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Îäíèì èç îñíîâíûõ íàïðàâëåíèé â âèíîäåëèè 
â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÿâëÿåòñÿ ïðîèçâîäñòâî âûñîêî-
êà÷åñòâåííûõ âèí ñ ïðîäîëæèòåëüíûì ñðîêîì õðà-
íåíèÿ, ÷òî ïîçâîëèò îáåñïå÷èòü èõ êîíêóðåíòîñïî-
ñîáíîñòü íà ìèðîâîì ðûíêå. Ãëàâíîé ïðè÷èíîé ïî-
ìóòíåíèé âèí ÿâëÿþòñÿ êîëëîèäíûå ïîìóòíåíèÿ, 
âàæíóþ ðîëü â ôîðìèðîâàíèè êîòîðûõ èãðàþò êîì-
ïëåêñíûå ôîðìû áèîïîëèìåðîâ, îáóñëîâëåííûå áåë-
êàìè, ôåíîëüíûìè ñîåäèíåíèÿìè, ïîëèñàõàðèäàìè 
è äð. [1, 2]. Дëÿ îáðàáîòêè âèíîìàòåðèàëîâ è ñíè-
æåíèÿ ìàññîâîé êîíöåíòðàöèè ôåíîëüíûõ âåùåñòâ 
ïðèìåíÿþò âñïîìîãàòåëüíûå ìàòåðèàëû îðãàíè÷å-
ñêîé ïðèðîäû, âûðàáîòàííûå èç æèâîòíîãî ñûðüÿ: 
æåëàòèí, ðûáèé êëåé, àëüáóìèí, êàçåèí [3, 4]. Âîç-
ðîñøèé ñïðîñ íà ïðîäóêòû íàòóðàëüíîãî ïðîèñõî-
æäåíèÿ, ïðè ïðîèçâîäñòâå êîòîðûõ äîïóñêàþòñÿ 
ìàòåðèàëû òîé æå ïðèðîäû, ÷òî è îáðàáàòûâàåìîå 
ñûðüå, äèêòóåò íåîáõîäèìîñòü èñïîëüçîâàíèÿ êàê 
àëüòåðíàòèâó ïðåïàðàòîâ ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõî-
æäåíèÿ, êîòîðûå áû ñîîòâåòñòâîâàëè òðåáîâàíèÿì 
âèíîäåëü÷åñêîé îòðàñëè è ãàðàíòèðîâàëè áåçîïàñ-
íîñòü âèíîäåëü÷åñêîé ïðîäóêöèè. 

Â áîëüøèíñòâå ïðîìûøëåííî ðàçâèòûõ ñòðàí 
óæå íàêîïëåí îïûò ïî ïåðåðàáîòêå ðàñòèòåëüíîãî 
ñûðüÿ è ïîëó÷åíèþ íà åãî îñíîâå øèðîêîãî àññîð-
òèìåíòà ïðîäóêöèè. Ïî ìíåíèþ ðÿäà ó÷åíûõ, ïðè-
ìåíåíèå áåëêîâûõ ïðåïàðàòîâ, ïîëó÷åííûõ èç çåð-
íîáîáîâûõ è çåðíîâûõ êóëüòóð, ìîãóò áûòü áîëåå 
ýôôåêòèâíûìè äëÿ îñâåòëåíèÿ âèíîìàòåðèàëîâ, ÷åì 
îáðàáîòêà æåëàòèíîì [5].

Â Óêðàèíå â 80-õ ãîäàõ ïðîâîäèëèñü èññëåäîâà-
íèÿ â îáëàñòè ïîëó÷åíèÿ è ïðèìåíåíèÿ ðàñòèòåëü-
íîãî áåëêà â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè (ÓêðÍÈÈ 
ìàñåë è æèðîâ, ã. Хàðüêîâ), íî äëÿ âèíîäåëü÷åñêîé 
îòðàñëè ýòà îáëàñòü ÿâëÿåòñÿ åùå ìàëîèçó÷åííîé. 

Íà áàçå Íàöèîíàëüíîãî èíñòèòóòà âèíîãðàäà è 
âèíà «Ìàãàðà÷» è ÓêðÍÈÈ ìàñåë è æèðîâ ïðîâåäå-
íû èññëåäîâàíèÿ ïî ïîëó÷åíèþ ïðåïàðàòîâ ðàñòè-
òåëüíûõ áåëêîâ (äàëåå ÏÐÁ) è óñòàíîâëåíà âîçìîæ-
íîñòü èõ èñïîëüçîâàíèÿ â âèíîäåëèè âçàìåí ñòàáè-
ëèçèðóþùèõ áåëêîâûõ ìàòåðèàëîâ æèâîòíîãî ïðî-
èñõîæäåíèÿ (æåëàòèíà, êàçåèíà, àëüáóìèíà) [6, 7].

Целью нашей работы ÿâèëèñü èññëåäîâàíèÿ 
ïî ïðèìåíåíèþ ÏÐÁ ïðè îñâåòëåíèè ñóñëà è ïðî-
èçâîäñòâå áåëûõ è êðàñíûõ øàìïàíñêèõ è èãðè-
ñòûõ âèí, ïîëó÷åííûõ áóòûëî÷íûì è ðåçåðâóàð-
íûì ñïîñîáàìè.

Ìàòåðèàëàìè èññëåäîâàíèé ÿâëÿëèñü: 
- ïðåïàðàòû ðàñòèòåëüíîãî áåëêà, ïîëó÷åííûå 

òðàäèöèîííûì ñïîñîáîì èç ïîäñîëíå÷íèêà, ãîðîõà, 
ïøåíèöû íà áàçå ÓêðÍÈÈ ìàñåë è æèðîâ;

- ïðåïàðàòû ðàñòèòåëüíîãî áåëêà ïðîèçâîäñòâà 
«Martin Vialatte» (Фðàíöèÿ): «Provgreen White», 
«Provgreen Red», «Provgreen Must», æåëàòèí ïî 
ÃÎÑÒ 11293 (äàëåå æåëàòèí), ðûáèé êëåé «Кðè-
ñòàëëèí», ñóñïåíçèÿ áåíòîíèòà «õîëîäíîãî» ïðè-
ãîòîâëåíèÿ ïî ñïîñîáó ÍÈÂèÂ «Ìàãàðà÷» íà óñòà-
íîâêå ÓÑÁ-0,5 (äàëåå - áåíòîíèò);

- ñóñëî èç áåëûõ ñîðòîâ âèíîãðàäà Ðèñëèíã 
ðåéíñêèé è Ðêàöèòåëè, âûðàáîòàííîå â óñëîâè-
ÿõ ÎÎÎ «Àãðîôèðìà «Çîëîòàÿ Áàëêà» (ã. Ñåâàñòî-
ïîëü, ÀÐ Кðûì); 

- âèíîìàòåðèàëû äëÿ ïðîèçâîäñòâà øàìïàíñêèõ 
è èãðèñòûõ âèí áóòûëî÷íûì è ðåçåðâóàðíûìè ñïî-
ñîáàìè, ïîëó÷åííûå èç âèíîãðàäà ñîðòîâ Шàðäî-
íå, Àëèãîòå, Кàáåðíå-Ñîâèíüîí; âèíîìàòåðèàë èç 
ïðåññîâûõ ôðàêöèé ñóñëà ñîðòà Àëèãîòå (ìîäåëü-
íàÿ ñèñòåìà); 

- áåëûå è êðàñíûå ñòîëîâûå âèíîìàòåðèàëû 
èç ñîðòîâ âèíîãðàäà Ðèñëèíã ðåéíñêèé è Êàáåðíå-
Ñîâèíüîí (Àãðîôèðìà «Ìàãàðà÷», ñ. Âèëèíî, Áàõ-
÷èñàðàéñêîãî ð-íà, ÀÐ Кðûì).

Ïðè ïîëó÷åíèè è èññëåäîâàíèè ÏÐÁ ïðèìåíÿëè 
îáùåïðèíÿòûå è ìîäèôèöèðîâàííûå ìåòîäû àíàëè-
çà áåëêîâ è âèíîìàòåðèàëîâ [6]. Дîçû ïðåïàðàòîâ 
óñòàíàâëèâàëè íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ ïðîáíûõ 
îáðàáîòîê, êîíòðîëèðóåìûõ ïî çíà÷åíèÿì òåñòà íà 
ñêëîííîñòü âèíîìàòåðèàëîâ ê îáðàòèìûì èëè íåîá-
ðàòèìûì êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì [8].

Àíàëèç ÏÐÁ ïîêàçàë ìåæäó íèìè íåêîòîðûå 
ðàçëè÷èÿ ïî ôèçèêî-õèìè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì, êî-
òîðûå îêàçûâàþò âëèÿíèå íà èõ òåõíîëîãè÷åñêèå 
ñâîéñòâà (òàáë. 1). Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïîêàçàòåëü 
ñïîñîáíîñòè îñàæäàòü òàíèí âàðüèðîâàë â äèàïà-
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çîíå 1-5, íàèáîëåå âûñîêèå åãî çíà÷åíèÿ 
îòìå÷åíû â ÏÐÁ «Provgreen Must», ïðåä-
íàçíà÷åííîãî äëÿ îáðàáîòêè ñóñëà.

Áåëêîâûé ñîñòàâ ÏÐÁ õàðàêòåðèçî-
âàëñÿ íàëè÷èåì íåñêîëüêèõ ôðàêöèé áåë-
êîâ (îò 4 äî 8) ñ ìîëåêóëÿðíûìè ìàññàìè, 
âàðüèðóþùèìè â äèàïàçîíå îò 13 òûñ. äî 
67 òûñ. Дà è âûøå. Ðàçíèöà ìåæäó ïðå-
ïàðàòàìè îïðåäåëÿëàñü èíòåíñèâíîñòüþ 
ïîëîñ ïðîòåèíîâûõ ôðàêöèé â ãðàíèöàõ 
ýòîãî äèàïàçîíà. Òàê, â îäíèõ ïðåïàðàòàõ 
(«Provgreen Must») ïðåîáëàäàëè áåëêè ñ 
ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé 17 è 35 òûñ. Дà, â 
äðóãèõ – 43-67 òûñ. Дà. 

Â ñåçîí âèíîäåëèÿ áûëè âûðàáîòàíû 
îïûòíûå ïàðòèè ñóñëà áåëûõ è êðàñíûõ 
ñîðòîâ âèíîãðàäà, äëÿ îñâåòëåíèÿ êîòîðûõ 
ïðîâîäèëè îáðàáîòêó ÏÐÁ. Êîíòðîëåì ÿâ-
ëÿëîñü ñóñëî ïîñëå îòñòàèâàíèÿ (òåìïåðà-
òóðà 10-12oÑ, 12 ÷). Ïîëó÷åííûå äàííûå 
ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 2.

Íàèëó÷øèé îñâåòëÿþùèé ýôôåêò óñòà-
íîâëåí äëÿ ÏÐÁ èç ïîäñîëíå÷íèêà è ãîðî-
õà ïðè ìèíèìàëüíûõ äîçàõ 20 ìã/äì3, ïðè 
ýòîì èñïîëüçîâàíèå ÏÐÁ èç ãîðîõà îáå-
ñïå÷èëî îáðàçîâàíèå áîëåå ïëîòíûõ îñàä-
êîâ è íàèáîëåå âûñîêèé âûõîä îñâåòëåí-
íîãî ñóñëà (98%) (ðèñ.). 

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà îïûòíûõ 
îáðàçöîâ ïðè èñïîëüçîâàíèè ÏÐÁ íå âû-
ÿâèëà íèêàêèõ ïîñòîðîííèõ îòòåíêîâ â 
àðîìàòå è âêóñå.

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç îáðàáîòàííûõ ÏÐÁ âè-
íîìàòåðèàëîâ, ïîëó÷åííûõ èç ïðåññîâûõ ôðàêöèé 
ñóñëà, ïîêàçàë ñíèæåíèå ìàññîâîé êîíöåíòðàöèè 
ôåíîëüíûõ âåùåñòâ íà 0,60-1,0 ìã/ìã ÏÐÁ, ÷òî 
ìåíüøå íà 23-68%, ÷åì ïðè îáðàáîòêå æåëàòèíîì, 
ïðè ýòîì èíòåíñèâíîñòü îêðàñêè È îïûòíûõ îáðàç-
öîâ áûëà âûøå íà 50% êîíòðîëÿ (îáðàáîòêà æåëà-
òèíîì). Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î áîëåå ùàäÿ-
ùåì âëèÿíèè ÏÐÁ íà ôåíîëüíûé êîìïëåêñ 
è îïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè âèíîìàòåðèà-
ëîâ (òàáë. 3).

Ìåæäó ìàññîâîé êîíöåíòðàöèåé ôåíîëüíûõ âå-
ùåñòâ, ïîêàçàòåëåì èíòåíñèâíîñòè îêðàñêè È è ïî-
êàçàòåëåì æåëòèçíû G â âèíîìàòåðèàëàõ è äîçîé 
áåëêîâîãî âñïîìîãàòåëüíîãî ìàòåðèàëà óñòàíîâëå-
íà òåñíàÿ êîððåëÿöèÿ (R=-0,89-0,99). 

Ñðàâíèòåëüíàÿ îöåíêà ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé îáðàáîòàííûõ âèíîìàòåðèàëîâ äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà øàìïàíñêèõ è èãðèñòûõ âèí êàê áóòû-

Таблица 1 
Физико-химические показатели ПРБ

Наименование показа-
телей

Препараты растительного белка

подсол-
нечник

пше-
ница горох

«Prov-
green 

White»

«Prov-
green 
Red»

«Prov-
green 
Must»

Массовая концентрация 
сырого протеина (в пере-
счете на сухую массу), %

83,0 75 73 82,8 83,1 73,6

Показатель рН, ед. 2,7 3,1 3,4 2,7 2,9 3,2

Массовая доля золы (в пе-
ресчете на сухую массу),% 2,0 1,5 2,0 1,9 1,7 1,9

Массовая доля влаги, % 4,9 5,0 6,0 1,4 1,0 2,0

Изоэлектрическая точка 3,5 4,5 3,5 3,4 3,0 3,5

Таниноосаждающая спо-
собность, г/г 2 1 2 2 3 5

Таблица 2 
Результаты по обработке сусла 

Вариант
Доза препарата Объем  

осадков, 
%

Выход 
осветленно-
го сусла, %

ПРБ,  
мг/дм3

бентонит,
г/дм3

Контроль (сусло осветленное) - - 25 75

«Provgreen Must» 100 0,5 30 70

Подсолнечник 50 0,5 20 80

Горох 50 0,5 2 98

Пшеница 100 0,5 25 75

Таблица 3
Физико-химические показатели виноматериалов,  

выработанных из прессовых фракций сусла

Вариант
 обработки

Массовая кон-
центрация фе-

нольных ве-
ществ, мг/дм3

Оптические характеристики

D420 D520 И Т G

Без обра-
ботки 489 0,407 0,175 0,582 2,326 43,6

Желатин:
 50 мг/дм3 400 0,220 0,070 0,290 3,143 19,6
100 мг/дм3 353 0,120 0,036 0,156 3,333 16,3
200 мг/дм3 342 0,087 0,021 0,108 4,143 12,5

«Provgreen White»:
 50 мг/дм3 439 0,271 0,107 0,378 2,533 30,9
100 мг/дм3 412 0,196 0,074 0,270 2,649 23,4
200 мг/дм3 369 0,122 0,039 0,161 3,128 15,2

«Provgreen Must»:
50 мг/дм3 436 0,274 0,109 0,383 2,514 30,9
100 мг/дм3 407 0,214 0,081 0,295 2,642 24,6
200 мг/дм3 380 0,146 0,050 0,196 2,920 17,6

ПРБ(подсолнечник):
50 мг/дм3 427 0,258 0,124 0,354 2,488 27,9
100 мг/дм3 395 0,136 0,079 0,281 2,563 26,4
200 мг/дм3 341 0,119 0,045 0,153 3,112 17,2

Рис. Величина мутности сусла при осветле-
нии: 1 – сусло без обработки; 2 – сус-
ло осветленное (контроль); 3 – ПРБ 
из пшеницы; 4 – «Provgreen Must»; 
5 – ПРБ из подсолнечника; 6 – ПРБ 
из гороха. Доза вспомогательных ма-
териалов: ПРБ 20 мг/дм3, бентони-
та 0,5 г/дм3.
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ëî÷íûì, òàê è ðåçåð-
âóàðíûì ñïîñîáîì ïî-
êàçàëè ýôôåêòèâíîñòü 
ÏÐÁ äëÿ îñâåòëåíèÿ è 
èõ ñòàáèëèçàöèè ïðî-
òèâ íåîáðàòèìûõ êîë-
ëîèäíûõ ïîìóòíåíèé 
(òàáë. 4). Íåîáõîäè-
ìî îòìåòèòü, ÷òî ïåíè-
ñòûå ñâîéñòâà âèíîìà-
òåðèàëîâ, îáðàáîòàí-
íûõ ÏÐÁ â ñî÷åòàíèè 
ñ áåíòîíèòîì, îñòà-
þòñÿ ïðàêòè÷åñêè íà 
òîì æå âûñîêîì óðîâ-
íå, ÷òî è ïðè îáðàáîò-
êå âèíîìàòåðèàëîâ ðû-
áüèì êëååì.

Âàæíûì ïîêàçàòå-
ëåì êà÷åñòâà êðàñíûõ 
èãðèñòûõ âèí íàðÿäó ñ 
ïåíèñòûìè ñâîéñòâàìè 
ÿâëÿåòñÿ åãî îêðàñêà. 
Èññëåäîâàíèÿ ïîêàçà-
ëè, ÷òî ìàññîâàÿ êîí-
öåíòðàöèÿ êðàñÿùèõ âåùåñòâ âèíî-
ìàòåðèàëîâ ïðè îáðàáîòêå ÏÐÁ ñíè-
æàåòñÿ ìåíåå èíòåíñèâíî (íà 17%) â 
ñðàâíåíèè ñ îáðàáîòêîé æåëàòèíîì, 
÷òî ñïîñîáñòâóåò ñîõðàíåíèþ îêðà-
ñêè (òàáë. 5).

Ïðèìåíåíèå êîìïëåêñíûõ îáðàáî-
òîê îðãàíè÷åñêèìè è ìèíåðàëüíûìè 
ñîðáåíòàìè ïîêàçàëè, ÷òî ÏÐÁ â ñî-
÷åòàíèè ñ áåíòîíèòîì ÿâëÿþòñÿ ýô-
ôåêòèâíûìè ñðåäñòâàìè äëÿ ñòàáè-
ëèçàöèè êðàñíûõ èãðèñòûõ âèí ïðî-
òèâ îáðàòèìûõ êîëëîèäíûõ ïîìóòíå-
íèé (òàáë. 6).

Òàêèì îáðàçîì, â õîäå ïðîâå-
äåííûõ èññëåäîâàíèé ïîêàçàíà âîç-
ìîæíîñòü è ýôôåêòèâíîñòü ïðèìå-
íåíèÿ ïðåïàðàòîâ ðàñòèòåëüíûõ áåë-
êîâ äëÿ îñâåòëåíèÿ ñóñëà è ñòàáèëè-
çàöèè èãðèñòûõ âèí, ïîëó÷åííûõ áó-
òûëî÷íûì è ðåçåðâóàðíûìè ñïîñîáà-
ìè. Ïðè ýòîì óñòàíîâëåíî ìèíèìàëü-
íîå ñíèæåíèå èãðèñòûõ è ïåíèñòûõ 
ñâîéñòâ, à òàê æå îêðàñêè â êðàñíûõ 
âèíîìàòåðèàëàõ.
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Таблица 4
Физико-химические показатели виноматериалов для производства шампанских и игристых вин 

Схема обработки
Мут-

ность, 
ф.е.

Тесты на склонность к 
НКП, ф.е. Пенистые свойства

таниновый экспрессный макс. объем 
пены, см3

скорость разру-
шения пены, см3/с

Бутылочным способом

Без обработки 4,1 4,4 4,9   1200 16,4

Бентонит 0,7 1,7 1,9 900 18,4

РК «Кристаллин»→ бентонит 0,0 0,1 0,1 880 18,9

ПРБ «Provgreen White» → бентонит 0,2 0,6 0,1 870 18,7

ПРБ «Provgreen Must» → бентонит 0,1 0,2 0,8 880 18,9

ПРБ (подсолнечник) → бентонит 0,3 0,4 0,7 880 18,6
Резервуарным способом

Без обработки 8,5 5,0 3,6 850 20,2
Бентонит 1,1 1,5 1,1 440 21,3
Желатин→ бентонит 0,4 0,9 0,8 420 22,1
«Provgreen White» → бентонит 0,2 0,8 0,8 420 21,8

«Provgreen Must»→ бентонит 0,4 0,6 0,8 420 21,6

ПРБ (подсолнечник) → бентонит 0,4 0,5 0,6 430 21,4

Таблица 5
Физико-химические показатели виноматериалов  

для производства красных игристых вин

Вариант 
 обработки

Массовые концентрации, мг/дм3 Показатели
фенольных 

веществ
полимерных 
флавоноидов

красящих 
веществ И Т G

Без обработки 1250 570 385 1,883 0,346 110
Желатин

50 мг/дм3 1030 470 360 1,809 0,347 104
100 мг/дм3 905 330 330 1,707 0,347 96
200 мг/дм3 700 138 320 1,677 0,339 92
500 мг/дм3 550 25 300 1,427 0,340 71

1000 мг/дм3 520 0 255 1,108 0,340 40
ПРБ «Provgreen Red»

50 мг/дм3 1210 550 375 1,858 0,355 108
100 мг/дм3 995 405 335 1,786 0,346 101
200 мг/дм3 940 335 330 1,711 0,348 97
500 мг/дм3 680 95 305 1,500 0,343 78

1000 мг/дм3 530 5 265 1,138 0,342 49
ПРБ (подсолнечник)

50 мг/дм3 1198 530 362 1,913 0,365 111
100 мг/дм3 998 410 337 1,839 0,356 104
200 мг/дм3 961 337 330 1,762 0,358 99
500 мг/дм3 623 89 310 1,545 0,353 80

1000 мг/дм3 542 7 254 1,172 0,352 50

Таблица 6
Физико-химические показатели виноматериалов для производства шампанских 

и игристых вин резервуарными способами

Вариант
обработки

Мут-
ность, 

ф.е.

Тесты на 
склон-
ность к 

ОКП, ф.е.

Пенистые свойства
макс. объ-
ем пены, 

см3

скорость раз-
рушения пены, 

см3/с
Без обработки 7,5 52,0 1100 19,1
Бентонит 1,7 27,0 800 20,3
Желатин→ бентонит 0,9 0,9 780 20,7
ПРБ «Provgreen Red»→ бентонит 0,9 1,7 780 20,9
ПРБ (подсолнечник) → бентонит 0,7 1,1 785 20,8
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