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Àðîìàòîáðàçóþùèé êîìïëåêñ âèíà èãðàåò âàæ-
íóþ ðîëü â ôîðìèðîâàíèè åãî êà÷åñòâà. Â íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ èäåíòèôèöèðîâàíî áîëåå 700 âåùåñòâ, 
ó÷àñòâóþùèõ â ñëîæåíèè àðîìàòà âèí, ìíîãèå èç 
êîòîðûõ, îáëàäàÿ íèçêîé ïîðîãîâîé êîíöåíòðàöè-
åé, íåïîñðåäñòâåííî ó÷àñòâóþò â ñëîæåíèè àðîìà-
òà (íàïðèìåð, òåðïåíû). Îäíàêî, ñîãëàñíî ìíåíèþ 
áîëüøèíñòâà àâòîðîâ, îñîáåííîñòè ñåíñîðíûõ õà-
ðàêòåðèñòèê ðàçíûõ òèïîâ âèí îáóñëîâëåíû íå îò-
äåëüíûìè âåùåñòâàìè, à îïðåäåëåííûì èõ ñî÷åòàíè-
åì [1-6]. Àêòóàëüíûì àñïåêòîì èññëåäîâàíèÿ àðîìà-
òà âèí îñòàåòñÿ èçó÷åíèå âëèÿíèÿ ðàçëè÷íûõ ôàê-
òîðîâ íà åãî ôîðìèðîâàíèå è óñòàíîâëåíèå âçàè-
ìîñâÿçè êà÷åñòâåííîãî ñîñòàâà è êîëè÷åñòâåííîãî 
ñîäåðæàíèÿ àðîìàòîáðàçóþùèõ êîìïîíåíòîâ ñ îò-
äåëüíûìè îòòåíêàìè àðîìàòà âèíà, ÷òî è ÿâèëîñü 
öåëüþ íàøåé ðàáîòû [7-11].

Â íàñòîÿùåé ïóáëèêàöèè ïðåä-
ñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èññëåäîâà-
íèÿ àðîìàòîáðàçóþùåãî êîìïëåê-
ñà êðàñíûõ ñóõèõ âèíîìàòåðèàëîâ, 
ïîëó÷åííûõ èç âèíîãðàäà ñîðòà 
Ýêèì êàðà ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàñ 
äðîææåé 47К, Áîðäî è Кàáåðíå-5 
(ÍÊÌÂ ÍÈÂèÂ «Ìàãàðà÷») è ïðå-
ïàðàòîâ àêòèâíûõ ñóõèõ äðîææåé 
(ÀÑД) Vitilevur multiflor, Vitilevur 
GY, Vitilevur KD, Vitilevur MT 
(ïðîèçâîäèòåëü Martin Vialatte). 
Òåõíîëîãè÷åñêàÿ õàðàêòåðèñòèêà 
ïðåïàðàòîâ ÀÑÄ ïðåäñòàâëåíà â 
òàáë.1. Ïðèãîòîâëåíèå âèíîìàòå-
ðèàëîâ îñóùåñòâëÿëè â óñëîâèÿõ 
ìèêðîâèíîäåëèÿ ïóòåì áðîæåíèÿ 
ìåçãè äî 1/3 îñòàòî÷íûõ ñàõàðîâ 

Таблица 1 
Технологическая характеристика используемых препаратов  

активных сухих дрожжей 
АСД Характеристика

Vitilevur MT Saccharomyces 
cerevisiae 

позволяют создать видимый эффект старения для 
выдержанных вин из винограда сорта Мерло и 
Каберне-Совиньон; усиливают сортовые ароматы: 
земляничного джема и карамели, фруктовые/цве-
точные ароматы

Vitilevur 
multiflor

Saccharomyces 
cerevisiae var. cerevisiae 

Saccharomyces 
cerevisiae var. bayanus

способствуют образованию вин с хорошо выра-
женным, тонким сортовым ароматом винограда. 
Рекомендованы для использования при произ-
водстве белых и красных столовых вин 

Vitilevur GY Saccharomyces 
cerevisiae, штамм L2425 

был селектирован в Божоле и проверен на вино-
граде Гаме, дает вина с интенсивными фруктовы-
ми и сортовыми ароматами

Vitilevur KD Saccharomyces 
cerevisiae, штамм R2 

усиливают типичность вин. При испытании на со-
рте Каберне фран способствуют появлению утон-
ченных цветочных и фруктовых оттенков аромата

ñ ïîñëåäóþùèì ïðåññîâàíèåì ìåçãè è äîáðàæèâà-
íèåì ñóñëà [12]. Èññëåäîâàíèÿ àðîìàòîáðàçóþùå-
ãî êîìïëåêñà âèíîìàòåðèàëîâ îñóùåñòâëÿëè ãàçîõ-
ðîìàòîãðàôè÷åñêèì ìåòîäîì ñ èñïîëüçîâàíèåì õðî-
ìàòîãðàôà Agilent Technology 6890 [13]. Ñåíñîðíîå 
òåñòèðîâàíèå âèíîìàòåðèàëîâ îñóùåñòâëÿëîñü äå-
ãóñòàöèîííîé êîìèññèåé ÍÈÂèÂ «Ìàãàðà÷», êàê 
ïî 10-áàëëüíîé ñèñòåìå, òàê è â ñîîòâåòñòâèè ñ ìå-
òîäèêîé, ïðåäóñìàòðèâàþùåé êîëè÷åñòâåííîå âû-
ðàæåíèå èíòåíñèâíîñòè îòòåíêîâ áóêåòà âèí [14]. 
Îáðàáîòêó ïîëó÷åííûõ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ äàííûõ 
îñóùåñòâëÿëè ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðîãðàììû SPSS 
Statistics 17.0.

Ïðîâåäåííûå ðàíåå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî 
âèíîãðàä ñîðòà Ýêèì êàðà íå îáëàäàåò ÿðêî âûðà-
æåííûì ñîðòîâûì àðîìàòîì (çäåñü è äàëåå èìååò-
ñÿ â âèäó ñåíñîðíàÿ õàðàêòåðèñòèêà àðîìàòà), ñåí-
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ñîðíûå õàðàêòåðèñòèêè âèíîìàòåðèàëîâ, ïîëó-
÷àåìûõ èç äàííîãî ñîðòà âèíîãðàäà, îáóñëîâëå-
íû ñîâîêóïíîñòüþ àðîìàòîáðàçóþùèõ êîìïî-
íåíòîâ, îáðàçóþùèõñÿ â ïðîöåññå ïåðåðàáîòêè 
âèíîãðàäà è áðîæåíèÿ âèíîãðàäíîãî ñóñëà [15].

Àíàëèç àðîìàòîáðàçóþùåãî êîìïëåêñà âè-
íîìàòåðèàëîâ ïîçâîëèë âûäåëèòü êîìïîíåíòû, 
êîòîðûå ïðèñóòñòâóþò âî âñåõ îïûòíûõ îáðàç-
öàõ è èõ êîíöåíòðàöèÿ â âèíîìàòåðèàëàõ, ïîëó-
÷åííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàçíûõ ðàñ äðîææåé, 
çíà÷èòåëüíî íå îòëè÷àåòñÿ (ðèñ. 1). Ýòè êîìïî-
íåíòû ÿâëÿþòñÿ ïðåäñòàâèòåëÿìè êëàññà àëèôà-
òè÷åñêèõ, àðîìàòè÷åñêèõ è Ñ6 ñïèðòîâ, ñëîæ-
íûõ ýôèðîâ, êàðáîíèëüíûõ ñîåäèíåíèé, ëàêòî-
íîâ, äèîêñàíîâ è äèîêñîëàíîâ. Ïðåäñòàâëÿåòñÿ 
ëîãè÷íûì çàêëþ÷èòü, ÷òî ñîâîêóïíîå ó÷àñòèå 
ýòèõ êîìïîíåíòîâ îáóñëîâëèâàåò ôîðìèðîâà-
íèå îáùåé «îñíîâû» âèííîãî àðîìàòà îïûòíûõ 
âèíîìàòåðèàëîâ. 

Îáðàáîòêà ðåçóëüòàòîâ õðîìàòîãðàôè÷å-
ñêèõ èññëåäîâàíèé ïîçâîëèëà âûÿâèòü êîìïî-
íåíòû àðîìàòîáðàçóþùåãî êîìïëåêñà, êîíöåí-
òðàöèÿ êîòîðûõ â âèíîìàòåðèàëàõ, ïîëó÷åííûõ 
ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàçíûõ ðàñ äðîææåé, çíà÷èìî 
îòëè÷àëàñü (òàáë. 2). Íà íàø âçãëÿä, ñîâîêóï-
íîñòü ýòèõ êîìïîíåíòîâ è îáóñëîâëèâàåò ôîð-
ìèðîâàíèå õàðàêòåðíûõ ñåíñîðíûõ ïðîôèëåé 
âèíîìàòåðèàëîâ, ïîëó÷åííûõ íà ðàçíûõ ðàñàõ 
äðîææåé. Ïðè äàëü-
íåéøåì îáñóæäåíèè 
ðåçóëüòàòîâ èññëåäî-
âàíèé, êîìïîíåíòû, 
ôîðìèðóþùèå îñíîâó 
àðîìàòà, íå áðàëèñü âî 
âíèìàíèå.

Îäíèìè èç âàæ-
íûõ àðîìàòîáðàçóþ-
ùèõ êîìïîíåíòîâ, îò-
âåòñòâåííûõ çà ôîðìè-
ðîâàíèå öâåòî÷íûõ îò-
òåíêîâ, ÿâëÿþòñÿ òåð-
ïåíîâûå ñîåäèíåíèÿ 
[2]. Àíàëèç ëèòåðàòóð-
íûõ äàííûõ ïîêàçûâà-
åò, ÷òî íàèáîëåå âàæ-
íóþ ðîëü äàííûå ñîå-
äèíåíèÿ èãðàþò â ôîð-
ìèðîâàíèè àðîìàòà âè-
íîìàòåðèàëîâ, ïîëó-
÷åííûõ èç ñîðòîâ âè-
íîãðàäà, îáëàäàþùèõ 
ìóñêàòíûì àðîìàòîì 
[2]. Ñîãëàñíî ðåçóëüòà-
òàì íàøèõ èññëåäîâà-
íèé êà÷åñòâåííûé ñî-
ñòàâ êîìïëåêñà òåðïå-
íîèäîâ âèíîãðàäà ñî-
ðòà Ýêèì êàðà îòëè÷à-
åòñÿ îò òàêîâîãî â âè-
íîìàòåðèàëàõ. Â âè-
íîãðàäíîì ñóñëå áûëè 
èäåíòèôèöèðîâàíû ãå-
ðàíèîë, ãåðàíèëàöå-
òîí, ãåðàíåâàÿ êèñëî-
òà, íåðîë è ëèíàëèëà-
öåòàò, ñóììàðíàÿ ìàñ-

Таблица 2 
Качественный состав и количественное содержание (средние значения) компонентов 

ароматобразующего комплекса виноматериалов, обусловливающие формирование особенностей 
их сенсорных характеристик 

Показатель
Образцы

47К Бордо Кабер-
не-5

Vitilevur 
multiflor

Vitilevur 
GY

Vitilevur 
KD

Vitilevur 
МТ

1 2 3 4 5 6 7 8

Терпеновые соединения массовая концентрация, мг/дм3 

линалоол - 0,05 - - 0,12 0,11 -

a-терпинеол 1,94 0,06 - - - - -

 гераниол 0,09 0,06 - - 0,14 0,09 -

фарнезол - 0,14 - - - - -

Алифатические спирты
 1-окси-пропанон-2 (ацетол) 0,06 0,05 - 0,05 - 0,06 -

2-этилбутанол - 0,06 - - - 0,29 -

гептанол-2 - - - - - - -
 3-этоксипропанол 0,24 - 0,04 0,05 0,09 0,14 0,10
 октанол 0,11 0,10 0,05 - 0,09 0,06 0,06

3-метилтиопропанол - 0,56 - 1,1 1,34 0,46 -

3-окси-4-фенил-бутанон-2 - 0,08 - - - - -

Ароматические спирты
триптофол - - - 3,49 0,07 - -

Сложные эфиры
этилбутират 0,09 0,32 0,16 0,25 - 0,32 0,41

этилизовалерат - - - 0,08 - - -

изоамилформиат - - 0,07 - - - 0,10

этилпируват - 0,17 0,08 0,08 - - -

гексилацетат - 0,05 - - - - -

этил-2-окси-3-метилбутират - - - 0,09 0,07 - -

 этилкаприлат 0,38 - 0,40 - - 0,15 0,43

 изоамиллактат 0,26 - - - 0,25 - -

Алифатические спирты:  
пропанол; изобутанол; 
бутанол; изоамилол; 

4-метилпентанол;
3-метилпентанол;  

гептанол

С6-компоненты:
гексанол-2; гексанол; 
транс-3-гексен-1-ол; 

цис-3-гексен-1-ол

Основа
 ароматобразующего 

комплекса 
виноматериалов

Ароматические 
спирты:

бензиловый спирт;  
фенилэтиловый 
спирт; тирозол

Сложные эфиры: 
изоамилацетат; этиловые 

эфиры капроновой, молочной, 
масляной и коричной кислот*; 

фенилэтилацетат

Диоксаны, диоксоланы: 
транс-5-окси-2-

метилдиоксан; транс-, цис- 
4-оксиметил-2-метил-1,3-

диоксолан

Карбонильные 
соединения: 

ацетоин

Лактоны: 
g-бутиролактон

*этилкапронат; этиллактат; этил-3-оксибутират; этил-3-
оксикапронат; этил-4-оксибутират; фенилэтилацетат; 
этил-параоксициннамат

Рис. 1. Вещества, формирующие «основу» ароматобразую-
щего комплекса виноматериалов, полученных из ви-
нограда сорта Эким кара с использованием разных 
рас дрожжей

47-51%

2-4%

31-37%

9-11%<1%

1-3%

1-3%
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ñîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ 
êîòîðûõ ñîñòàâëÿëà â 
ñðåäíåì 0,16 ìã/äì3. 
Èç èäåíòèôèöèðîâàí-
íûõ â âèíîãðàäíîì 
ñóñëå òåðïåíîèäîâ â 
âèíîìàòåðèàëàõ áûë 
îáíàðóæåí òîëüêî ãå-
ðàíèîë.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî 
ìàññîâàÿ êîíöåíòðà-
öèÿ òåðïåíîâûõ ñî-
åäèíåíèé â âèíîìà-
òåðèàëàõ, ïîëó÷åí-
íûõ ñ èñïîëüçîâàíè-
åì ðàñ äðîææåé 47К, 
Áîðäî, Vitilevir GY è 
Vitilevir KD â 1,3–12,7 
ðàç ïðåâûøàëà çíà-
÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ â 
âèíîãðàäå. Ñîãëàñíî 
ìíåíèþ ðÿäà àâòîðîâ 
[16-18], äðîææè ðîäà 
Saccharomyces íå îá-
ëàäàþò ñïîñîáíîñòüþ 
ê ñèíòåçó òåðïåíîâûõ 
ñîåäèíåíèé. Âìåñòå ñ 
òåì, Daniel de Klerk 
îòìå÷àåò, ÷òî íåêî-
òîðûå ðàñû ñïîñîáíû îáðàçîâû-
âàòü ñëåäîâûå êîëè÷åñòâà òåðïå-
íîèäîâ, â ÷àñòíîñòè, ãåðàíèîëà, 
a-òåðïèíåîëà è ëèíàëîîëà, â ðå-
çóëüòàòå èíãèáèðîâàíèÿ ïðîöåññà 
ñèíòåçà ñòèðîëîâ è òðàíñôîðìàöèè 
ãåðàíèëïèðîôîñôàòà â òåðïåíîèäû 
[19]. Âîçìîæíî, èìåííî ñ ïîñëåä-
íèì è ñâÿçàíî óñòàíîâëåííîå íàìè 
óâåëè÷åíèå êîíöåíòðàöèè òåðïå-
íîâ â óêàçàííûõ âûøå âèíîìàòå-
ðèàëàõ. Îäíàêî òàêîå ïðåäïîëîæå-
íèå â îòíîøåíèè êîíêðåòíûõ ðàñ 
äðîææåé òðåáóåò áîëåå äåòàëüíûõ 
èññëåäîâàíèé. 

Îòëè÷èòåëüíîé ÷åðòîé àðî-
ìàòîáðàçóþùåãî êîìïëåêñà âèíî-
ìàòåðèàëîâ, ïîëó÷åííûõ íà ðàñå 
47К, áûëî íàèáîëüøåå, â ïðåäå-
ëàõ èññëåäóåìîé âûáîðêè, ñîäåð-
æàíèå òåðïåíîâûõ ñîåäèíåíèé (â 
ñðåäíåì, 2,03 ìã/äì3), ïðåäñòàâ-
ëåííûõ, â îñíîâíîì, a -òåðïèíå-
îë, ãåðàíèîë è ôàðíåçîë (îòñóò-
ñòâóþùèé â âèíîìàòåðèàëàõ, ïî-
ëó÷åííûõ íà äðóãèõ ðàñàõ äðîæ-
æåé è ñîñòàâëÿþùèé â ñðåäíåì 
45% îò èäåíòèôèöèðîâàííûõ òåð-
ïåíîèäîâ). Â âèíîìàòåðèàëàõ, ïî-
ëó÷åííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðåïà-
ðàòîâ ñóõèõ äðîææåé Vitilevir GY 
è Vitilevir KD, êîìïëåêñ òåðïåíî-
âûõ ñîåäèíåíèé áûë ïðåäñòàâëåí 
ãåðàíèîëîì è ëèíàëîîëîì, êîíöåí-
òðàöèÿ êîòîðûõ çíà÷èòåëüíî íå îò-
ëè÷àëàñü è âàðüèðîâàëà â äèàïàçî-
íàõ 0,12-0,14 è 0,09-0,11ìã/äì3 ñî-

Окончание таблицы 2
1 2 3 4 5 6 7 8

этилкапринат - - - 0,13 0,07 - -
этил-4-ацетилоксибутират - - - - - - -

b-фенилэтилформиат - - 0,33 - - - 0,35

этилфенилацетат - - - 0,15 0,18 - -
Диоксаны и диоксоланы

2-метил-1,3-диоксан - - - - - 0,28 -

цис-5-окси-2-метил-1,3-диоксан - - - 0,47 0,09 0,58 -

Карбонильные соединения
 2-метилтетрагидротиофен-3-он 0,07 0,15 - 0,1 0,12 - -

 глютаконовый ангидрид 0,27 0,24 - 0,20 0,26 0,09 -

фенилацетальдегид - 3,70 1,11 0,17 - 2,04 0,50
Лактоны

g-этоксибутиролактон 0,62 0,05 0,23 0,45 0,54 0,58 1,13
2-окси-3,3-диметил-g-
бутиролактон - - 0,15 - - - 0,12

Летучие фенолы
 g-окталактон+4-этил-2-мето-
ксифенол 0,46 0,14 - 0,78 0,62 0,19 -

 4-этилфенол 0,23 - - 0,40 0,15 - -

 4-окси-3-метилацетофенон 0,07 - 0,06 - 0,07 - 0,05

 4-винил-2-метоксифенол 0,09 - 0,05 - 0,38 0,25 0,38

2,6-диметоксифенол - 0,06 0,10 - 0,15 0,19 0,13
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Рис. 2. Суммарная массовая концентрация классов компонентов аромато-
бразующего комплекса виноматериалов, полученных с использова-
нием разных рас дрожжей:



54 Â È Í Î Ã Ð À Ä À Ð Ñ Ò Â Î  È  Â È Í Î Ä Å Ë È Å .   Ñ Á Î Ð Í È Ê   Í À Ó Ч Í Û Õ  Ò Ð Ó Ä Î Â

Таблица 3 
Результаты органолептического тестирования виноматериалов

Раса  
дрожжей

Группа сенсорного 
направления 

аромата*
Терминологическое описание аромата ДО,  

балл

Каберне-5 ягодные
Чистый, развитый, свежий, ягодного 
направления (вишня, терн, ежевика), с 
легкими пряными оттенками (мак)

7,93

Бордо ягодные с пряны-
ми оттенками

Яркий, ягодно-фруктовый, с оттенками 
терна, сливы, ежевики, шелковицы, с 
пряными тонами (мак, корица, сафьян) 

7,80

47-К ягодные с цветоч-
ными оттенками

Сложный, цветочно-ягодные и расти-
тельные оттенки (паслен, тертые листья) 7,71

Vitilevur 
KD

ягодные с цветоч-
ными оттенками

Свежий, яркий, цветочно-ягодный 
(вишня, ежевика, шелковица), с лег-
кими сладкими (цукаты) оттенками

7,93

Vitilevur 
multiflor

ягодные с пряны-
ми оттенками

Сложный, яркий, ягодно-фруктовый 
(вишня, терн, слива), с растительными 
(трава, тертые листья) и пряными от-
тенками (корица, мак)

8,00

Vitilevur 
MT ягодные Ягодного направления (вишня, терн, 

ежевика), с оттенками сливок 7,80

Vitilevur 
GY

ягодные с пряны-
ми оттенками

Сложный, ягодного направления 
(смородина, вишня, терн, ежевика) с 
пряными тонами (сафьян)

7,70

*на основании результатов сенсорного тестирования виноматериалов  
по методике [9]
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Рис. 3. Профили аромата виноматериалов, получен-
ных с использованием разных рас дрожжей 

îòâåòñòâåííî. Â õîäå õðîìàòîãðàôè÷åñêèõ 
èññëåäîâàíèé â âèíîìàòåðèàëàõ, ïðèãîòîâ-
ëåííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì ðàñ äðîææåé Кà-
áåðíå-5, Vitilevir ÌÒ, Vitilevir multiflor, íå 
âûÿâëåíî ïðèñóòñòâèå ñâîáîäíûõ ôîðì òåð-
ïåíîâûõ ñîåäèíåíèé. Ó÷èòûâàÿ ðåçóëüòàòû 
èññëåäîâàíèÿ Vaudano E. et al. [18], ìîæíî 
ïðåäïîëîæèòü, ÷òî äàííûé ôàêò ñâÿçàí ñ 
îêèñëåíèåì òåðïåíîâûõ ñîåäèíåíèé â ïðî-
öåññå ïåðåðàáîòêè âèíîãðàäà. 

Ñîãëàñíî äàííûì, ïðåäñòàâëåííûì íà 
ðèñ.2, èñïîëüçîâàíèå ðàñû 47К ñïîñîáñòâî-
âàëî îáîãàùåíèþ àðîìàòîáðàçóþùåãî êîì-
ïëåêñà âèíîìàòåðèàëîâ ëàêòîíàìè, îáëàäà-
þùèìè ñèëüíûì ôðóêòîâûì çàïàõîì [20]; 
ðàñ Êàáåðíå-5 è Áîðäî - êàðáîíèëüíûìè ñî-
åäèíåíèÿìè, íà 90% ïðåäñòàâëåííûõ ôå-
íèëàöåòàëüäåãèäîì.

Êà÷åñòâåííûé ñîñòàâ è êîëè÷åñòâåí-
íîå ñîäåðæàíèå êîìïîíåíòîâ àðîìàòîáðà-
çóþùåãî êîìïëåêñà âèíîìàòåðèàëîâ, ïîëó-
÷åííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðåïàðàòîâ ñó-
õèõ äðîææåé Vitilevur, ðàçëè÷àþòñÿ ìåæ-
äó ñîáîé. Òàê, îòëè÷èòåëüíîé ÷åðòîé âè-
íîìàòåðèàëîâ, ïîëó÷åííûõ ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ïðåïàðàòà Vitilevur multiflor, ÿâëÿåò-
ñÿ ïðèñóòñòâèå òðèïòîôîëà – âòîðè÷íîãî 
ïðîäóêòà áðîæåíèÿ, îáðàçóþùåãîñÿ â ðå-
çóëüòàòå òðàíñôîðìàöèè äðîææàìè àìèíî-
êèñëîòû òðèïòîôàíà [21, 22]. Ñîãëàñíî ëè-
òåðàòóðíûì äàííûì [23, 24], òðèïòîôîë â 
êîíöåíòðàöèÿõ âûøå ïîðîãîâûõ (10-20 ìã/
äì3) îáëàäàåò íåïðèÿòíûì çàïàõîì (ðàñòâî-
ðèòåëü), à â êîíöåíòðàöèÿõ, õàðàêòåðíûõ 
äëÿ âèí (íå áîëåå 3,1 ìã/äì3), è â ñî÷åòà-
íèè ñ äðóãèìè àðîìàòîáðàçóþùèìè êîìïî-
íåíòàìè ïðèîáðåòàåò òîíêèé ïðèÿòíûé öâå-
òî÷íûé àðîìàò. Â èññëåäóåìûõ âèíîìàòåðè-
àëàõ êîíöåíòðàöèÿ òðèïòîôîëà ñîñòàâëÿëà 
â ñðåäíåì 3,49 ìã/äì3. Ýòî ñâèäåòåëüñòâó-
åò î òîì, ÷òî äàííîå ñîåäèíåíèå íå îêàçû-
âàåò íåïîñðåäñòâåííîãî âëèÿíèÿ íà àðîìàò 
âèíîìàòåðèàëîâ, íî, ó÷èòûâàÿ èçâåñòíîå ÿâ-
ëåíèå ñèíåðãèçìà (óñèëåíèÿ îäíîòèïíûõ çà-
ïàõîâ) [25], ìîæíî ïðåäïîëîæèòü åãî ó÷à-
ñòèå â ôîðìèðîâàíèè öâåòî÷íûõ îòòåíêîâ 
àðîìàòà âèíîìàòåðèàëîâ. Ñëåäîâûå êîëè÷å-
ñòâà òðèïòîôîëà áûëè îáíàðóæåíû è â âè-
íîìàòåðèàëàõ, ïîëó÷åííûõ ñ èñïîëüçîâàíè-
åì ïðåïàðàòà Vitilevur GY. 

Ñðåäè âèíîìàòåðèàëîâ, ïîëó÷åííûõ ñ 
èñïîëüçîâàíèåì ïðåïàðàòîâ Vitilevur, îá-
ðàçöû, ñáðîæåííûå íà Vitilevur KD, îòëè÷à-
ëèñü íàèáîëüøåé ìàññîâîé êîíöåíòðàöèåé 
äèîêñàíîâ, äèîêñîëàíîâ, ëàêòîíîâ è êàðáî-
íèëüíûõ ñîåäèíåíèé, Vitilevur ÌÒ – ñëîæ-
íûõ ýôèðîâ, Vitilevur GY – ëåòó÷èõ ôåíî-
ëîâ (ðèñ. 2).

Êàê ïîêàçàëè ðåçóëüòàòû îðãàíîëåïòè-
÷åñêîãî òåñòèðîâàíèÿ, â àðîìàòå âñåõ îá-
ðàçöîâ âèíîìàòåðèàëîâ ïðåîáëàäàþò ÿãîä-
íûå òîíà, âêëàä êîòîðûõ â îáùóþ èíòåíñèâ-
íîñòü àðîìàòà ñîñòàâëÿë 23-51% (ðèñ.3). 
Фîðìèðîâàíèþ ÿðêîé, èíòåíñèâíîé, áîãà-
òîé ÿãîäíîé íîòû, âêëàä êîòîðîé â îáùåå 
ñëîæåíèå àðîìàòà ñîñòàâëÿë 42-51%, ñïî-
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ñîáñòâîâàëî èñïîëüçîâàíèå ïðè ïîëó÷åíèè âèíîìà-
òåðèàëîâ ðàñû äðîææåé Кàáåðíå-5 è ÀÑД Vitilevur 
MT. Â àðîìàòå âèíîìàòåðèàëîâ, ïîëó÷åííûõ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ðàñû Áîðäî è ïðåïàðàòîâ Vitilevur 
multiflor è Vitilevur GY, íàðÿäó ñ ÿãîäíûìè òîíà-
ìè äåãóñòàòîðàìè áûëà îòìå÷åíà âûðàæåííàÿ ïðÿ-
íàÿ íîòà (êîðèöà, òåðòûé ìàê, ñàôüÿí), âêëàä êî-
òîðîé ñîñòàâëÿë 26-37%. Èñïîëüçîâàíèå ðàñû 47 
К è ÀÑД Vitilevur KD ïðèâåëî ê óñèëåíèþ öâåòî÷-
íûõ îòòåíêîâ â àðîìàòå, âêëàä êîòîðûõ ñîñòàâëÿë 
20-22%. Âûÿâëåííûå ýôôåêòû ïî âëèÿíèþ ÀÑД 
Vitilevur íà ôîðìèðîâàíèå àðîìàòà âèíîìàòåðèà-
ëîâ èç âèíîãðàäà ñîðòà Ýêèì êàðà ñîîòâåòñòâóþò 
ðåçóëüòàòàì, ïîëó÷åííûì ïðîèçâîäèòåëåì íà âèíî-
ãðàäå äðóãèõ ñîðòîâ.

Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé óñòàíîâëåíû îòëè÷èòåëüíûå ÷åðòû êà-
÷åñòâåííîãî ñîñòàâà è êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæà-
íèÿ àðîìàòîáðàçóþùåãî êîìïëåêñà âèíîìàòåðèà-
ëîâ èç âèíîãðàäà ñîðòà Ýêèì êàðà, ïîëó÷åííûõ ñ 
èñïîëüçîâàíèåì ðàñ äðîææåé 47К, Áîðäî è Кàáåð-
íå-5, à òàêæå ÀÑД: Vitilevur KD, Vitilevur multiflor, 
Vitilevur MT è Vitilevur GY. Èññëåäîâàíî âëèÿíèå 
ýòèõ ðàñ äðîææåé íà ôîðìèðîâàíèå ñåíñîðíîãî ïðî-
ôèëÿ àðîìàòà âèíîìàòåðèàëîâ. 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîñëóæàò îñíîâîé äëÿ 
äàëüíåéøèõ èññëåäîâàíèé, íàïðàâëåííûõ íà âûÿâ-
ëåíèÿ âçàèìîñâÿçè ãðóïï êîìïîíåíòîâ èëè îòäåëü-
íûõ âåùåñòâ àðîìàòîáðàçóþùåãî êîìïëåêñà è ïðî-
ôèëÿ àðîìàòà ïîëó÷àåìûõ âèíîìàòåðèàëîâ ñ öåëüþ 
ðàçðàáîòêè òåõíîëîãèé âèíîìàòåðèàëîâ ñ àðîìàòîì 
ðàçíîãî ñåíñîðíîãî íàïðàâëåíèÿ.

Àâòîðû âûðàæàþò áëàãîäàðíîñòü çà ïðåäî-
ñòàâëåííûå êóëüòóðû äðîææåé è ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèé êîíòðîëü ïðè ïðîâåäåíèå èññëåäîâàíèé 
Ò.Í.Òàíàùóê (íà÷. îòäåëà ìèêðîáèîëîãèè ÍÈÂèÂ 
«Ìàãàðà÷»), à òàêæå Ю.À. Кåïêàíîâó (ÑÏК «Кîíò»).
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