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Введение. В настоящее время в Украине существует дефицит вино-

материалов для производства шампанских и игристых вин. Предприятия, 

вырабатывающие данную продукцию, вынуждены закупать виноматериа-

лы в зарубежных странах, например в Молдове, Македонии и др. Анало-

гичная ситуация сложилась и в России, где некоторые производители при-

обретают виноматериалы во Франции, Испании, Италии, Аргентине, Чили, 

Венгрии, Словакии и др. В связи с этим необходимо расширять и совер-

шенствовать отечественную сырьевую базу для производства шампанских 

и игристых вин. Одним из основных способов обеспечения виноматериа-

лами является создание собственных сырьевых баз. Другим способом ре-

шения данной проблемы является повышение выхода сусла при использо-

вании соответствующего оборудования для переработки винограда [1-4]. 
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Целью работы стало изучение физико-химических показателей ви-

номатериалов, полученных при различном выходе сусла при переработке 

винограда с применением пневматического пресса и линии ВПЛ-20К. 

Объекты и методы исследований. В работе применялись общепри-

нятые в энохимии методы анализа виноматериалов [5]. Для определения 

пенистых свойств виноматериалов применялся метод, разработанный ла-

бораторией игристых вин НИВиВ «Магарач» [6]. 

Обсуждение результатов. Данные по изменению физико-

химических показателей виноматериалов при увеличении выхода сусла с 

50 до 65 дал из 1 т винограда, переработанного на линии ВПЛ-20К, и на 

линии, включающей пневматический пресс РЕ-РЕС 80, представлены в 

таблице. 

 
 
Изменение физико-химических показателей виноматериалов  
при увеличении выхода сусла с 50 до 65 дал из 1 т винограда 

 
Изменение показателей 

линия с пневматическим 
прессом РЕ-РЕС 80 

линия ВПЛ-20К 
Физико-химические по-

казатели по абсолют-
ному значе-

нию 
% 

по абсолют-
ному значе-

нию 
% 

Массовые концентрации, мг/дм3 

Фенольных веществ: 
мономерных 
полимерных 
ванилинреагирующих 

34±6 
26±7 
9±4 
1±1 

17±3 
14±4 
75±33 
8±8 

72±12 
22±8 
53±9 
31±7 

33±5 
11±4 

377±64 
124±28 

Полисахаридов 21±7 14±5 28±8 20±6 
Пектиновых веществ 13±3 20±5 22±4 35±6 
Аминного азота 12±3 11±3 42±9 26±6 
Белков -(3±1) -(13±4) -(4±1) -(20±5) 
Ионов калия 44±12 8±2 95±25 18±5 

Показатели 
Желтизна G 1,3±0,4 16±4 4,1±1,1 43±11 
Макс. объем пены, см3 -(35±15) -(4±2) -(240±50) -(26±5) 
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Анализ данных, представленных в таблице, свидетельствует о том, 

что при увеличении выхода сусла с 50 до 65 дал из 1 т винограда массовые 

концентрации фенольных веществ увеличиваются на 17±3 и 33±5% при 

переработке на линии, включающей пневматический пресс РЕ-РЕС 80 и  

линии ВПЛ-20К, соответственно, полисахаридов – на 14±5 и 20±6%, пек-

тиновых веществ – на 20±5 и 35±6%, аминного азота – на 11±3 и 26±6%, 

ионов калия – на 8±2 и 18±5%, желтизны – на 16±4 и 43±11%; снижается 

массовая концентрация белков – на 13±4 и 20±5% и значение максималь-

ного объема пены – на 4±2 и 26±5%.  

Методом статистического анализа данных установлены сильные 

корреляционные зависимости между увеличением объемной доли прессо-

вой фракции сусла и дегустационной оценкой виноматериалов (r = – 0,99), 

значением показателя желтизны G (r = 0,98), массовой концентрацией фе-

нольных веществ (r = 0,90); дегустационной оценкой и значением показа-

теля желтизны G (r = – 0,99), массовой концентрацией фенольных веществ 

(r = – 0,92); значением показателя желтизны G и массовой концентрацией 

фенольных веществ (r = 0,88). Графически полученные закономерности 

показаны на рис 1. 
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Рис. 1. Корреляционные зависимости между объемной долей прессовых 
фракций (П, %), дегустационной оценкой (ДО), значением желтизны (G), 

массовой концентрацией фенольных веществ (ФВ) 
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Установлены сильные корреляционные зависимости между увеличе-

нием объемной доли прессовой фракции сусла и изменением массовой 

концентрации белка (r = – 0,94), максимального объема пены (r = – 0,99), 

скорости разрушения пены (r = – 0,98); изменением массовой концентра-

ции  белка  и  максимального объема пены (r = 0,90), Wp (r = – 0,96); мак-

симального объема пены и скорости разрушения пены (r = – 0,99) (рис. 2). 
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Рис. 2. Корреляционные зависимости между объемной долей прессовых 

фракций (П, %), массовой концентрацией белка (Б),  
макс. объемом пены(Vmax) и скоростью разрушения пены (Wp) 

 
 

Дегустационная оценка виноматериалов снижается по мере увеличе-

ния выхода сусла из единицы сырья. Например, при выходе сусла 50 дал из 

1 т винограда она составляет 7,88 балла, а при 65 дал – 7,82 балла, что 

удовлетворяет требованиям, предъявляемым к виноматериалам для произ-

водства шампанских и игристых вин резервуарным способом (для линии, 

включающей пневматический пресс РЕ-РЕС 80).  

Для виноматериалов, полученных при переработке винограда на ли-

нии ВПЛ-20К, дегустационные оценки составляли: 7,88 балла – при выхо-

де сусла 50 дал из 1 т винограда; 7,82 балла – 55 дал; 7,75 балла – 60 дал и 

7,70 балла  – 65 дал.  
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Таким образом, при переработке винограда на линии ВПЛ-20К тре-

бованиям нормативной документации соответствуют виноматериалы, по-

лученные из сусла при его выходе 50 и 55 дал из 1 т винограда. 

Выводы. Проведенные исследования показали, что при переработке 

винограда на линии ВПЛ-20К в процессе производства шампанских и иг-

ристых вин возможно использование виноматериалов, приготовленных из 

сусла при его выходе 55 дал из 1 т винограда, что позволяет увеличить 

сырьевую базу на 10 %.  

При применении в процессе переработки винограда пневматических 

прессов периодического действия для производства виноматериалов для 

шампанских и игристых вин целесообразно использовать виноматериалы 

при выходе сусла 65 дал из 1 т винограда (сырьевая база увеличивается на 

30%). 
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