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Èçâåñòíî, ÷òî êà÷åñòâî ãîòîâîãî âèíà è ýôôåê-
òèâíîñòü ïðîöåññà åãî ïðîèçâîäñòâà â öåëîì çàâè-
ñèò îò ñîðòà âèíîãðàäà è èñïîëüçîâàííûõ ñåëåê-
öèîíèðîâàííûõ äðîææåé [1]. Íà ñîâðåìåííîì ýòà-
ïå ðàçâèòèÿ âèíîäåëèÿ ïðèìåíåíèå ñåëåêöèîíèðî-
âàííûõ ÷èñòûõ êóëüòóð äðîææåé (×КД) èìååò íå-
îñïîðèìîå ïðåèìóùåñòâî ïåðåä ñïîíòàííûì ïðî-
öåññîì áðîæåíèÿ: áîëåå áûñòðîå çàáðàæèâàíèå 
ñóñëà è ïðîõîæäåíèå áðîæåíèÿ áåç çàìåäëåíèÿ è 
îñòàíîâîê; ïîëíîå âûáðàæèâàíèå ñàõàðîâ; îáðàçî-
âàíèå íà 0,1-1% áîëüøå ñïèðòà, à òàêæå óñèëåíèå 
ñîðòîâûõ îñîáåííîñòåé ïðèìåíÿåìûõ ñîðòîâ âèíî-
ãðàäà [2]. Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî Íàöèîíàëüíûé èí-
ñòèòóò âèíîãðàäà è âèíà «Ìàãàðà÷» èìååò êîëëåê-
öèþ ÷èñòûõ êóëüòóð äðîææåé, êîòîðàÿ íàñ÷èòûâà-
åò áîëåå 1000 øòàììîâ, ñðåäè êîòîðûõ åñòü óíè-
êàëüíûå, ïîëó÷åííûå åùå â XIX âåêå èç Ãåðìàíèè, 
Àâñòðèè, Âåíãðèè è äðóãèõ ñòðàí [3].

Íåñìîòðÿ íà òàêîå ðàçíîîáðàçèå, ïðîìûøëåí-
íîñòü ðàáîòàåò ëèøü íà îãðàíè÷åííîì êîëè÷åñòâå 
øòàììîâ, êîòîðûå õîðîøî çàðåêîìåíäîâàëè ñåáÿ íà 
ïðîèçâîäñòâå ïî îñíîâíûì òåõíîëîãè÷åñêèì ïðèçíà-
êàì: ñïèðòîâûíîñëèâîñòü, õîëîäîñòîéêîñòü, êèñëî-
òîóñòîé÷èâîñòü è ïð. К òàêèì øòàììàì ìîæíî îò-
íåñòè: 47К, Кàõóðè-7, Кàáåðíå 5, Áîðäî-60, Ìóñêàò 
áåëûé, Íîâîöèìëÿíñêàÿ 3. 

Ïîèñê ÷èñòûõ êóëüòóð äðîææåé ìàêñèìàëü-
íî ðàñêðûâàþùèõ îñîáåííîñòè òîãî èëè èíîãî ñî-
ðòà âèíîãðàäà â äàííîé ìåñòíîñòè ÿâëÿþòñÿ àêòó-
àëüíûìè. 

Цель нашей работы ñîñòîÿëà â âûáîðå øòàì-
ìà äðîææåé äëÿ ïðîâåäåíèÿ ñáðàæèâàíèÿ ñóñëà 
âèíîãðàäà Цèòðîííûé Ìàãàðà÷à ïðè ïðîèçâîäñòâå 
ìàëîîêèñëåííûõ âèí ïî êëàññè÷åñêîé òåõíîëîãèè 
ïðèãîòîâëåíèÿ áåëûõ ñòîëîâûõ âèí.

Объектами исследования ÿâëÿëèñü: âèíîãðàä 
ñîðòà Цèòðîííûé Ìàãàðà÷à (ЮÁК), êîëëåêöèîííûå 
øòàììû äðîææåé ñàõàðîìèöåòîâ èç Íàöèîíàëüíîé 
êîëëåêöèè ìèêðîîðãàíèçìîâ äëÿ âèíîäåëèÿ (ÍÈÂèÂ 
«Ìàãàðà÷»), èçîëÿòû äðîææåé, âûäåëåííûå â ñåçî-
íû âèíîäåëèÿ 2010-2011 ãã. èç ñïîíòàííî ñáðàæè-
âàåìûõ îáðàçöîâ âèíîïðîäóêöèè.

Îïðåäåëåíèå õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ñóñëà è âè-
íîìàòåðèàëîâ ïðîâîäèëè ñîãëàñíî îáùåïðèíÿòûì 
â âèíîäåëèè ìåòîäàì [4, 5]. Ñåëåêöèîííàÿ ðàáîòà 
îñóùåñòâëÿëàñü ñîãëàñíî îáùåïðèíÿòûì â ìèêðî-
áèîëîãèè ìåòîäàì [6]. 

Èññëåäîâàíèå âëèÿíèÿ ðàçëè÷íûõ øòàììîâ 

äðîææåé íà õèìè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïî-
êàçàòåëè ïîëó÷àåìûõ âèíîìàòåðèàëîâ ïðîâîäèëè íà 
ñóñëå âèíîãðàäà ñîðòà Цèòðîííûé Ìàãàðà÷à â óñëî-
âèÿõ ìèêðîâèíîäåëèÿ, ïðåäóñìàòðèâàþùèõ ïðîâå-
äåíèå ïðîöåññà ïî êëàññè÷åñêîé òåõíîëîãèè ïðè-
ãîòîâëåíèÿ áåëûõ ñòîëîâûõ âèí. Ìàññîâàÿ êîíöåí-
òðàöèÿ ñàõàðîâ ñóñëà ñîñòàâëÿëà 240 ã/äì3, à òè-
òðóåìûõ êèñëîò - 7,7 ã/äì3. Дðîææåâóþ ðàçâîäêó 
çàäàâàëè â êîëè÷åñòâå 2%. Áðîæåíèå ïðîâîäèëè 
ïðè òåìïåðàòóðå 18±1îÑ.

Ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ïåðâîé ïåðåëèâêè áûëè ïðî-
âåäåíû îïðåäåëåíèÿ õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé 20 îá-
ðàçöîâ âèíîìàòåðèàëîâ, ðåçóëüòàòû êîòîðûõ ïðåä-
ñòàâëåíû â òàáë.1.

Дàííûå òàáë. 1 ïîêàçûâàþò, ÷òî, íåñìîòðÿ íà 
äîñòàòî÷íî âûñîêóþ ìàññîâóþ êîíöåíòðàöèþ ñàõà-
ðîâ â èñõîäíîì ñóñëå, âñå øòàììû ñïîñîáñòâîâàëè 
îáðàçîâàíèþ áîëåå 14% ñïèðòà. Шòàììû ïîä íî-
ìåðàìè 10, 15, 19 è 20 ñáðîäèëè ñàõàðîâ â ñóñëå 
äî îñòàòî÷íûõ 2 ã/äì3, à øòàììû 4, 6, 7, 12, 17 è 
18 – äî êîíäèöèé ïîëóñóõîãî âèíîìàòåðèàëà (ìàñ-
ñîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ ñàõàðîâ 5 ÷ 10 ã/äì3). Чòî êà-
ñàåòñÿ îáðàçîâàíèÿ ëåòó÷èõ êèñëîò, òî îíè âàðüè-

Таблица 1 
Химические показатели виноматериалов  

после первой переливки

№ об-
разца

Объёмная доля 
этилового  
спирта, %

Массовая  
концентрация 
сахаров, г/дм3

Массовая концентра-
ция, г/дм3

титруемых 
кислот 

летучих  
кислот

1 14,5 3,2 7,2 0,25
2 14,5 3,0 7,5 0,36
3 14,5 3,2 7,9 0,82
4 14,3 5,3 7,3 0,18
5 14,4 4,0 7,4 0,18
6 14,3 5,3 7,4 0,31
7 14,0 10,4 8,3 0,57
8 14,5 2,1 8,1 0,70
9 14,4 4,1 7,4 0,25

10 14,5 1,8 7,0 0,15
11 14,4 4,6 6,9 0,23
12 14,3 5,1 7,1 0,31
13 14,5 3,2 7,8 0,31
14 14,5 2,4 7,9 0,34
15 14,6 1,2 7,2 0,34
16 14,5 2,6 7,1 0,25
17 14,2 6,8 7,4 0,60
18 14,3 5,7 8,3 0,51
19 14,6 1,5 7,6 0,75
20 14,6 1,5 7,7 0,60
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ðóþò â øèðîêîì ïðåäåëå. Íàïðèìåð, øòàì-
ìû 4, 5 è 10 ñïîñîáñòâîâàëè îáðàçîâàíèþ ìè-
íèìàëüíîãî êîëè÷åñòâà ≤0,18 ã/äì3, â òî âðå-
ìÿ êàê øòàììû 3, 8, 17, 19 è 20 ñïîñîáñòâî-
âàëè îáðàçîâàíèþ èõ áîëåå ÷åì 0,6 ã/äì3, ÷òî 
íå ìîãëî íå ñêàçàòüñÿ íà àðîìàòå âèíîìà-
òåðèàëîâ. Îñòàëüíûå øòàììû ñïîñîáñòâîâà-
ëè îáðàçîâàíèþ ëåòó÷èõ êèñëîò â ïðåäåëàõ 
0,3 ÷ 0,5 ã/äì3.

Ïðåäñòàâëåííûå â òàáë. 2 ðåçóëüòàòû 
îïðåäåëåíèÿ ìóòíîñòè è öâåòíîñòè îïûòíûõ 
âèíîìàòåðèàëîâ óêàçûâàþò íà òî, ÷òî íåêî-
òîðûå øòàììû äðîææåé (1, 12) âûðàáàòû-
âàþò ôåðìåíòû, ñïîñîáñòâóþùèå îñâåòëå-
íèþ âèíîìàòåðèàëà. Дàííîå ñâîéñòâî äðîæ-
æåé ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàíî äëÿ óïðîùå-
íèÿ è/èëè óìåíüøåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ îá-
ðàáîòîê âèíîìàòåðèàëîâ, ÷òî ïîëîæèòåëüíî 
ñêàæåòñÿ íå òîëüêî íà êà÷åñòâå ñàìîãî ïðî-
äóêòà, íî è íà åãî ñåáåñòîèìîñòè.

Âèíîãðàä ñîðòà Цèòðîííûé Ìàãàðà-
÷à õàðàêòåðèçóåòñÿ ñèëüíî âûðàæåííûì 
öèòðîííî-ìóñêàòíûì àðîìàòîì ñ ãàðìîíè÷-
íûì âêóñîì ÿãîä. Áûëà ïðîâåäåíà îð-
ãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà îïûòíûõ âè-
íîìàòåðèàëîâ íà ïîëíîòó ðàñêðûòèÿ 
öèòðîííî-ìóñêàòíîãî àðîìàòà âèíî-
ãðàäà è ãàðìîíè÷íîñòè âêóñà.

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà ïîëó-
÷åííûõ îáðàçöîâ (òàáë. 3) ïîêàçàëà, 
÷òî îäíè øòàììû óñèëèâàþò è íàèáî-
ëåå ïîëíî ðàñêðûâàþò ñîðòîâîé àðî-
ìàò Цèòðîííîãî Ìàãàðà÷à (2, 8), äðó-
ãèå ñîõðàíÿþò ñîðòîâûå îñîáåííîñòè 
âèíîãðàäà (4, 12), à îáðàçöû, ïîëó÷åí-
íûå ñ èñïîëüçîâàíèåì øòàììîâ 16 è 
18, õàðàêòåðèçóþòñÿ îòëè÷íûìè îò ñî-
ðòà òîíàìè â àðîìàòå è âêóñå.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííîå èñ-
ñëåäîâàíèå ïîêàçàëî, ÷òî äðîææè â 
çíà÷èòåëüíîé ìåðå âëèÿþò íå òîëüêî 
íà îñíîâíûå ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïî-
êàçàòåëè âèíîìàòåðèàëîâ (îáъёìíàÿ 
äîëÿ ñïèðòà, ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ 
ñàõàðîâ), íî òàêæå ñïîñîáíû â çíà-
÷èòåëüíîé ìåðå âëèÿòü íà ñíèæåíèå, 
ðàñêðûòèå è ñîõðàíåíèå ñîðòîâûõ 
îñîáåííîñòåé âèíîãðàäà â ïîëó÷åí-
íîì âèíîìàòåðèàëå. Íàïðèìåð, ïðè 
èñïîëüçîâàíèè äðîææåé 2, 8 è 11 âîç-
ìîæíî ïîëó÷åíèå áåëûõ ñòîëîâûõ ñî-
ðòîâûõ ìàëîîêèñëåííûõ âèí ïî êëàñ-
ñè÷åñêîé òåõíîëîãèè. Шòàììû äðîæ-
æåé 4 è 12 ìîæíî ðåêîìåíäîâàòü äëÿ 
âûïóñêà íàòóðàëüíûõ ïîëóñóõèõ ñòî-
ëîâûõ âèí. Ïîäáîð è ñåëåêöèÿ øòàì-
ìîâ äðîææåé ïîä îïðåäåëåííûå ñî-
ðòà âèíîãðàäà è ìàðêè âèí ïîçâîëÿò 
íå òîëüêî ïîâûñèòü êà÷åñòâî ïîëó÷à-
åìîé ïðîäóêöèè, íî è ñìîãóò ïîñëó-
æèòü îäíèì èç êðèòåðèåâ äëÿ âûïó-
ñêà âèí êîíòðîëèðóåìûõ íàèìåíîâà-
íèé ïî ïðîèñõîæäåíèþ.
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Таблица 2 
Характеристика цветности и мутности виноматериалов

Рабочий номер Интенсивность Оттенок Желтизна Мутность (ФЕМ)
1 0,28 2,75 220,46 10,23
2 0,266 2,77 231,79 17,52
3 0,302 3,25 221,45 12,08
4 0,348 3,09 216,32 11,36
5 0,36 3,09 215,92 19,63
6 0,37 3,16 214,54 14,34
7 0,461 2,81 208,99 65,01
8 0,467 2,54 210,7 84,86
9 0,354 3,32 215,49 12,93

10 0,385 2,97 215,7 12,16
11 0,362 3,12 212,36 14,31
12 0,29 2,82 225,05 9,33
13 0,402 3,19 211,65 14,85
14 0,38 3,09 214,11 19,98
15 0,443 2,78 216,34 96,35
16 0,375 3,06 226,17 19,2
17 0,459 2,58 221,56 22,64
18 0,459 2,67 212,37 107,75
19 0,368 2,64 219,04 82,32
20 0,327 2,56 217,35 16,57

Таблица 3 
Органолептическая оценка полученных виноматериалов

Наимено-
вание  

образца
Органолептическая оценка

Дегустаци-
онная оцен-
ка, средний 

балл

1 Цвет – золотистый. Аромат – роза, мускат, нотки шалфея. Вкус 
– экстрактивный, слегка окисленный с горчинкой 7,8

2 Цвет – светло-соломенный. Аромат – нежный, тонкий мускат-
ный. Вкус – освежающий с мускатными оттенками 8,0

3 Цвет – светло-соломенный, с небольшой желтизной. Аромат – 
посторонние оттенки. Вкус – простой, разлаженный 7,7

4 Цвет – светло-золотистый. Аромат – чистый сортовой, мускат-
ный. Вкус – гармоничный, чистый 7,9

5 Цвет – светло-соломенный. Аромат – проходящая задушка, 
очень слабый мускатный. Вкус – экстрактивный 7,65

6
Цвет – светло-соломенный. Аромат – с оттенками муската и 
цитрона. Вкус – хорошо слаженный, мягкий, прослеживает-
ся мускатный тон

7,9

7 Цвет – золотисто-янтарный. Аромат – сильная задушка.
Вкус – высокая кислотность, горечь, разлаженный -

8 Цвет – светло-соломенный. Аромат – увяленная роза, мускат и 
цитрон. Вкус – характерно прослеживается мускатный тон 8,0

9 Цвет – светло-соломенный. Аромат – непроходящая задушка. 
Вкус – терпкость и остаточный сахар, недоброд -

10 Цвет – соломенный. Аромат – непроходящая задушка.
Вкус – слащавость, горчинка -

11 Цвет – светло-золотистый. Аромат – яркий, чистый, мускатный 
оттенок. Вкус – гармоничный 8,0

12 Цвет – соломенный. Аромат – легкий мускатный. Вкус – све-
жий, сортовой 7,9

13 Цвет – желтый, опалесцирующий. Аромат – проходящая за-
душка, сортовой. Вкус – свежий, горчинка 7,8

14 Цвет – соломенный, опалесцирующий. Аромат – задушка, 
ослабленный аромат. Вкус – горечь и жесткость 7,65

15 Цвет – желтый, опалесцирующий. Аромат – сортовой, легкие 
посторонние нотки. Вкус – простой 7,65

16 Цвет – золотистый. Аромат – карамельные, дюшесные тона, 
нотки увяленой розы. Вкус – во вкусе легкая горчинка 7,7

17 Цвет – соломенно-золотистый. Аромат – посторонние оттенки. 
Вкус – вязкость, терпкость, остаточный сахар 7,65

18
Цвет – светло-соломенный, опалесцирующий. Аромат – за-
душка, парфюмерные оттенки. Вкус – высокая кислотность, 
дрожжевой тон

7,6

19 Цвет – соломенный. Аромат – задушка, разлаженный. Вкус – 
горчинка, дрожжевой тон, сортовые оттенки отсутствуют 7,7

20 Цвет – соломенный. Аромат – легкий сортовой. Вкус – мягкий 7,75
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