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В последние годы возрос интерес  

к производству ликёрных вин  

типа Портвейн: объем их производства  

в 2019 году увеличился на 5,3 %. Ранее  

проведённые исследования показали  

возможность изготовления качественных 

Портвейнов из белых гибридных сортов  

винограда. Цель данной работы – оценка  

целесообразности использования красных 

сортов винограда – Дионис, Красностоп 

АЗОС, Достойный – для производства  

ликёрных вин типа Портвейн. Установлено, 

что по физико-химическим показателям  

виноматериалы из исследуемых сортов  

винограда идентичны контролю –  

виноматериалам из классического сорта  

Каберне-Совиньон. Показано, что величина 

окислительно-восстановительного  

In recent years, interest in the production 

of port wine type liquors has increased: 

the volume of their production in 2019 

increased in 5.3 %. Previous studies have 

shown the possibility of quality Ports 

making from white hybrid grape  

varieties. The purpose of this work  

is to assess the feasibility of using red 

grape varieties – Dionysus, Krasnostop 

AZOS, Dostoyny – for the production  

of liquor wines such as Port. It has been 

found that according to physic-chemical 

parameters, the wine materials  

from the studied grape varieties  

are identical to the ones of control –  

wine materials from the classic variety  

of Cabernet-Sauvignon. It was shown 

that the value of oxidation-reduction  
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потенциала составляла, мВ: Каберне- 

Совиньон – 402; Дионис – 447;  

Красностоп АЗОС – 432; Достойный – 429, 

то есть виноматериалы, произведённые  

из гибридных сортов винограда, были  

более склонны к окислению в сравнении  

с виноматериалом из классического сорта 

Каберне-Совиньон. Наибольшая величина 

показателя «сумма фенольных соединений» 

отмечена в виноматериалах из сортов  

винограда Красностоп АЗОС и Достойный, 

антоцианов – из сорта Красностоп АЗОС, 

мономерных форм полифенолов – из сорта 

Дионис. По составу ароматобразующих 

компонентов виноматериалы типа  

Портвейн, приготовленные из гибридных 

красных сортов винограда, близки  

к контрольному образцу из сорта Каберне- 

Совиньон. Концентрации ацетальдегида  

и сложных эфиров имели идентичные  

значения.  Виноматериалы из красных  

гибридных сортов винограда имели  

большую склонность к окислению,  

ввиду чего быстрее подвергались  

портвейнизации. Обоснованы режимы  

портвейнизации: дозирование кислорода 

необходимо ограничить 20 мг/дм3 в связи  

с его существенным влиянием на окисление 

фенольных соединений; температуру  

портвейнизации необходимо поддерживать 

на уровне 50-55 оС. Продолжительность  

типизации должна быть 7-10 суток. 

 

potential was, mV: Cabernet Sauvignon – 

402; Dionysus – 447; Krasnostop AZOS 

– 432; Decent – 429, so the wine  

materials made from hybrid grape  

varieties were more inclined to oxidation 

than wine materials from the classic  

Cabernet Sauvignon. The greatest  

amount of «phenolic compounds sum» 

was identified in wine materials  

from the Krasnostop AZOS  

and Dostoyniy grape varieties,  

anthocyanins – from Krasnostop AZOS, 

monomeric forms of polyphenols –  

from Dionysus. According  

to the composition of aroma-forming  

components, port wine type materials  

made from hybrid red grape varieties  

are close to the control sample  

from Cabernet-Sauvignon.  

The concentrations of acetaldehyde  

and esters were identical. Wine materials 

from red hybrid grape varieties  

were more inclined to oxidation,  

as a result of which they were faster 

ported. The porting regimes  

are substantiated: oxygen dosage should 

be limited to 20 mg / dm3 due  

to its significant influence the oxidation  

of phenolic substances; temperature  

of porting must be maintained  

at the level of 50-55 ºС. The typing  

duration must be 7-10 days. 
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Введение. Глобальное потепление климата планеты вызывает боль-

шие изменения как биологического, так и социально-экономического харак-

тера. Это приводит к необходимости создания новых сортов винограда, от-

личающихся высокой адаптивностью к постоянно изменяющимся условиям 
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среды, то есть приспособленных к новому климату и таким образом улуч-

шающих сортимент и качество винограда в каждой конкретной эколого-гео-

графической зоне. Сорт служит важным фактором производства, и от него 

в большей мере зависят количество и качество урожая, а также рентабель-

ность виноградарского и винодельческого производства.  

На российском рынке вин в структуре натуральных продаж лидируют 

столовые вина. Между тем, возрастает интерес к возрождению производ-

ства ликёрных вин: их объем в 2019 году увеличился на 5,3 % в сравнении с 

предыдущим годом [1].  

Для производства ликёрных вин используют преимущественно евро-

пейские сорта винограда. Между тем, как показывает практика [2, 3, 4], из 

внутри- и межвидовых гибридов винограда можно производить высокока-

чественную винопродукцию. При этом основополагающее значение имеет 

применяемая технология производства вина, учитывающая сортовые осо-

бенности винограда. Ранее нами [5] и другими учёными [6-10] было пока-

зано, что из белых сортов винограда – Подарок Магарача, Первенец Мага-

рача, Бианка – можно готовить качественные вина и винные напитки типа 

Портвейн. Полученные данные свидетельствовали о том, что по основным 

физико-химическим показателям виноматериалы из классических и гибрид-

ных сортов винограда имели близкие значения.  

Экспериментальные образцы также характеризовались достаточно 

высоким содержанием аминокислот, развитым ароматическим комплексом, 

высокой органолептической оценкой. 

При производстве вин типа Портвейн должны соблюдаться опреде-

лённые технологические режимы производства, включающие термическую 

обработку [11, 12, 13], при которой протекают основные физико-химиче-

ские реакции, приводящие к типизации вина – формированию окраски, су-

хофруктовых тонов во вкусе и аромате и пр. [14, 15, 16].  
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В связи с этим представляет научный и практический интерес порт-

вейнизация виноматериалов из гибридных сортов винограда, имеющих, как 

правило, большую склонность к окислению. 

Цель работы – оценка целесообразности использования красных ги-

бридных сортов винограда для производства ликёрных вин типа Портвейн. 

 

Объекты и методы исследований. Для приготовления красных вин 

типа Портвейн виноград сортов Дионис, Красностоп АЗОС, Достойный пе-

рерабатывали в цехе ООО «Микровиноделие». Технология производства 

предусматривала дробление, кратковременное (2-3 часа) настаивание мезги, 

подбраживание до остаточной концентрации сахаров около 75-80 г/дм3, от-

деление мезги путём прессования, спиртование виноматериала до объемной 

доли этилового спирта около 18 %.  

Аналогично готовили контрольный вариант из классического сорта 

винограда Каберне-Совиньон. Спиртование проводили с применением вин-

ного дистиллята производства ОАО АПРФ «Фанагория». По окончании 

портвейнизации виноматериалы фильтровали и через 7 суток отдыха дегу-

стировали и определяли величину окислительно-восстановительного потен-

циала, а также массовые концентрации отдельных фракций фенольных ве-

ществ и ароматобразующих компонентов [17, 18]. 

 

Обсуждение результатов. В таблице 1 представлены эксперимен-

тальные данные о составе ликёрных виноматериалов, произведённых из ис-

следуемых сортов винограда. Эти данные свидетельствуют о том, что вино-

материалы, полученные из гибридных сортов винограда, имеют достаточ-

ный технологический запас экстрактивных соединений, в том числе феноль-

ных веществ, сахаров, аминного азота, необходимых для полноценного про-

хождения портвейнизации. 
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Таблица 1 – Физико-химические показатели виноматериалов 

для приготовления ликёрного вина типа Портвейн 
 

Наименование 

показателя 

Сорт винограда 

Каберне- 

Совиньон 
Дионис 

Красностоп 

АЗОС 
Достойный 

Объемная доля 

этилового спирта, % 
18,0 18,0 17,9 18,1 

Массовая концентрация  

сахаров, г/дм3 79,2 79,6 80,0 79,7 

Массовая концентрация 

титруемых кислот, г/дм3 
6,3 5,9 6,4 6,1 

Массовая концентрация  

летучих кислот, г/дм3 
0,53 0,48 0,46 0,51 

Массовая концентрация 

приведенного 

экстракта, г/дм3 

27,7 26,4 31,6 30,2 

Массовая концентрация  

фенольных соединений, 

мг/дм3 

3126 2785 4020 3450 

Массовая концентрация 

аминного азота, мг/дм3 
251 248 241 259 

Дегустационная оценка, 

балл 
7,7 7,4 7,6 7,7 

 

Важнейшим этапом производства вин типа Портвейн является их ти-

пизация – портвейнизация. Портвейнизация приводит к формированию ти-

пичных для портвейна плодовых тонов в аромате и вкусе, ассимилированию 

спирта, смягчению вкуса. В виноматериалах протекают общие для созрева-

ния окислительно-восстановительные процессы, реакции меланоидинооб-

разования, этерификации, дегидратации, дезаминирования, декарбоксили-

рования, а также коагуляция и седиментация веществ, процесс экстракции, 

если виноматериал контактирует с древесиной дуба. 

Интенсивность протекания, глубина превращения веществ, участвую-

щих в реакциях, зависят от температуры нагрева, дозы кислорода, активной 

кислотности, содержания различных веществ в виноматериале. Основную 

роль в формировании органолептических свойств портвейнов в процессе 

тепловой обработки играют окислительные превращения фенольных ве-
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ществ и сахароаминные реакции. Сложные продукты окисления, конденса-

ции и полимеризации фенольных веществ приводят к изменению цвета и 

смягчению вкуса виноматериалов, участвуют в реакциях самоосветления, 

образуя таннино-белковые комплексы, выпадающие в осадок. 

В результате сахароаминной реакции образуются альдегиды — про-

дукты окислительного дезаминирования аминокислот, при дегидратации 

углеводов — фурфурол и оксиметилфурфурол, а также сложные гетероцик-

лические соединения и темноокрашенные вещества — меланоидины  

[13, 16, 19]. Портвейнизация приводит к увеличению поглощения света ви-

номатериалом в ультрафиолетовой области спектра с выраженным макси-

мумом при 280 нм, что может служить определённой оценкой глубины про-

текания этого процесса. Нагревание виноматериалов с дрожжами интенси-

фицирует реакцию меланоидинообразования. При термической обработке 

вина в результате взаимодействия дубильных веществ с аминокислотами 

происходит увеличение содержания альдегидов и эфиров. Кроме того, не-

которые альдегиды, находящиеся в связанном состоянии с танином, в ре-

зультате окислительных процессов высвобождаются и также участвуют в 

образовании букета портвейна. 

В результате проведённых исследований установлено, что величина 

окислительно-восстановительного (ОВ) потенциала составляла, мВ: Ка-

берне-Совиньон – 402; Дионис – 447; Красностоп АЗОС – 432; Достойный 

– 429. Таким образом, виноматериалы, произведённые из гибридных сортов 

винограда, более склонны к окислению в сравнении с виноматериалом из 

классического сорта Каберне-Совиньон. 

Большое значение для формирования типичных свойств ликёрных 

красных вин – вкуса, аромата и цвета – имеют фенольные вещества  

[12, 14, 15]. Подвергаясь различным превращениям в процессе подбражива-

ния мезги, тепловой обработки и связанных с ней процессах типизации ли-

кёрных вин, фенольные вещества интенсивно переходят в вино и активно 

влияют на его вкус, цвет и аромат [20, 21]. 
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Среди веществ, характеризующих аромат вина, идентифицировано 

более 20 летучих фенолов, с которыми связано формирование разных оттен-

ков в аромате красных вин. Некоторые фенолы имеют аромат гвоздики, дру-

гие – ванильный оттенок.  

Косвенное влияние фенольных соединений на аромат и букет вин про-

является в том, что вследствие их участия в окислении аминокислот образу-

ются различные альдегиды с приятным ароматом. Вкусовые и другие каче-

ственные показатели вина зависят не только от общего содержания феноль-

ных веществ, но и от их физико-химического состояния. 

В большинстве случаев молодым высокоэкстрактивным виноматери-

алам, предназначенным для производства ликёрных вин, присуще высокое 

содержание неокисленных форм фенольных веществ (преимущественно, та-

нинов), придающих им сильный вяжущий вкус и терпкость. В результате 

окисления танинов при типизации и дальнейшей выдержке вин их вкус ста-

новится более мягким с бархатистым послевкусием. 

Установлено, что фенольные соединения принимают активное уча-

стие в процессах, происходящих на всех этапах производства вина, то есть 

в окислительно-восстановительных реакциях, в реакциях с азотистыми ве-

ществами, альдегидами и углеводами. Кроме того, являясь биологически-

активными веществами, связывающими свободные радикалы, фенольные 

вещества во многом определяют биологическую ценность вин. 

В результате проведённых исследований выявлено, что массовая кон-

центрация фенольных веществ в исследуемых образцах ликёрных вин явля-

ется достаточно высокой. Наибольшее количество фенольных соединений 

обнаружено в сортах Красностоп АЗОС и Достойный (4020 и 3450 мг/дм3 

соответственно). Содержание отдельных фракций фенольных веществ в ис-

следуемых образцах представлено на рисунке 1. 

Наименьшее содержание мономерной фракции фенольных веществ 

было отмечено в образце, произведённом из сорта Дионис (1162 мг/дм3), од-

нако в абсолютном соотношении виноматериал из сорта Каберне -Совиньон 
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показывает большее содержание неокисленных фенолов, что соотносится с 

полученными данными по ОВ-потенциалу образцов. 

 

 

Рис.1. Содержание фенольных веществ в образцах красных вин  

типа Портвейн 
 

Такой важный качественный показатель красных ликёрных вин, как 

цвет, во многом зависит от содержания антоцианов. Наиболее высоким со-

держанием этих соединений, определяющих интенсивность окраски крас-

ных вин, характеризовался образец, полученный из винограда сорта Крас-

ностоп АЗОС (851 мг/дм3), наименее интенсивно окрашенным был образец 

из сорта Дионис (642 мг/дм3). Однако при этом образец из сорта Каберне-

Совиньон характеризовался более интенсивным, темно-рубиновым цветом, 

в образцах из винограда Красностоп АЗОС и Достойный цвет не такой ин-

тенсивный, с лёгкими гранатовыми оттенками. 

Аромат вина создаётся сложным составом летучих компонентов, 

эфирных масел, содержащихся в данном сорте винограда, а также превра-

щением данного комплекса веществ в ходе технологического процесса. Для 

формирования качества вин типа Портвейн важное значение имеет наличие 

ацетальдегида, поскольку он активно участвует в химическом переносе ак-
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тивных ионов кислорода, тем самым способствуя протеканию окисли-

тельно-восстановительных процессов. 

Ароматические альдегиды обладают весьма сильным плодовым то-

ном. Они обладают высокой реакционной способностью: соединяются с 

сернистой кислотой и её кислыми солями; восстанавливаются до соответ-

ствующих спиртов; окисляются до кислот; легко реагируют со спиртами, 

образуя простые эфиры (ацетали); при выдержке вин связываются с феноль-

ными веществами, выпадая в осадок. 

Наибольшим разнообразием среди ароматических веществ вин харак-

теризуются эфиры. Это обусловлено большим числом возможных комбина-

ций между спиртами и кислотами. Количество только этиловых эфиров 

жирных кислот в вине может доходить до 200 мг/дм3 и более. Этиловые 

эфиры оксикислот содержатся в вине в количестве 100-500 мг/дм3. Количе-

ство эфиров и высших спиртов (рис. 2) свидетельствует не только об арома-

тической составляющей вина, но говорит и об интенсивности превращений 

компонентов в процессе портвейнизации.  

 

Рис. 2. Концентрация сложных эфиров и ацетальдегида 

в ликерных виноматериалах типа Портвейн из различных сортов винограда 
 

В результате глубоких химических превращений, протекающих при 

высокой температуре, формируются плодовые ароматы, обусловленные 
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наличием ацетальдегида и эфиров, среди которых наиболее важное значе-

ние имеет этилацетат, обладающий в зависимости от концентрации широ-

ким спектром ароматов – от сухофруктового до пряного. Таким образом, 

ароматические вещества во многом определяют органолептические харак-

теристики ликёрных вин и их тип. Содержание основных групп ароматиче-

ских веществ в исследуемых образцах представлено в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Содержание основных групп ароматических веществ 

в вине Портвейн 
 

Содержание, мг/дм3 

Сорт винограда 

Каберне 

Совиньон 
Дионис 

Красностоп 

АЗОС 
Достойный 

Ацетальдегид 66,8 73,2 72,9 69,1 

Метанол 173,2 198,3 201,8 189,6 

Сложные эфиры 284,9 189,1 216,4 264,1 

Высшие спирты 319,3 368,9 379,2 331,5 
 

Таким образом, можно утверждать, что по составу ароматобразующих 

компонентов виноматериалы типа Портвейн, приготовленные из гибридных 

красных сортов винограда, близки к контрольному образцу из сорта  

Каберне- Совиньон. Виноматериалы из красных гибридных сортов вино-

града имеют большую склонность к окислению, ввиду чего быстрее подвер-

гаются портвейнизации. 

Одним из главных условий получения качественных вин типа Порт-

вейн является протекание окислительно-восстановительного процесса при 

насыщении кислородом. При этом прохождение реакции интенсифициру-

ется, вовлекаются азотистые, фенольные вещества, углеводы.  

В результате образуются альдегиды, фурфурол, меленоидины, ацетали, 

происходит трансформация эфиров, которые положительно действуют на 

окраску, вкус и букет вин. 

В связи с этим исследовали влияние режимов портвейнизации на изме-

нение концентрации фенольных соединений и интенсивности окраски. 

Были сформированы варианты опытов, представленные в таблице 3. 
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Таблица 3 – Обоснование режимов портвейнизации виноматериалов 

 

№ 

варианта 

Режимы 

портвейнизации 

№ 

варианта 

Режимы 

портвейнизации 

 

Контроль – Каберне-Совиньон Красностоп АЗОС 

1 
температура 55-60 оС, 

кислород 40 мг/дм3 7 
температура 55-60 оС, 

кислород 40 мг/дм3 

2 
температура 55-60 оС, 

кислород 20 мг/дм3 
8 

температура 55-60 оС, 

кислород 20 мг/дм3 

3 
температура 55-60 оС, 

кислород 30 мг/дм3 
9 

температура 65-70 оС, 

кислород 20 мг/дм3 

4 
температура 50-55 оС, 

кислород 30 мг/дм3 
10 

температура 50-55 оС, 

без дозирования кислорода 

5 
температура 50-55 оС, 

без дозирования кислорода 
11 

температура 65-70 оС, 

кислород 20 мг/дм3 
6 

температура 65-70 оС, 

кислород 20 мг/дм3 

 

Проведённые исследования показали, что режимы портвейнизации ока-

зали существенное влияние на изменение цвета ликерного вина типа Порт-

вейн. При этом тенденция изменения показателя интенсивности цвета была 

идентичной для контрольного сорта Каберне-Совиньон и виноматериала из 

сорта Красностоп АЗОС (рис. 3). Различие состояло в том, что в целом, неза-

висимо от режимов портвейнизации, интенсивность окраски виноматериала 

из сорта Красностоп АЗОС была выше, чем из Каберне-Совиньон.  

Дозирование кислорода приводило к изменению окраски и появлению 

гранатовых оттенков в цвете и, в целом, к уменьшению интенсивности 

окраски, особенно в вариантах с температурой портвейнизации 65-70 оС. 

При этом в вине усиливалось проявление цветочных и бальзамических то-

нов, но появлялись признаки тонов ржаной корочки, грецкого ореха, более 

характерные для вин типа Мадеры [15, 21]. 
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Рис. 3. Влияние режимов портвейнизации (варианты 1-11) на изменение 

интенсивности цвета красного ликерного вина типа Портвейн 

 

В результате статистической обработки экспериментальных данных 

получены следующие уравнения регрессии: 

– портвейнизация виноматериала из сорта винограда Каберне- 

Совиньон: 

С = 1,8382+0,4453·х+0,5773·у - 0,012·х2+0,0037·х·у - 0,0110·у2, 

где С – суммарная концентрация фенольных соединений, г/дм3; 

       х – температура портвейнизации, оС; 

       у – дозировка кислорода, мг/дм3. 

– портвейнизация виноматериала из сорта винограда Красностоп 

АЗОС: 

С = 6,1266 +2,125·х+1,4233·у - 0,0108·х2+0,0137·х·у - 0,0612·у2, 

где С – суммарная концентрация фенольных соединений, г/дм3; 

       х – температура портвейнизации, оС; 

       у – дозировка кислорода, мг/дм3. 
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На основании полученных данных были даны следующие рекоменда-

ции производству: 

– при переработке красных сортов винограда, особенно гибридных, в 

целях производства ликёрных вин типа Портвейн, дозирование кислорода 

необходимо ограничить 20 мг/дм3 в связи с его существенным влиянием на 

окисление фенольных соединений; 

– температуру портвейнизации необходимо поддерживать на уровне 

50-55 оС.  

 

Заключение. Представленные экспериментальные данные свидетель-

ствуют о целесообразности использования красных гибридных сортов ви-

нограда в технологии высококачественных ликёрных вин. 
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