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Приведены результаты исследований по разработке технологии получения нового препарата 
желатина и его применению в виноделии. Изучены физико-химические показатели и технологические 
свойства нового препарата,  установлены преимущества его использования в виноделии. Показано, что 
снижение молекулярной массы белковой молекулы и увеличение количества реакционноспособных групп 
обеспечивают высокую эффективность взаимодействия эножелатина с танинами виноматериалов.
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Ïðîâåäåííàÿ íàìè ðàíåå îöåíêà ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèõ è òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ïðåïàðàòîâ 
æåëàòèíà, ïîñòóïàþùèõ íà ðûíîê âñïîìîãàòåëüíûõ 
ìàòåðèàëîâ Óêðàèíû äëÿ âèíîäåëèÿ, ïîêàçàëà îñî-
áåííîñòè èõ âçàèìîäåéñòâèÿ ñ êîìïîíåíòàìè õèìè-
÷åñêîãî ñîñòàâà âèíîìàòåðèàëîâ è îáîçíà÷èëà íåîá-
õîäèìîñòü äèôôåðåíöèðîâàííîãî ïîäõîäà ê èõ èñ-
ïîëüçîâàíèþ â çàâèñèìîñòè îò ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ 
õàðàêòåðèñòèê âèíîìàòåðèàëîâ [1-3]. Óñòàíîâëåíî, 
÷òî îäíèì èç ïåðñïåêòèâíûõ íàïðàâëåíèé â ñòàáè-
ëèçàöèè òðóäíîîáðàáàòûâàåìûõ âèíîìàòåðèàëîâ, 
ïðåæäå âñåãî êðàñíûõ ñòîëîâûõ è êðåïëåíûõ âè-
íîìàòåðèàëîâ, ÿâèëîñü èñïîëüçîâàíèå ïðåïàðàòîâ 
æåëàòèíà ñ íèçêîé ìîëåêóëÿðíîé ìàññîé áåëêî-
âûõ ôðàêöèé. 

Âàæíîé õàðàêòåðèñòèêîé æåëàòèíà, îïðåäåëÿ-
þùåé åãî òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà, ÿâëÿåòñÿ òàê-
æå ñîäåðæàíèå ðåàêöèîííîñïîñîáíûõ àìèíîãðóïï, 
áëàãîäàðÿ êîòîðûì âîçíèêàþò âîäîðîäíûå, êîâà-
ëåíòíûå è èîííûå ñâÿçè ñ ìîëåêóëàìè òàíèíîâ 
[4]. Ïîýòîìó èçûñêàíèå ñïîñîáà óâåëè÷åíèÿ ñîäåð-
æàíèÿ àìèíîãðóïï â æåëàòèíå è ðàçðàáîòêà òåõ-
íîëîãèè ïîëó÷åíèÿ íîâîãî ïðåïàðàòà ñ óëó÷øåí-
íûìè ñâîéñòâàìè ÿâèëîñü çàäà÷åé íàøèõ äàëüíåé-
øèõ èññëåäîâàíèé. 

Дëÿ ðàçðàáîòêè òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ ïðî-
èçâîäñòâà íîâîãî æåëàòèíà ñ íåîáõîäèìûìè ñâîé-
ñòâàìè îöåíèâàëè âëèÿíèå ñûðüÿ è ïàðàìåòðîâ ïðî-
öåññà ýêñòðàãèðîâàíèÿ íà ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêà-
çàòåëè æåëàòèíîâûõ áóëüîíîâ. Îñíîâíûì ñûðüåì 
äëÿ ïîëó÷åíèÿ æåëàòèíà íà îòå÷åñòâåííîì æåëà-
òèíîâîì çàâîäå ÿâëÿþòñÿ îòõîäû ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ çàâîäîâ, êîòîðîå ïðåäñòàâëåíî ñëåäóþùè-
ìè âèäàìè: ãîâÿæüå, ñâèíîå è êóðèíîå. Íàèáîëü-
øóþ äîëþ â îáùåì îáъåìå (äî 97%) ñîñòàâëÿåò 
ãîâÿæüå ñûðüå. Ïîëó÷åííûé èç íåãî æåëàòèí, êàê 
ïîêàçàë àíàëèç ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé, 
õàðàêòåðèçîâàëñÿ íàèáîëåå âûñîêèìè çíà÷åíèÿ-
ìè âÿçêîñòè (18-24 ìÏà.ñ) ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãè-
ìè âèäàìè ñûðüÿ, èç êîòîðûõ íàèáîëåå íèçêèå ïî-
êàçàòåëè îòìå÷åíû ó æåëàòèíà èç êóðèíîãî ñûðüÿ 
(14-17 ìÏà.ñ). Жåëàòèí èç ãîâÿæüåãî ñûðüÿ îòëè-
÷àëñÿ òàêæå íàèáîëåå âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ïðî-
ëèíà, à òàêæå îñíîâíûõ àìèíîêèñëîò, ñîäåðæàùèõ 
NH

2
-ãðóïïû. Áîëåå òðåòè (38%) îò âñåãî àìèíîêèñ-

ëîòíîãî ñîñòàâà çàíèìàþò 6 àìèíîêèñëîò, ñîäåð-
æàùèõ îñíîâíîå êîëè÷åñòâî NH

2
-êîíöåâûõ îñòàò-

êîâ, ÿâëÿþùèõñÿ ðåàêöèîííûìè öåíòðàìè ìîëåêó-
ëû æåëàòèíà: ãëèöèí, àëàíèí, àñïàðàãèíîâàÿ êèñ-
ëîòà, ñåðèí, òðåîíèí è ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà, ïðè-
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÷åì ñîãëàñíî äàííûì ìíîãèõ èññëåäîâàòåëåé áî-
ëåå ïîëîâèíû NH

2
-êîíöåâûõ ãðóïï ïðèõîäèòñÿ íà 

ãëèöèí [4, 5]. 
Ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâëåíèåì â îáðàáîòêå êîë-

ëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå 
áèîòåõíîëîãè÷åñêèõ ìåòîäîâ ñ ïðèìåíåíèåì ôåð-
ìåíòàòèâíîãî êàòàëèçà [6]. Дëÿ îïòèìèçàöèè ïðî-
öåññà ïîëó÷åíèÿ æåëàòèíà äëÿ âèíîäåëèÿ â íàøè 
èññëåäîâàíèÿ âõîäèëî èçó÷åíèå âëèÿíèÿ ôåðìåíò-
íîãî ïðåïàðàòà, òåìïåðàòóðû, ïðîäîëæèòåëüíîñòè 
ïðîöåññà è äîçèðîâêè ïðåïàðàòà. Ðåçóëüòàòû èññëå-
äîâàíèé ïîçâîëèëè îáîñíîâàòü îïòèìàëüíûå ïàðàìå-
òðû è ïðîäîëæèòåëüíîñòü ïðîöåññà ãèäðîëèçà äëÿ 
ïîëó÷åíèÿ íîâîãî ïðåïàðàòà. Íîâèçíà ñïîñîáà ïî-
ëó÷åíèÿ æåëàòèíà ïîäòâåðæäåíà ïàòåíòîì Óêðàè-
íû № 55194 «Ñïîñ³á ãîòóâàííÿ æåëàòèíó äëÿ îá-
ðîáêè âèíîìàòåð³àë³â». 

Îöåíêà ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïîëó÷åííî-
ãî æåëàòèíà ïîêàçàëà, ÷òî íàêîïëåíèå íèçêîìîëåêó-
ëÿðíûõ ïðîäóêòîâ ðàñïàäà áåëêîâ ÿâèëîñü ïðè÷èíîé 
ñíèæåíèÿ åãî âÿçêîñòè, ÷òî îáóñëîâèëî óìåíüøå-
íèå ïðîäîëæèòåëüíîñòè ðàñòâîðåíèÿ. Çíà÷èòåëüíûé 
ðîñò ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò â ñðåäå ïðèâåë ê âîç-
ðàñòàíèþ ñïîñîáíîñòè æåëàòèíà îñàæäàòü òàíèí. 

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ñî-
âìåñòíî ñî ñïåöèàëèñòàìè ÏÀÎ «Лèñè÷àíñêèé æå-
ëàòèíîâûé çàâîä» ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ïî ïðî-
èçâîäñòâó íîâîãî ïðîäóêòà – ýíîæåëàòèíà. Àíà-
ëèç åãî ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ïîêàçàë 
óâåëè÷åíèå ñîäåðæàíèÿ àìèíîãðóïï áîëåå ÷åì â 
1,5 ðàçà ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííûì æåëàòèíîì 
(0,99 ììîëü/ã), ñíèæåíèå ïîêàçàòåëÿ äèíàìè÷å-
ñêîé âÿçêîñòè äî 1,98 ìÏà.ñ è óâåëè÷åíèå ïîêàçà-
òåëÿ òàíèíîñàæäàþùåé ñïîñîáíîñòè â 10 ðàç. Ïðî-
äîëæèòåëüíîñòü ðàñòâîðåíèÿ ñóõîãî ýíîæåëàòèíà 
ñîñòàâèëà 1,6 ìèí, ÷òî â 10 ðàç íèæå àíàëîãè÷íîãî 
ïîêàçàòåëÿ æåëàòèíà ïî ÃÎÑÒ 11293. Ýíîæåëàòèí 
õîðîøî ðàñòâîðÿåòñÿ â õîëîäíîé âîäå è íå òðåáó-
åò ïðåäâàðèòåëüíîãî çàìà÷èâàíèÿ äëÿ íàáóõàíèÿ. 
Ïðè èñïîëüçîâàíèè æåëàòèíà ïî ÃÎÑÒ 11293 ýòà 
îïåðàöèÿ çàíèìàëà íå ìåíåå 6-12 ÷. 

Àíàëèç àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà ýíîæåëàòè-
íà ïîêàçàë óâåëè÷åíèå ìàññîâîé äîëè ïðîëèíà (íà 
7-11%) ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ìàðêàìè æåëàòè-
íà, ÷òî ñïîñîáñòâóåò óñèëåíèþ åãî òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ñâîéñòâ, ïîñêîëüêó àêòèâíûå öåíòðû ïðîëè-
íà, ÿâëÿÿñü íàèáîëåå äîñòóïíûìè äëÿ ïîëèôåíîëîâ 
íà âñåé áåëêîâîé öåïî÷êå, ñëóæàò òî÷êàìè èõ ïðè-
êðåïëåíèÿ ê áåëêîâîé ìîëåêóëå [7]. 

Ñîãëàñíî ðåçóëüòàòàì ýëåêòðîôîðåòè÷åñêèõ èñ-
ñëåäîâàíèé â ïðåïàðàòàõ ýíîæåëàòèíà ïðåîáëàäà-
þò íèçêîìîëåêóëÿðíûå ôðàêöèè áåëêîâ ñ ìîëåêó-
ëÿðíîé ìàññîé îò 13 äî 24 êÄà. Â íåçíà÷èòåëüíûõ 
êîëè÷åñòâàõ ïðèñóòñòâóþò ôðàêöèè ñ ìîëåêóëÿð-
íîé ìàññîé 40-43 êÄà. Ãèäðîëèç âëèÿåò íå òîëüêî 
íà ñòðóêòóðó è ìîëåêóëÿðíóþ ìàññó æåëàòèíà, íî 
è íà âåëè÷èíó çàðÿäà, êîòîðàÿ ïî ðåçóëüòàòàì ïî-
òåíöèîìåòðè÷åñêîãî òèòðîâàíèÿ ñîñòàâèëà 0,11-0,13 
ìã-ýêâ/ã. Ïðåâàëèðóþùåå ñîäåðæàíèå íèçêîìîëå-
êóëÿðíûõ ôðàêöèé, êîòîðûå ÿâëÿþòñÿ ïî ìíåíèþ 
M. Paetzold îñíîâíûìè íîñèòåëÿìè çàðÿäà [8], îá-
óñëîâëèâàåò àêòèâíîå âçàèìîäåéñòâèå ýíîæåëàòè-
íà ñ ïîëèôåíîëàìè âèíà äàæå ïðè ìèíèìàëüíûõ 
äîçèðîâêàõ. 

Èññëåäîâàíèÿ âçàèìîäåéñòâèÿ ýíîæåëàòèíà ñ 
òàíèíàìè ðàçíîãî òèïà ïîêàçàëè åãî âûñîêóþ ýô-

ôåêòèâíîñòü ïî îòíîøåíèþ êî âñåì òèïàì òàíèíà, 
â òîì ÷èñëå è ê êîíäåíñèðîâàííûì òàíèíàì âèíîìà-
òåðèàëîâ. Òàê, ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ ôåíîëüíûõ âå-
ùåñòâ ïðè âçàèìîäåéñòâèè ýíîæåëàòèíà ñ ãàëëîòà-
íèíîì (ïðè ñîîòíîøåíèè 14:1) ñîñòàâèëî 65% èëè 
8 ã íà åäèíèöó æåëàòèíà, à ñ êîíäåíñèðîâàííûì òà-
íèíîì – 46% èëè 4 ã, ÷òî ïðåâûøàåò àíàëîãè÷íûé 
ïîêàçàòåëü æåëàòèíà ïî ÃÎÑÒ 11293, êîòîðûé ñî-
ñòàâèë ñîîòâåòñòâåííî 0,26 ã è 2,1 ã.

Âûñîêàÿ ðåàêöèîííàÿ ñïîñîáíîñòü ýíîæåëàòèíà 
âñòóïàòü âî âçàèìîäåéñòâèå ñ ãèäðîëèçóåìûìè è ñ 
êîíäåíñèðîâàííûìè òàíèíàìè îáóñëîâëèâàåò öåëå-
ñîîáðàçíîñòü åãî èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ îáðàáîòêè êàê 
áåëûõ ñòîëîâûõ âèíîìàòåðèàëîâ â êîìïëåêñíîé ñõå-
ìå ñ ãàëëîòàíèíîì, òàê è äëÿ îáðàáîòêè âûñîêîýê-
ñòðàêòèâíûõ âèí îêèñëåííîãî òèïà, à òàêæå ìîëî-
äûõ êðàñíûõ èëè ïîëó÷åííûõ èç ïðåññîâûõ ôðàê-
öèé ñóñëà. Òàêèì îáðàçîì, óñòàíîâëåíî, ÷òî ýíî-
æåëàòèí àêòèâíî âñòóïàåò âî âçàèìîäåéñòâèå ñ òà-
íèíàìè ëþáîãî òèïà, â ïåðâóþ î÷åðåäü ñ ãèäðîëè-
çóåìûìè, ÿâëÿÿñü òàêæå íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì 
ñðåäñòâîì äëÿ óäàëåíèÿ êîíäåíñèðîâàííûõ òàíè-
íîâ (ýíîòàíèíîâ). 

Ïðîöåññ âçàèìîäåéñòâèÿ òàíèíà è áåëêà çàâè-
ñèò îò ìíîæåñòâà ôàêòîðîâ, âàæíûì èç êîòîðûõ ÿâ-
ëÿåòñÿ êîíöåíòðàöèÿ èñõîäíûõ ðåàãåíòîâ â ðàñòâî-
ðå. Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè âûñîêèõ êîíöåíòðàöèÿõ 
êîìïîíåíòîâ îñàæäåíèå òàííàòîâ ïðîèñõîäèò áû-
ñòðî è ïîëíî. Íèçêèå êîíöåíòðàöèè ïðèâîäÿò ê ñíè-
æåíèþ ïîêàçàòåëÿ ñâÿçûâàíèÿ ôåíîëüíûõ âåùåñòâ 
(â 2-5 ðàç) è óâåëè÷åíèþ èõ ñîîòíîøåíèÿ, ïðè êî-
òîðîì ïðîèñõîäèò ïîëíîå ñâÿçûâàíèå. Ýòè èññëå-
äîâàíèÿ ñîãëàñóþòñÿ ñ êîíöåïòóàëüíîé ìîäåëüþ  
C. Poncet-Legrand è äð.[9], ñîãëàñíî êîòîðîé êîëè-
÷åñòâî àêòèâíûõ öåíòðîâ áåëêîâîé ìîëåêóëû ñòðî-
ãî ôèêñèðîâàíî. Ïðè íèçêèõ ñîîòíîøåíèÿõ òàíè-
íà è æåëàòèíà îñàæäåíèå êîìïëåêñîâ òàêæå ìîæåò 
ïðîèñõîäèòü, íî ïðè íåïîëíîì íàñûùåíèè áåëêà òà-
íèíîì, ÷òî îáъÿñíÿåò íåïîñòîÿíñòâî ñîñòàâà îáðà-
çóþùèõñÿ òàííàòîâ. 

Ñòåïåíü íàñûùåííîñòè àêòèâíûõ öåíòðîâ ñâÿ-
çè æåëàòèíà ìîëåêóëàìè òàíèíà áóäåò îêàçûâàòü 
âëèÿíèå íà åãî âçàèìîäåéñòâèå ñî âñïîìîãàòåëüíû-
ìè ìàòåðèàëàìè, íàïðèìåð ñ êîëëîèäíûì ðàñòâî-
ðîì äèîêñèäà êðåìíèÿ. Ïîñêîëüêó äèîêñèä êðåì-
íèÿ ñâÿçûâàåòñÿ ñ òåìè æå áåëêàìè, ÷òî è ïîëè-
ôåíîëû, âûñîêèé óðîâåíü òàíèíîâ â îáðàçîâàâøåì-
ñÿ áåëêîâî-òàííàòíîì êîìïëåêñå áóäåò ñíèæàòü 
ñïîñîáíîñòü äèîêñèäà êðåìíèÿ óäàëÿòü íåñòàáèëü-
íûé áåëîê. 

Òàêèì îáðàçîì, èçó÷åíû îñîáåííîñòè âçàèìî-
äåéñòâèÿ ýíîæåëàòèíà ñ òàíèíàìè ðàçëè÷íîé ïðè-
ðîäû è âûÿâëåíû îñíîâíûå çàêîíîìåðíîñòè èõ âçà-
èìîäåéñòâèÿ. Óñòàíîâëåíà è îáîñíîâàíà àêòèâíîñòü 
ýíîæåëàòèíà ïî îòíîøåíèþ ê òàíèíàì ëþáîãî òèïà, 
â îñíîâå êîòîðîé ëåæàò îñîáåííîñòè åãî õèìè÷å-
ñêîãî ñîñòàâà è ñòðîåíèÿ.

Ïðè îïðåäåëåíèè îïòèìàëüíîé äîçèðîâêè ýíî-
æåëàòèíà íà áåëûõ è êðàñíûõ ñòîëîâûõ è êðåïëå-
íûõ âèíîìàòåðèàëàõ, âûðàáîòàííûõ èç âèíîãðà-
äà ñîðòîâ Àëèãîòå, Ðèñëèíã ðåéíñêèé, Ðêàöèòåëè, 
Ìåðëî, Кàáåðíå-Ñîâèíüîí ïî ðàçëè÷íûì òåõíîëî-
ãè÷åñêèì ñõåìàì, óñòàíîâëåíî, ÷òî äîçû ïðåïàðà-
òà ñîïîñòàâèìû ñ äîçàìè æåëàòèíà ïî ÃÎÑÒ 11293 
è íèæå (ðèñ. 1).

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî áîëåå íèçêèå äîçû 
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ýíîæåëàòèíà ÷àùå âñåãî ïðèìåíÿëè ïðè îáðàáîòêå 
êðàñíûõ âèíîìàòåðèàëîâ ñ âûñîêîé ìàññîâîé êîí-
öåíòðàöèåé ôåíîëüíûõ âåùåñòâ (áîëåå 2 ã/äì3). 
Ñíèæåíèå äîçû ýíîæåëàòèíà ïîâëåêëî çà ñîáîé 
ñíèæåíèå äîçû áåíòîíèòà, à òàêæå îáъåìà îáðàçó-
þùåãîñÿ îñàäêà. Ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì (æå-
ëàòèí ïî ÃÎÑÒ 11293), îáъåì îñàäêà ñíèçèëñÿ, â 
ñðåäíåì, íà 35%.

Àíàëèç ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé âèíî-
ìàòåðèàëîâ, îáðàáîòàííûõ ýíîæåëàòèíîì, ïîêàçàë 
ñíèæåíèå ìàññîâîé êîíöåíòðàöèè ôåíîëüíûõ ñîå-
äèíåíèé â ñðåäíåì íà 16%, â îñíîâíîì, çà ñ÷åò ïî-

ëèìåðíûõ èõ ôîðì, â òî âðåìÿ êàê â êîíòðîëå − íà 
9% (òàáë. 1). Ïðè ýòîì â îáðàáîòàííûõ âèíîìàòåðè-
àëàõ îòìå÷åíî âîçðàñòàíèå ïîêàçàòåëÿ îêèñëÿåìî-
ñòè, êîòîðûé ñâèäåòåëüñòâóåò îá óäàëåíèè îêèñëåí-
íûõ ôîðì ôåíîëüíûõ âåùåñòâ. Ñîäåðæàíèå îñíîâ-
íûõ ïîêàçàòåëåé – ñïèðòà, ñàõàðîâ, òèòðóåìûõ êèñ-
ëîò, îáùåãî ýêñòðàêòà ïðàêòè÷åñêè íå èçìåíèëîñü.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè ðàçðà-
áîòàòü òåõíîëîãè÷åñêèå ðåæèìû è ïàðàìåòðû ïðè-
ìåíåíèÿ ýíîæåëàòèíà äëÿ îáðàáîòêè âèíîìàòåðè-
àëîâ, óñòàíîâèòü âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ïî-
òî÷íîé òåõíîëîãèè è âûÿâèòü òåõíîëîãè÷åñêóþ öå-
ëåñîîáðàçíîñòü ñîâìåùåíèÿ îêëåéêè ñ îáðàáîòêîé 
õîëîäîì, ÷òî ïîçâîëåò ñíèçèòü äîçû âñïîìîãàòåëü-
íûõ ìàòåðèàëîâ.

Ðàçðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ îáðàáîòêè âèíîìàòå-
ðèàëîâ ñ ïðèìåíåíèåì ýíîæåëàòèíà óñïåøíî ïðî-
øëà ìåæâåäîìñòâåííûå ïðèåìî÷íûå èñïûòàíèÿ â 
óñëîâèÿõ ÃÊ «ÍÏÀÎ «Ìàññàíäðà» è ЧÀÎ «Îäåñ-
ñàâèíïðîì».

Дåãóñòàöèÿ âèíîìàòåðèàëîâ ïîêàçàëà, ÷òî îá-
ðàáîòêà ýíîæåëàòèíîì îáåñïå÷èâàåò õîðîøóþ ïðî-
çðà÷íîñòü, ñïîñîáñòâóåò ñîõðàíåíèþ òèïè÷íîãî öâå-
òà è áóêåòà îðäèíàðíûõ è ìàðî÷íûõ âèí, à òàêæå 
ôîðìèðîâàíèþ ãàðìîíè÷íîãî âêóñà, íå âûçûâàåò ïî-
ÿâëåíèÿ â áóêåòå è âî âêóñå ïîñòîðîííèõ îòòåíêîâ è 
íåäîñòàòêîâ. Îáðàáîòàííûå ýíîæåëàòèíîì âèíîìà-
òåðèàëû îáëàäàëè âûñîêîé ñòàáèëüíîñòüþ è ñîõðà-
íÿëè ñâîþ ïðîçðà÷íîñòü íå ìåíåå 1 ãîäà õðàíåíèÿ. 

Óñòàíîâëåíû ñóùåñòâåííûå òåõíèêî-ýêîíî-
ìè÷åñêèå ïðåèìóùåñòâà îáðàáîòêè âèíîìàòåðèàëîâ 
ïðåïàðàòàìè ýíîæåëàòèíà â ñðàâíåíèè ñ æåëàòè-
íîì ïî ÃÎÑÒ 11293 – ñíèæåíèå äîçèðîâîê îêëåè-
âàþùèõ âåùåñòâ è îáъåìà îáðàçóþùèõñÿ îñàäêîâ. 

Ðàçðàáîòàíû òðåáîâàíèÿ ê ýíîæåëàòèíó, íîðìû 
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Рис. Обработка виноматериалов желатином и бенто-
нитом: а – желатин по ГОСТ 11293; б – эножела-
тин; 1 – белый столовый; 2 – красный столовый; 
3 – красный крепленый; 4 – белый крепленый. 

Таблица 1
Изменение физико-химических показателей виноматериалов при технологической обработке 

Показатели

Рислинг рейнский, 
ур. 2008 г

Каберне-Совиньон, 
ур. 2008 г.

Портвейн белый, 
ур. 2005 г.

Сердолик Тавриды, 
ур. 2007 г.

до обра-
ботки

производ. 
контроль* опыт**

до об-
работ-

ки

произ-
вод.  

контроль
опыт до обра-

ботки

произ-
вод.  

контроль
опыт

до об-
работ-

ки

произ-
вод.  

контроль
Опыт

Объемная доля спирта, % 12,1 12,1 12,1 12,5 12,5 12,5 17,4 17,4 17,4 16,8 16,8 16,7
рН, ед. 3,2 3,2 3,2 3,2 3,2 3,2 3,6 3,6 3,6 3,7 3,7 3,7
Мутность, ф.е 13 2,5 2 7,0 4,7 4,1 23,1 1,0 0,7 34 24,4 9,0
Таниновый тест, ф.е 9 1,4 0,3 − − − − − − − − −
Тест на ОКП, ф.е − − − 130 12,5 1,7 11,7 1,2 0,7 75,0 15,0 3,4

Массовая концентрация:

cахаров, г/дм3 2,7 2,7 2,7 3,2 3,2 3,2 61 61 61 170 170 169

титруемых кислот, г/дм3 8,2 8,2 8,2 7,3 7,3 7,3 4,3 4,3 4,3 4,2 4,2 4,2

Общего экстракта, г/дм3 19,8 19,8 19,8 23,7 23,7 23,7 81 81 81 190 190 188
Приведенного экстрак-
та, г/дм3 17,1 17,1 17,1 20,5 20,5 20,5 20 20 20 20 20 19

Фенольных веществ,  
мг/дм3 255 250 247 1381 1207 1167 653 503 517 400 362 366

Полимерных форм фе-
нольных веществ, мг/дм3 53 48 45 591 567 552 448 373 350 187 178 144

Показатель окисляемо-
сти W 0,7 0,7 0,8 0,16 0,17 0,18 0,01 0,05 0,1 0,06 0,1 0,1

Интенсивность окраски И 0,16 0,16 0,16 0,66 0,57 0,56 0,82 0,82 0,53 0,89 0,73 0,77

Показатель желтизны G 12 12 11 62 58 54 62 61 43 68 61 61

Примечание: * − желатин по ГОСТ 11293; ** − эножелатин; доза желатина 40 мг/дм3; доза бентонита 2 г/дм3.
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Таблица 2
Требования к эножелатину

Наименование показателя Значение показателя

Внешний вид гранулы, пластинки, кру-
пинки, порошок, раствор

Цвет от бесцветного  
до янтарного

Запах без посторонних, с лег-
ким запахом SO2

Вкус пресный

Массовая доля сухих веществ (для рас-
твора), %, не менее 10

Массовая доля влаги (для гранул, пла-
стинок, крупинок, порошка) %, не более

16

Массовая доля золы, %, не более 2,0

Динамическая вязкость раствора с мас-
совой долей желатина 10%, мПа.с 1,6

Показатель активности водородных  
ионов (рН) массовой концентрации  
10 г/дм3 желатина в воде, ед.

4-7

Продолжительность растворения (для 
гранул, пластинок, крупинок, порошка), 
мин, не более

25

Таниносаждающая способность (по гал-
лотанину), г/г, не менее 2

Содержание аминогрупп, ммоль/г,  
не менее 0,6

è ìåòîäû îöåíêè åãî êà÷åñòâà. Ïî îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèì è ôèçèêî-õèìè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ýíîæåëà-
òèí äîëæåí ñîîòâåòñòâîâàòü òðåáîâàíèÿì, óêàçàí-
íûì â òàáë. 2.

Ðåçóëüòàòû èñïûòàíèé ïîêàçàëè, ÷òî îáðàáîò-
êà âèíîìàòåðèàëîâ ýíîæåëàòèíîì (â ñî÷åòàíèè ñ 
ìèíåðàëüíûì ñîðáåíòîì) ÿâëÿåòñÿ ýôôåêòèâíûì 
òåõíîëîãè÷åñêèì ïðèåìîì äëÿ ñòàáèëèçàöèè âèíî-
ìàòåðèàëîâ è ðåêîìåíäîâàíà êîìèññèåé äëÿ øèðî-
êîãî ïðèìåíåíèÿ íà âèíîäåëü÷åñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíà 
è óòâåðæäåíà ñëåäóþùàÿ íîðìàòèâíàÿ äîêóìåí-
òàöèÿ: «Ýíîæåëàòèí. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» (ÒÓ  
Ó 24.6-00418030-006:2011); «Òåõíîëîãè÷åñêàÿ èí-
ñòðóêöèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó ýíîæåëàòèíà» (ÒÈ  
Ó 00418030-14-2011), óòâåðæäåííàÿ ÏÀÎ «Лèñè÷àí-
ñêèé æåëàòèíîâûé çàâîä». Ïðîâåäåíà ñàíèòàðíî-
ýïèäåìèîëîãè÷åñêàÿ ýêñïåðòèçà ýíîæåëàòèíà â Èí-
ñòèòóòå ãèãèåíû è ìåäèöèíñêîé ýêîëîãèè èì. Î.Ì. 
Ìàðçååâà ÀÌÍ, ïîëó÷åíî ïîëîæèòåëüíîå çàêëþ÷å-
íèå. Íîâàÿ òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà ýíîæåëàòèíà 
âíåäðåíà â ÏÀÎ «Лèñè÷àíñêèé æåëàòèíîâûé çà-
âîä». Ðàçðàáîòàíà «Òåõíîëîã³÷íà ³íñòðóêö³ÿ ç îá-
ðîáêè âèíîìàòåð³àë³â åíîæåëàòèíîì» (ÒІ 00011050-
1272-2011), óòâåðæäåííàÿ Ìèíèñòåðñòâîì àãðàðíîé 
ïîëèòèêè è ïðîäîâîëüñòâèÿ Óêðàèíû. Òåõíîëîãèÿ 
îáðàáîòêè âèíîìàòåðèàëîâ ýíîæåëàòèíîì âíåäðå-
íà íà ðÿäå âèíîäåëü÷åñêèõ ïðåäïðèÿòèé. 
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