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Â ñòàòüå ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èçó÷åíèÿ âëèÿíèÿ ðàçëè÷íûõ ìåòîäîâ
îáðàáîòêè ìåçãè íà ñîñòàâ ôåíîëüíîãî êîìïëåêñà è èçìåíåíèå ìàññîâîé êîí-
öåíòðàöèè ôåíîëüíûõ âåùåñòâ, â òîì ÷èñëå àíòîöèàíîâ, ïðè õðàíåíèè ñóõèõ
âèíîìàòåðèàëîâ èç âèíîãðàäà ñîðòîâ Êàáåðíå Ñîâèíüîí, Áàñòàðäî ìàãàðà÷-
ñêèé, Ñàïåðàâè è Ìåðëî. Îïðåäåëåíà çàâèñèìîñòü âêóñà êðàñíûõ ñóõèõ âèíî-
ìàòåðèàëîâ îò ñîðòà âèíîãðàäà è ñïîñîáà ýêñòðàãèðîâàíèÿ ìåçãè.

Íà êà÷åñòâî êðàñíûõ ñòîëîâûõ
âèí áîëüøîå âëèÿíèå îêàçûâàþò òåõíî-
ëîãè÷åñêèå ïðè¸ìû ïåðâè÷íîãî âèíîäå-
ëèÿ. Ñïîñîá îáðàáîòêè ìåçãè â ïðîèç-
âîäñòâå êðàñíûõ âèí íåîáõîäèìî âû-
áèðàòü äëÿ êàæäîãî ñîðòà âèíîãðàäà.

Íàìè áûëî èçó÷åíî âëèÿíèå ðàç-
ëè÷íûõ ñïîñîáîâ ìàöåðàöèè ìåçãè âè-
íîãðàäà ñîðòîâ Êàáåðíå Ñîâèíüîí, Ñà-
ïåðàâè, Áàñòàðäî ìàãàðà÷ñêèé è Ìåð-
ëî íà ñîñòàâ ôåíîëüíîãî êîìïëåêñà, à
òàêæå íà äèíàìèêó ôåíîëüíûõ âåùåñòâ
è àíòîöèàíîâ ïðè õðàíåíèè âèíîìàòå-
ðèàëîâ.

Öåëü ðàáîòû - âûáîð ñïîñîáà ýê-
ñòðàãèðîâàíèÿ ìåçãè èçó÷àåìûõ ñîðòîâ
âèíîãðàäà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êðàñíûõ
ñóõèõ âèíîìàòåðèàëîâ.

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèÿ áûëè
êðàñíûå ñóõèå âèíîìàòåðèàëû, ïîëó-
÷åííûå ïî ðàçëè÷íûì ñõåìàì ïåðåðà-
áîòêè âèíîãðàäà:

- ñáðàæèâàíèå íà ìåçãå 75% ñàõà-
ðîâ îò èõ êîëè÷åñòâà, ñîäåðæàùåãîñÿ â
âèíîãðàäå;

- ñáðàæèâàíèå íà ìåçãå 50% ñàõàðîâ;
- òåðìîâèíèôèêàöèÿ ïðè +65îÑ;
- íàãðåâàíèå ìåçãè äî + 40îÑ ñ ïîä-

áðàæèâàíèåì (1-2 ã/100 ñì3 ñàõàðîâ);
- íàñòàèâàíèå ìåçãè 1 ñóòêè;
- óãëåêèñëîòíàÿ ìàöåðàöèÿ.

Îïûòû ïðîâîäèëèñü â óñëîâèÿõ
ëàáîðàòîðèè âèíîäåëèÿ óíèâåðñèòåòà.
Âèíîìàòåðèàëû ãîòîâèëèñü ïóò¸ì
îïûòíîãî ìèêðîâèíîäåëèÿ â òð¸õêðàò-
íîé ïîâòîðíîñòè. Èñïîëüçîâàëñÿ âèíîã-
ðàä, âûðàùåííûé â ïðåäãîðíîé çîíå
Êðûìà.

Ðåçóëüòàòû è èõ îáñóæäåíèå. Êðàñ-
íûå ñóõèå âèíîìàòåðèàëû, ïðèãîòîâ-
ëåííûå ïî ðàçëè÷íûì òåõíîëîãè÷åñêèì
ñõåìàì ïåðâè÷íîãî âèíîäåëèÿ, õðàíè-
ëèñü â îáû÷íûõ óñëîâèÿõ (ïðè òåìïå-
ðàòóðå +15î…+20îÑ) â òå÷åíèå 6 ìåñÿ-
öåâ. Ïåðåä çàêëàäêîé íà õðàíåíèå (ÿí-
âàðü ñëåäóþùåãî çà óðîæàåì ãîäà) è ïî
èñòå÷åíèè óêàçàííîãî ñðîêà áûëè îïðå-
äåëåíû ìàññîâûå êîíöåíòðàöèè ôå-
íîëüíûõ âåùåñòâ è àíòîöèàíîâ. Ñíèæå-
íèå çíà÷åíèé ýòèõ ïîêàçàòåëåé ïðè õðà-
íåíèè (â %) ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 1 è 2.

Àíàëèç äàííûõ, ïðåäñòàâëåííûõ â
òàáëèöàõ ïîêàçûâàåò, ÷òî ñàìûå áîëü-

øèå ïîòåðè ôåíîëüíûõ âåùåñòâ è àí-
òîöèàíîâ ïðîèçîøëè â âèíîìàòåðèàëàõ
âñåõ ñîðòîâ, ïîëó÷åííûõ ñ ïðèìåíåíè-
åì òåðìîâèíèôèêàöèè (+65îÑ). Ñíèæå-
íèå òåìïåðàòóðû íàãðåâàíèÿ ìåçãè ïðè-
âåëî ê çíà÷èòåëüíî ìåíüøèì ïîòåðÿì
ýòèõ âåùåñòâ â âèíîìàòåðèàëàõ.

Âëèÿíèå ìîìåíòà îòäåëåíèÿ ñóñëà
ïðè áðîæåíèè ìåçãè íà ñíèæåíèå êîí-
öåíòðàöèè ôåíîëüíûõ ñîåäèíåíèé ïðè
õðàíåíèè âèíîìàòåðèàëîâ çàâèñèò îò
ñîðòà âèíîãðàäà.

Ïðè ñáðàæèâàíèè íà ìåçãå 75% ñà-
õàðîâ â âèíîìàòåðèàëàõ ñîðòîâ Áàñ-
òàðäî ìàãàðà÷ñêèé è Ñàïåðàâè íàáëþ-
äàþòñÿ ñðàâíèòåëüíî áîëüøèå ïîòåðè
ôåíîëüíûõ âåùåñòâ (òàáë.1). Òàêèå
ïîòåðè îáúÿñíÿþòñÿ äîñòàòî÷íî âûñî-
êèì ñîäåðæàíèåì ôåíîëüíûõ âåùåñòâ
âèíîìàòåðèàëîâ ïåðåä õðàíåíèåì.

Íàèìåíüøèì ñíèæåíèåì êîíöåíò-
ðàöèé êàê ôåíîëüíûõ âåùåñòâ, òàê è
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íàãðåâàíèè ìåçãè äî +40îÑ è ïðè å¸ íà-
ñòàèâàíèè. Âîçìîæíî, ýòî ñâÿçàíî ñ íèç-
êèì ïåðåõîäîì êðàñÿùèõ âåùåñòâ â ñóñ-
ëî èç òâ¸ðäûõ ÷àñòåé ìåçãè.

Äëÿ ñîðòîâ Êàáåðíå Ñîâèíüîí è Ñà-
ïåðàâè õàðàêòåðíî íèçêîå çíà÷åíèå
ìàññîâîé äîëè àíòîöèàíîâ â êîìïëåê-

ñå ôåíîëüíûõ âåùåñòâ âèíîìàòåðèà-
ëîâ, ïîëó÷åííûõ ñ ïðèìåíåíèåì òåðìî-
âèíèôèêàöèè (+65îÑ) (òàáë. 4). Ïðè
ñáðàæèâàíèè íà ìåçãå 50% ñàõàðîâ è íà-
ñòàèâàíèè ìåçãè äëÿ ýòèõ ñîðòîâ õàðàê-
òåðíî íåáîëüøîå óâåëè÷åíèå äîëè àíòî-
öèàíîâ â âèíîìàòåðèàëàõ.

àíòîöèàíîâ, îòëè÷àëèñü
îáðàçöû ñîðòà Áàñòàðäî
ìàãàðà÷ñêèé, ïîëó÷åííûå
ïóò¸ì ñáðàæèâàíèÿ íà
ìåçãå 50% ñàõàðîâ è íà-
ñòàèâàíèÿ ìåçãè.

Óâåëè÷åíèå âðåìåíè
áðîæåíèÿ ìåçãè ñîðòîâ
Êàáåðíå Ñîâèíüîí è Ìåð-
ëî ïðèâåëî ê ïîâûøåíèþ
ïîòåðü ïðè õðàíåíèè àí-
òîöèàíîâ (òàáë.2). Â âèíî-
ìàòåðèàëàõ ýòèõ ñîðòîâ
òàêæå íàèáîëüøåå ñíèæå-
íèå êîíöåíòðàöèè ôå-
íîëüíûõ âåùåñòâ, â òîì
÷èñëå àíòîöèàíîâ, ïðî-
èçîøëî ïðè ïðèìåíåíèè
ìåòîäà òåðìîâèíèôèêà-
öèè (+65îÑ).

Âèíîìàòåðèàëû èç
ñîðòà Ìåðëî îòëè÷àëèñü
âûñîêîé ïîòåðåé àíòîöè-
àíîâ â òåõ ñëó÷àÿõ, êîãäà
ýêñòðàãèðîâàíèå ìåçãè â
êîòîðûõ ïðîâîäèëîñü ïî
ìåòîäó óãëåêèñëîòíîé ìà-
öåðàöèè.

Â òàáë. 3 è 4 ïðåä-
ñòàâëåí ñîñòàâ ôåíîëü-
íûõ âåùåñòâ â êðàñíûõ
ñóõèõ âèíîìàòåðèàëàõ.

Íàèìåíüøàÿ äîëÿ
àíòîöèàíîâ â êîìïëåêñå
ôåíîëüíûõ âåùåñòâ íà-
áëþäàåòñÿ â îïûòíûõ îá-
ðàçöàõ ñîðòà Áàñòàðäî
ìàãàðà÷ñêèé, ïîëó÷åííûõ
ïóòåì áðîæåíèÿ ìåçãè.
Íåñìîòðÿ íà áîëüøèå ïî-
òåðè êðàñÿùèõ âåùåñòâ
ïðè õðàíåíèè âèíîìàòåðè-
àëîâ, ïðèãîòîâëåííûõ ñ
ïðèìåíåíèåì òåðìîâèíè-
ôèêàöè (+65îÑ), èõ ïðîöåíòíàÿ äîëÿ îñ-
òà¸òñÿ âûñîêîé. Íàãðåâàíèå ìåçãè ñîð-
òà Ìåðëî ñïîñîáñòâîâàëî ñíèæåíèþ ïðî-
öåíòíîé äîëè àíòîöèàíîâ â ôåíîëüíîì
êîìïëåêñå âèíîìàòåðèàëîâ. Åù¸ ìåíü-
øåå çíà÷åíèå ýòîãî ïîêàçàòåëÿ ïîëó÷å-
íî â âèíîìàòåðèàëàõ ñîðòà Ìåðëî ïðè

 Таблица 2 

Снижение массовой концентрации фенольных веществ, в т.ч. антоцианов  

в красных сухих виноматериалах при хранении (средние данные за 2003-2005 гг.) 

Каберне Совиньон Мерло 

снижение, %: 
 

Варианты опыта 

 
фенольных 

веществ 
в т.ч. анто-

цианов 
фенольных 

веществ 
в т.ч. анто-

цианов 

1. Сбраживание на мезге 75% сахаров 20,9 28,7 16,9 32,0 

2. Сбраживание на мезге 50% сахаров 16,1 23,8 14,3 21,3 

3. Термовинификация при температуре 

+650С 
27,2 35,5 20,2 36,7 

4. Нагревание мезги до 400С с подбра-

живанием 1-2% сахаров 
19,4 23,2 16,8 16,3 

5. Настаивание мезги в течение суток 19,1 26,0 14,7 25,3 

6. Углекислотная мацерация 21,7 20,6 15,2 34,8 

НСР0,5 4,53 5,38 11,96 10,15 

НСР0,5 % 0,22 0,20 0,73 0,37 

Таблица 3 

 Влияние фенольных веществ на вкус сухих виноматериалов из винограда  

сортов Бастардо магарачский и Мерло 

Содержание фенольных веществ, % Сорт,  

варианты опыта всего, г/дм3 антоцианов полимеров мономеров 

Дегустационная 
оценка вкуса, 

балл 

Бастардо магарачский 

1. Сбраживание на мезге 75% сахаров 1,77 10,3 63,5 36,5 3,68 

2. Сбраживание на мезге 50% сахаров 1,33 10,9 67,4 32,6 3,69 

3. Термовинификация (+650С) 2,41 17,1 52,9 47,1 3,62 

4. Нагревание мезги до 400С с подбраживанием 1-

2% сахаров 
2,33 12,5 63,6 36,4 3,67 

5. Настаивание мезги в течение суток 1,32 6,1 68,7 31,3 3,67 

6. Углекислотная мацерация 1,60 13,2 65,4 34,6 3,69 

Мерло 

1. Сбраживание на мезге 75% сахаров 1,33 13,5 59,7 40,3 3,74 

2. Сбраживание на мезге 50% сахаров 1,11 14,2 59,9 40,1 3,80 

3. Термовинификация (+650С) 1,78 12,5 63,8 36,2 3,42 

4. Нагревание мезги до 400С с подбраживанием 1-

2% сахаров 
1,03 10,9 51,7 48,3 3,70 

5. Настаивание мезги в течение суток 0,77 10,5 53,1 46,9 3,67 

6. Углекислотная мацерация 0,60 15,9 26,5 73,5 3,35 

 

 Таблица 1 

Снижение массовой концентрации фенольных веществ и антоцианов  

в красных сухих виноматериалах при хранении (средние данные за 2003-2005 гг.) 

Бастардо магарачский Саперави 

снижение, %: 
 

Варианты опыта 

 
фенольных 

веществ 
в т.ч. анто-

цианов 
фенольных 

веществ 
в т.ч. анто-

цианов 

1. Сбраживание на мезге 75% сахаров 26,8 22,7 27,9 27,6 

2. Сбраживание на мезге 50% сахаров 19,6 17,9 23,5 28,4 
3. Термовинификация при температуре 

+650С 
35,8 36,3 40,4 39,3 

4. Нагревание мезги до 400С с подбра-
живанием 1-2% сахаров 

21,0 23,1 30,0 23,1 

5. Настаивание мезги в течение суток 16,5 21,0 22,8 27,4 

6. Углекислотная мацерация 20,4 25,3 25,5 26,1 

НСР0,5 5,15 6,91 4,86 5,88 

НСР0,5 % 0,22 0,28 0,17 0,21 
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Àíàëèçèðóÿ äàííûå òàáëèö 3 è 4,
ìîæíî îòìåòèòü, ÷òî äëÿ âñåõ ñîðòîâ,
êðîìå Áàñòàðäî ìàãàðà÷ñêèé, ñâîé-
ñòâåííî âûñîêîå çíà÷åíèå äîëè ïîëè-
ìåðíûõ ôëàâîíîèäîâ â îáðàçöàõ, ïîëó-
÷åííûõ ïóòåì áðîæåíèÿ ìåçãè. Åù¸
áîëüøåå çíà÷åíèå ýòîò ïîêàçàòåëü èìå-
åò ïðè èñïîëüçîâàíèè òåðìîâèíèôèêà-
öèè ïðè ïðîèçâîäñòâå âèíîìàòåðèàëîâ.

Ïî äàííûì Ã.Ã. Âàëóéêî [1], ïðè òåð-
ìîâèíèôèêàöèè â ïðèñóòñòâèè àìèíî-
êèñëîò, íàðÿäó ñ ïðîöåññîì ìåëàíîèäè-
íîîáðàçîâàíèÿ, èäóò èíòåíñèâíûå ïðå-
âðàùåíèÿ ôåíîëüíûõ âåùåñòâ, êîíäåí-
ñàöèÿ è ïîëèìåðèçàöèÿ ìîíîìåðíûõ
ôîðì, à òàêæå âçàèìîäåéñòâèå ñ àìè-
íîêèñëîòàìè è äðóãèìè ïðîìåæóòî÷íû-
ìè ïðîäóêòàìè ðåàêöèè ìåëàíîèäèíî-
îáðàçîâàíèÿ. ×åì âûøå òåìïåðàòóðà
òåðìîîáðàáîòêè, òåì ãëóáæå è èíòåí-
ñèâíåå ïðîõîäÿò ýòè ïðîöåññû. Òåðìî-
âèíèôèêàöèÿ ìåçãè ñîðòà Áàñòàðäî ìà-
ãàðà÷ñêèé ñïîñîáñòâîâàëà âûñîêîé ïðî-
öåíòíîé äîëå ìîíîìåðîâ â ôåíîëüíîì
êîìïëåêñå, âåðîÿòíî, âñëåäñòâèå óäàëå-
íèÿ èç âèíîìàòåðèàëà ïîëèìåðíûõ ôîðì.
Äëÿ îñòàëüíûõ ñîðòîâ, îñîáåííî äëÿ ñîð-
òà Ñàïåðàâè õàðàêòåðíî äîñòàòî÷íî âû-
ñîêîå ñîäåðæàíèå â ýòèõ îáðàçöàõ ïîëè-
ìåðíûõ ôëàâîíîèäîâ.

Â âèíîìàòåðèàëàõ ñîðòîâ Ìåðëî,
Êàáåðíå Ñîâèíüîí è Ñàïåðàâè, ïðèãî-

Таблица 4 

 Влияние фенольных веществ на вкус сухих виноматериалов из винограда  

сортов Каберне Совиньон и Саперави 

Содержание фенольных веществ, % Сорт,  

варианты опыта всего, г/дм3 антоцианов полимеров мономеров 

Дегустационная 
оценка вкуса, 

балл 

Каберне Совиньон 

1. Сбраживание на мезге 75% сахаров 1,33 15,9 58,5 41,5 3,58 

2. Сбраживание на мезге 50% сахаров 1,24 17,1 50,0 50,0 3,65 

3. Термовинификация (+650С) 1,40 14,6 61,3 38,7 3,45 

4. Нагревание мезги до 400С с подбраживанием 

1-2% сахаров 
1,12 15,8 34,6 65,4 3,57 

5. Настаивание мезги в течение суток 0,63 17,4 33,2 66,8 3,35 

6. Углекислотная мацерация 1,42 14,9 54,6 45,4 3,60 

Саперави 

1. Сбраживание на мезге 75% сахаров 2,45 14,5 72,7 27,3 3,68 

2. Сбраживание на мезге 50% сахаров 2,54 15,0 73,2 30,5 3,68 

3. Термовинификация (+650С) 2,90 9,8 80,7 35,2 3,59 

4. Нагревание мезги до 400С с подбраживанием 

1-2% сахаров 
2,21 15,0 68,8 28,1 3,73 

5. Настаивание мезги в течение суток 1,92 16,1 63,1 30,0 3,70 

6. Углекислотная мацерация 2,04 11,4 69,9 25,3 3,72 

òîâëåííûõ ñ íàãðåâàíèåì ìåçãè äî
+400Ñ è ñ íàñòàèâàíèåì ìåçãè, äîëÿ ïî-
ëèìåðíûõ ôëàâîíîèäîâ ïî ñðàâíåíèþ
ñ äðóãèìè îáðàçöàìè íåâûñîêàÿ.

Àíàëèç äàííûõ òàáëèö 3 è 4 ïîêà-
çûâàåò, ÷òî îöåíêà âêóñà çàâèñèò îò
ìàññîâîé êîíöåíòðàöèè ôåíîëüíûõ
âåùåñòâ è äîëè ïîëèìåðîâ â ôåíîëü-
íîì êîìïëåêñå: ïðè âûñîêèõ è íèçêèõ
çíà÷åíèÿõ ýòèõ ïîêàçàòåëåé äåãóñòàöè-
îííûé áàëë ñíèæàåòñÿ.

Òàêèì îáðàçîì, óñòàíîâëåíî ðàç-
ëè÷íîå âëèÿíèå ñïîñîáà îáðàáîòêè
ìåçãè íà ñîñòàâ ôåíîëüíîãî êîìïëåêñà
ñîðòîâûõ âèíîìàòåðèàëîâ:

- ñîêðàùåíèå âðåìåíè áðîæåíèÿ
ìåçãè îêàçûâàåò áëàãîïðèÿòíîå âîçäåé-
ñòâèå íà âêóñ âèíîìàòåðèàëîâ ñîðòîâ
Êàáåðíå Ñîâèíüîí è Ìåðëî;

- çàâèñèìîñòü âêóñîâûõ ñâîéñòâ
âèíîìàòåðèàëîâ èç âèíîãðàäà ñîðòîâ
Ñàïåðàâè è Áàñòàðäî ìàãàðà÷ñêèé îò
âðåìåíè êîíòàêòà ñóñëà ñ òâ¸ðäûìè
÷àñòÿìè ìåçãè íåçíà÷èòåëüíà;

- ïðè ñîêðàùåíèè âðåìåíè áðîæå-
íèÿ ìåçãè ïîòåðè ôåíîëüíûõ âåùåñòâ,
â òîì ÷èñëå àíòîöèàíîâ, ïðè õðàíåíèè
óìåíüøàþòñÿ;

- ïîíèæåííàÿ òåìïåðàòóðà íàãðåâà-
íèÿ ìåçãè ïðè å¸ òåðìè÷åñêîé îáðàáîò-
êå ñïîñîáñòâóåò ñíèæåíèþ ïîòåðü ôå-
íîëüíûõ âåùåñòâ è àíòîöèàíîâ ïðè õðà-

íåíèè âèíîìàòåðèàëîâ è ïîëîæèòåëüíî
âëèÿåò íà èõ âêóñ;

- óãëåêèñëîòíàÿ ìàöåðàöèÿ äà¸ò
õîðîøèå ðåçóëüòàòû äëÿ âñåõ ñîðòîâ,
êðîìå Ìåðëî.
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