старіння вин. З іншого боку, дріжджі можуть сприяти деградації антоціанів і бе-
руть участь в деяких взаємодіях з пігментами, що призводять до втрати кольору [3].  

Saccharomyces cerevisiae – винні дріжджі, що характеризуються наявністю пектиназ 
(полігалактуроназ). Ці ферменти активуються на початковій стадії ферментації, каталізу-
ють гідроліз пектинів шкірки та сприяють екстракції антоціанів [4; 5; 6]. Дослідження 
впливу виділених штамів дріжджів на основні параметри вин, зокрема, проводили болгар-
ські дослідники Ф. Ільєва та ін. (2013). У результаті було доведено, що різні штами 
Saccharomyces cerevisiae можуть впливати на екстракцію поліфенолів винограду у вино [7]. 
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Вторинні метаболіти дріжджів беруть участь у формуванні антоціанових комплексів. 
Ацетальдегід опосередковує реакцію конденсації між глюкозидом мальвідину і катехіном, 
що сприяє більшій стабільності кольору щодо рН і знебарвлюючої дії SO2 [8; 9]. Разом з 
іншими метаболітами, яким властива кетоенольна таутомерія, такими як піровиноградна 
кислота, ацетон і ацетальдегід також беруть участь у циклоприєднанні антоціанів класу 
С4-С5 з утворенням пірантоціанів [9; 10; 11]. У присутності оцтового альдегіду відбуваєть-
ся конденсація антоціанів [12]. У дослідженнях М. Монагас (2006) виявлено залежність 
вмісту деяких речовин від штаму дріжджів, особливо дельфінідин-3-глікозиду [3]. 

Оскільки колір вин нероздільно пов’язаний із вмістом барвних речовин, викорис-
тання штамів дріжджів можна розглядати як технологічний прийом покращення забар-
влення вин. У роботі А. Каріді зі співавторами (2004) проведено дослідження, яке до-
водить цю залежність [13]. 

Мета статті. Головною метою цієї роботи є дослідження впливу автохтонних 
штамів дріжджів на вміст фенольних сполук у червоних столових виноматеріалах.  

Об’єктом дослідження були виноматеріали, отримані при переробці сорту виногра-
ду Каберне-Совіньйон та селекційних форм Одеський жемчуг, Чарівний, Агат таїров-
ський, Отрада. 

Матеріали і методи досліджень. У період сезонів виноробства 2015–2016 рр. вино-
град сортів Каберне-Совіньйон та селекційних форм Одеський жемчуг, Чарівний, Агат 
таїровський, Отрада був зібраний при повній технічній зрілості. Бродіння м’язги про-
водили за класичною схемою з використанням автохтонних штамів дріжджів та на спо-
нтанній мікрофлорі (контроль). 

Виноград подрібнювали з відділенням гребенів. М’язгу сульфітували з розрахунку 
загального вмісту сірчистої кислоти 75-100 мг/дм3. М’язгу зброджували у відкритих 
ємностях з плаваючою «шапкою» з додаванням 3 % активної розводки дріжджів різних 
штамів. З метою кращого вилучення фенольних і барвних речовин «шапку» м’язги пе-
ремішували чотири рази на добу.  

Після закінчення ферментації (масова концентрація цукрів, згідно з ДСТУ 4112.3, 
не більше 3,0 г/дм3) і освітлення, виноматеріали знімали з осаду (перша переливка), пі-
сля чого зберігали в заповнених доверху ємностях. 

Визначення масової концентрації фенольних та барвних речовин проводили коло-
риметричним методом [14; 15]. 

Визначення інтенсивності кольору та його відтінку проводили розрахунковим мето-
дом за допомогою фотоелектроколориметра, який дозволяє фіксувати величину пропу-
скання світла при довжині хвилі 420 та 520 нм. Показник інтенсивності (І) визначали як 
суму показників оптичної густини (D) при даних довжинах хвилі; відтінок кольору (Т) 
– співвідношенням D420 / D520 [14]. 

Виклад основного матеріалу. Встановлено, що масова концентрація фенольних 
сполук (ФС) у виноматеріалах сорту Каберне-Совіньйон коливається в межах 764,9–
940,5 мг/дм3 (рис. 1). Рекомендований діапазон масової концентрації фенольних речо-
вин для столових червоних вин становить 1000–2000 мг/дм3. Проте на основі дослі-
джень [16; 17] можна стверджувати про високу якість червоних вин з меншим вмістом 
фенольних речовин. Найвище значення концентрації фенольних речовин у виноматері-
алах виявлено за умов спонтанного бродіння 940,5 мг/дм3. Для контрольного зразка 
(спонтанне бродіння) характерно високе вилучення фенольних речовин, але досить ни-
зьке – барвних речовин. Серед досліджуваних штамів дріжджів найбільш високим сту-
пенем вилучення фенольних сполук характеризуються дріжджі штаму Y-3645 
(902 мг/дм3), а найбільш низьким – дріжджі штаму Y-3649 (784,6 мг/дм3). При цьому 
частка барвних речовин становить від 29 % (спонтанне бродіння) до 40 % (штам Y-
3646) від масової концентрації загальних фенольних речовин.  
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Рис. 1. Вміст фенольних сполук у контрольних зразках виноматеріалів Каберне-Совіньйон  

залежно від умов бродіння  
Вміст фенольних речовин залежно від умов бродіння у виноматеріалах із винограду 

сортів селекції «ННЦ «ІВіВ ім. В. Є. Таїрова» наведено у таблиці. 
Таблиця  

Вміст фенольних речовин у виноматеріалах із винограду сортів селекції  
«ННЦ «ІВіВ ім. В. Є. Таїрова» врожаю 2015 року, залежно від умов бродіння 

№ п/п Спосіб бродіння 
Масова концентрація, мг/дм3 

загальних феноль-
них речовин  

мономерних форм 
фенольних речовин 

барвних ре-
човин 

Одеський жемчуг 
 2. Спонтанне бродіння 987,2 686,9 380,4 
 3. Y-3645 883,3 653,7 306,4 
 4. Y-3648 994,5 675,5 348,8 
 5. Y-3647 985,4 824,3 390,9 
 6. Y-3649 969,9 759,2 348,4 
 7. Y-3646 1047,4 710,5 306,4 

Чарівний 
 9. Спонтанне бродіння 755,1 432,8 343,4 
 10. Y-3645 799,5 619,3 381,5 
 11. Y-3648 694,1 516,5 290,6 
 12. Y-3647 832,5 616,6 369,8 
 13. Y-3649 820,1 632,1 391 
 14. Y-3646 752,9 474,1 318,1 

Агат таїровський 
 16. Спонтанне бродіння 780,4 642,2 285,3 
 17. Y-3645 683,8 577,8 275,8 
 18. Y-3648 865,7 587,2 274,7 
 19. Y-3647 853,2 628,7 327,6 
 20. Y-3649 899,9 500,9 253,6 
 21. Y-3646 812,7 555,9 221,9 

Отрада 
 23. Спонтанне бродіння 809,5 670,3 286,4 
 24. Y-3645 748,2 629,8 338,1 
 25. Y-3648 783,6 639,1 235,9 
 26. Y-3647 781,5 655,7 369,8 
 27. Y-3649 749,3 605,9 295,9 
 28. Y-3646 795 629,8 301,2 

З табл. 1 видно, що залежність вмісту фенольних сполук від умов бродіння просте-
жуються і на формах винограду селекції ННЦ «ІВіВ ім. В. Є. Таїрова». Для виноматеріа-
лу, виготовленого з винограду селекційної форми Одеський жемчуг, найбільша концент-
рація фенольних сполук становила 1047,4 мг/дм3, дріжджі штаму Y-3646. При цьому у 
такому зразку вилучення фенольних сполук на 11 % більше, ніж у контрольному зразку 
(спонтанному бродінні). Виноматеріали Чарівний, Агат таїровський та Отрада мають ко-
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жен свій спосіб бродіння для досягнення максимального накопичення фенольних речо-
вин – дріжджі Y-3647, Y-3649 та спонтанне бродіння відповідно. При цьому щодо конт-
рольних зразків для цих виноматеріалів екстракція ФС краща на 9,3 % (Чарівний) та 13 % 
(Агат таїровський). Тоді як для виноматеріалу Отрада відмінність між спонтанним бро-
дінням та дріжджами штаму Y-3646 є несуттєвою. Колір вин та його інтенсивність зале-
жить від вмісту барвних сполук (БС) у вині. Тому необхідно враховувати не лише зага-
льний вміст ФС, а й вилучення БС щодо нього. Штам винних дріжджів Y-3647 є 
найбільш ефективним з погляду вилучення БС з винограду. Він дає найвищі результати 
для 2 форм винограду з п’яти, а саме: Одеський жемчуг (47 %) та Отрада (47 %), коли 
при спонтанному бродінні ці значення для виноматеріалу Отрада на 10 % менше. Для 
форм селекції винограду Чарівний та Агат таїровський найкращим вилученням БС від-
носно ФС – 47 та 40 %, дріжджі штаму Y-3645 (контрольні значення менші на 2–4 %). 
Враховуючи співвідношення загальних фенольних речовин до барвних знайдено опти-
мальні дріжджові культури – штам дріжджів Y-3647 із середнім вилученням БС 39 %.  

Залежність інтенсивності та відтінку кольору від вмісту барвних сполук наведено на 
рис. 2 для виноматеріалу Каберне-Совіньйон. На рис. 2 простежується пряма залежність 
оптичних показників від масової концентрації барвних сполук у виноматеріалі. Порівня-
но зі спонтанним бродінням чисті культури дріжджів мають вищі значення інтенсивності 
та відтінку кольору вин. Найбільший вміст БС характеризуються для виноматеріалів, 
отриманих бродінням на штамах дріжджів Y-3646 та Y-3648 з масовими концентраціями 
БС 307,5 мг/дм3, що зумовлює більшу інтенсивність та відтінок кольору. При цьому бі-
льша інтенсивність кольору саме у виноматеріалів Каберне-Совіньйон (Y-3648), що мо-
жна пояснити більшою масовою концентрацією ФС ніж у Каберне-Совіньйон (Y-3646).  

 
Рис. 2. Інтенсивність та відтінок кольору червоних столових виноматеріалів Каберне-Совіньйон,  

отриманих у результаті бродіння м’язги на різних штамах винних дріжджів 
Висновки і перспективи. Проведеними дослідженнями продемонстровано залеж-

ність вмісту фенольних та барвних сполук у виноматеріалах від штаму дріжджів. Пока-
зано, що вибір дріжджової культури доцільно робити, враховуючи співвідношення ви-
лучення загальних фенольних та барвних речовин. Встановлено пряму залежність 
оптичних характеристик вин від вмісту барвних речовин у виноматеріалах. 

Штам винних дріжджів Y-3647 є найбільш ефективним з погляду вилучення БС з 
винограду для 2 форм винограду з п’яти, а саме: Одеський жемчуг (47 %) та Отрада 
(47 %). Для форм селекції винограду Чарівний та Агат таїровський найкращим вилу-
ченням БС щодо ФС (47 та 40 % відповідно), характеризується штам дріжджів Y-3645. 
Для максимального вилучення фенольних та барвних сполук з ягід винограду рекомен-
довано використовувати дріжджі штаму Y-3647. 
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Olena Boichuk, Viktoria Tarasova, Nina Muljukina  
AUTOCHTHONOUS YEAST INFLUENCE ON POLYPHENOL  

COMPOSITION OF WINE 
Actuality of the research. Scientists of the world viticultural countries  paid much attention to the study of autochtho-

nous strains of wine yeast and the mechanism of  yeast influence onto wine phenolic composition. There are now such  re-
searches in Ukraine, in spite of the attention to the quality of local wines. Thus, the autochthonous strains of wine yeast re-
searches in Ukraine are very important. 
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Target setting. The color of the wine is determined by phenolic compounds and melanoidins. Flavones - flavonols (yel-
low), anthocyanins (different shades of blue and purple); leykoantotsiany are phenolic compounds that give color to wines. 
Technology of red wines aimed at the extraction of required quantity of the structural elements of grape clusters. The strains 
of wine yeast is influencing the processes of extraction, so it is necessary to examine the extent to which they are able to in-
fluence these processes in relation to phenol and coloring substances. 

Actual scientific researches and issues analysis  In this article, we studied the mechanism of interaction of phenolic com-
plex of grapes and wine with yeast. The implication of wine yeast in red wine colour is twofold. On one hand, wine yeast influ-
ences the extraction of grape anthocyanins during maceration and fermentation, depending on their alcohol production capaci-
ty. They also influence the formation of more stable anthocyanin forms during maturation and ageing. On the other hand, yeast 
can promote anthocyanin degradation and participate in certain interactions with pigments that result in colour loss. 

The research objective Therefore, the aim of the study was to determine the peculiarities of phenolic composition of 
wines Cabernet Sauvignon, Odessa zhemchug, Charivnyi, Agate taroskyi, Otrada, obtained under microvinification with the 
use of autochthonous strains of wine yeast. 

The statement of basic materials. 30 samples of wines obtained by fermentation on spontaneous microflora and on 5 
strains of indigenous yeast Y-3645; Y-3648; Y-3647; Y-3649; Y-3646 were chemically analysed. Its phenolic composition 
were evaluated and the yeast strain, the use of which provides better extraction of phenolic compounds and coloring was 
determined. 

Conclusions. The optimum fermentation conditions were found. The fact, that the yeast strain Y-3647 provides better 
extraction of phenolic compounds and coloring was determined. 

Key words: autochthonous yeast strains; phenolic complex; red wines. 

Елена Бойчук, Виктория Тарасова, Нина Мулюкина  
ВЛИЯНИЕ АВТОХТОННЫХ ДРОЖЖЕЙ НА СОДЕРЖАНИЕ ФЕНОЛЬНЫХ 

СОЕДИНЕНИЙ В КРАСНЫХ СТОЛОВЫХ ВИНОМАТЕРИАЛАХ  
Рассмотрен механизм влияния автохтонных штаммов винных дрожжей на фенольный комплекс вин. Опреде-

лен фенольный состав вин Каберне-Совиньон, Одесский жемчуг, Чаривный, Агат таировский, Отрада, полученных 
в условиях микровиноделия с использованием автохтонных штаммов винных дрожжей. Проанализировано 30 об-
разцов вин, полученных брожением на спонтанной микрофлоре и на 5 штаммах автохтонных дрожжей Y-3645; Y-
3648; Y-3647; Y-3649; Y-3646. Определены оптимальные условия брожения и штамм дрожжей (Y-3647), пригодный 
для лучшего извлечения фенольных и красящих веществ. 

Ключевые слова: автохтонные штаммы дрожжей; фенольный комплекс; красные вина. 
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