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Рассмотрены результаты исследований  
ароматического комплекса сухих красных 
вин из винограда сортов Каберне Совиньон, 
Достойный, Сацимлер, выращенных  
на Кубани. Исследуемые образцы вин были 
произведены путем термической обработки 
мезги и внесения комплекса компонентов, 
обладающих высокими антиоксидантными 
свойствами (диоксид серы, препарат Танин 
СР Терруар, аскорбиновая кислота, препарат 
Глутаром). Установлено, что проведение  
термической обработки мезги с внесением 
антиоксидантов способствует большему  

 
The results of studies of the aromatic  
complex of dry red wines from Cabernet 
Sauvignon, Dostoynyi, Satsimler grape  
varieties grown in the Kuban  
are considered. The studied wine samples 
were produced by heat treatment  
of the pulp and the introduction  
of a complex of components with high  
antioxidant properties (sulfur dioxide,  
Tannin SR Terroir, ascorbic acid,  
Glutarom). It was found that during  
the heat treatment of pulp  
with the introduction of antioxidants,  
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образованию и экстракции благоприятных 
ароматобразующих компонентов  
при одновременном снижении отрицательно 
влияющих на аромат компонентов,  
таких как этилацетат, метанол, изобутанол  
и изоамиловый спирт. Введение  
антиоксидантных средств – аскорбиновой 
кислоты, Глутарома, а также их сочетания  
с диоксидом серы в независимости  
от способа мацерации мезги и сорта  
винограда в большинстве случаев  
способствовало снижению массовой 
концентрации ацетальдегида, диацетила,  
этилацетата, общей суммы высших спиртов  
и алифатических кислот. При этом изменение 
массовой концентрации ацетоина было  
связано либо с увеличением его содержания 
за счет превращения из диацетила,  
либо со снижением его количества путем  
восстановления в 1,3-бутиленгликоль.  
Выявлено, что наиболее высокое качество  
малоокисленных сухих красных  
виноматериалов, приготовленных  
из винограда исследуемых сортов, получено 
в результате применения сочетания  
антиоксидантных средств – диоксида серы,  
аскорбиновой кислоты и Глутарома –  
в концентрации 80 мг/дм3, 100 мг/дм3  
и 250 мг/дм3 соответственно для обоих  
технологических схем производства столовых 
сухих красных виноматериалов из винограда 
изучаемых сортов, что подтверждается  
дегустационной оценкой виноматериалов.  
Таким образом, путем введения комплекса  
антиоксидантных средств появляется  
возможность получения малоокисленных  
сухих красных вин и регулирования  
окислительно-восстановительными  
процессами, происходящими, как на стадии  
переработки винограда, так и в период  
его брожения и созревания. 
 

Ключевые слова: КРАСНЫЕ ВИНА, СОРТ 

ВИНОГРАДА, ДОСТОЙНЫЙ, САЦИМЛЕР, 

АРОМАТИЧЕСКИЕ ВЕЩЕСТВА,  

АНТИОКСИДАНТЫ, КУБАНЬ 

it promotes greater formation and extraction 
of favorable aroma-forming components 
while reducing components  
that negatively affect the aroma,   
such as ethyl acetate, methanol, isobutanol 
and isoamyl alcohol. The introduction  
of antioxidant agents – ascorbic acid,  
Glutarom, as well as their combination  
with sulfur dioxide, regardless  
of the method of maceration of the pulp  
and grape variety, in most cases, contributed 
to a decrease in the mass concentration  
of acetaldehyde, diacetyl, ethyl acetate,  
the total amount of higher alcohols  
and aliphatic acids. At the same time,  
the change in the mass concentration  
of acetoin was associated either  
with an increase in its content due  
to conversion from diacetyl,  
or with a decrease in its amount  
by reduction to 1,3-butylene glycol.  
It was revealed that the highest quality  
of slightly oxidized dry red wine materials 
made from grapes of the studied varieties 
was obtained as a result of the use  
of a combination of antioxidant agents – 
sulfur dioxide, ascorbic acid and Glutarom 
– at a concentration of 80 mg/dm3,  
100 mg/dm3 and 250 mg/dm3, respectively,  
for both technological schemes  
for the production of table dry red wine 
materials from grapes of the studied  
varieties, which is confirmed 
by the tasting assessment of wine  
materials. Thus, by introducing  
a complex of antioxidant agents,  
it becomes possible to obtain  
low-oxidized dry red wines and regulate 
redox processes occurring both  
at the stage of grape processing   
and during its fermentation and ripening. 
 

Key words: RED WINES, GRAPE  
VARIETY, DOSTOYNYI, SATSIMLER, 
AROMATIC SUBSTANCES,  
ANTIOXIDANTS, KUBAN 

 
Введение. Получение высококачественной винодельческой продук-

ции, к которой относятся вина с защищенным географическим указанием 

(ЗГУ), с защищенным наименованием места происхождения товара 
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(ЗНМПТ) – это сложный процесс, состоящий из выбора сорта винограда, 

технологии переработки, а также условий хранения, созревания и выдержки 

вин [1-5].  

Сохранение яркого сортового аромата на всех этапах производства 

является важным требованием, которое предъявляют к высококачествен-

ным винам [6-15]. Сортовой аромат вина образуется из эфирных масел ви-

нограда, которые в основном локализованы в кожице ягод [16-18]. Во время 

брожения происходят различные превращения веществ винограда и образо-

вания новых компонентов, в том числе и ароматических [11, 19-21].  

В последние годы виноград сорта Достойный получил широкое при-

знание потребителей благодаря своему уникальному качеству и добился вы-

дающихся результатов на дегустационных конкурсах. 

В связи с этим цель исследований – установить влияние способа про-

изводства вин и внесения антиоксидантов на качество и ароматический ком-

плекс красных сухих вин из винограда сортов Каберне Совиньон, Достой-

ный, Сацимлер. 

 

Объекты и методы исследований. С целью проведения исследова-

ния были подобраны два основных способа производства сухих красных ви-

номатериалов, которые отличались техникой мацерации мезги.  

Для производства виноматериалов в качестве антиоксидантных 

средств применяли диоксид серы, аскорбиновую кислоту, препарат  

Танин СР Терруар, препарат Глутаром (Франция).  

Первый способ производства (схема № 1) столовых сухих красных ви-

номатериалов включал следующие этапы: дробление-гребнеотделение, 

сульфитацию полученной мезги (80-100 мг/кг), введение антиоксидантных 

средств: препарата Танин СР Терруар (Т), аскорбиновой кислоты (АК) и пре-

парата Глутаром (ГЛ) (табл. 1). Затем производили нагрев мезги  

до 45-55 ºС (2-3 часа), ее охлаждение до 20-30 ºС. После отделения  

сусла-самотека стекшую мезгу прессовали, далее в сусло добавляли аскорби-
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новую кислоту, Глутаром. Затем сусло осветляли и сбраживали при введении 

разводки активных сухих дрожжей в дозах, рекомендуемых фирмами-про-

изводителями. Дальнейшие операции проводили по общепринятой техноло-

гической схеме.  

Таблица 1 – Расшифровка технологической схемы  

производства красных виноматериалов из винограда, 

выращенного на территории Краснодарского края 

Название 

этапа 

Схема № 1 

(настой на мезге  

при температуре равной 45-55 ºC  

в течение 2 часов) 

Схема № 2 

(брожения на мезге) 

вар. 1/1 вар. 1/2 вар. 1/3 вар. 1/4 вар. 2/1 вар. 2/2 вар. 2/3 вар. 2/4 

Применение антиоксидантных средств 
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При втором способе производства сухих красных виноматериалов ос-

новными операциями были дробление-гребнеотделение, сульфитация мезги 

(80-100 мг/кг), введение антиоксидантных средств: препарат Танин СР  

Терруар (Т), аскорбиновая кислота (АК) и препарат Глутаром (ГЛ), броже-

ние с плавающей «шапкой» при внесении разводки активных сухих 

дрожжей (см. табл. 1). Во время брожения с плавающей «шапкой» мезгу пе-

ремешивали 3-4 раза в сутки специальными устройствами. Последующие 

операции проводили по общепринятым схемам. 
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Для производства виноматериалов использовали здоровый кондици-

онный виноград сортов Каберне Совиньон, Достойный, Сацимлер, выра-

щенный на территории Краснодарского края, по вышеописанным схемам в 

трех повторностях, в условиях цеха микровиноделия СКФНЦСВВ. Анали-

тические работы выполнены в Научном центре «Виноделие»  

и Центре коллективного пользования высокотехнологичным оборудова-

нием СКФНЦСВВ. 

Содержание летучих компонентов виноматериалов – альдегиды, выс-

шие спирты, сложные эфиры, определяли на газожидкостном хроматографе 

«Кристалл 2000 М» с пламенно-ионизационным детектором, с уровнем 

флуктуационных шумов нулевого сигнала не более 2*10-12А,  

с дрейфом нулевого сигнала детектора не более 2*10-12А/ч, с пределом де-

тектирования не более 2*10-12г*С/с. Метод основан на применении газовой 

хроматографии. Микропримеси разделяются путем распределения компо-

нентов между неподвижной (стационарной) и подвижной  

(газ-носитель) фазами. 

Обсуждение результатов. Результаты исследования ароматиче-

ского комплекса столовых сухих красных виноматериалов из винограда, 

приготовленных путем термической обработки мезги и внесения комплекса 

компонентов, обладающих высокими антиоксидантными свойствами 

(схема № 1), представлены в таблице 2. 

Полученные результаты показали, что содержание ароматобразую-

щих веществ при дополнительном введении антиоксидантов в сравнении с 

контрольным вариантом в целом изменялось. Это, прежде всего, связано со 

снижением количества таких веществ как ацетальдегид, фурфурол, диаце-

тил, высшие спирты, которые могут оказать отрицательное влияние на ка-

чество виноматериалов. Следовательно, применение комплекса антиокси-

дантов в сочетании с термообработкой мезги позволяет регулировать состав 

ароматобразующих компонентов виноматериалов.
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Таблица 2 – Массовая концентрация ароматобразующих веществ в виноматериалах из винограда  

сортов Достойный, Сацимлер, Каберне Совиньон (контроль),  

полученных с использованием термовинификации и антиоксидантных средств (схема № 1), мг/дм3 

Наименование 

Схема № 1 (с настоем на мезге при температуре равной 45-55 ºC в течение 2-3 часов) 

Сорт винограда Каберне Совиньон 

(контроль) 
Сорт винограда Достойный Сорт винограда Сацимлер 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Ацетальдегид 43,1 58,5 27,0 31,4 39,5 42,2 24,4 23,1 48,8 49,1 32,8 30,8 

Каприновый альдегид - 13,4 11,4 10,7 16,3 15,0 12,1 11,4 13,6 13,4 14,3 - 

Фурфурол 4,0 2,4 2,2 1,5 0,6 0,7 0,8 0,4 0,7 0,9 0,7 1,0 

5-метилфурфурол 1,3 0,5 0,8 0,7 0,5 0,5 0,5 0,3 0,4 0,7 0,4 0,6 

ИТОГО альдегидов 48,4 74,8 41,5 44,2 56,9 58,3 37,7 35,2 63,4 64,1 48,3 32,4 

Диацетил 5,7 5,5 5,3 5,1 10,5 12,1 7,7 6,2 12,8 11,4 10,4 10,6 

Ацетоин 3,1 0,4 4,0 3,5 0,5 0,4 3,3 3,8 4,9 5,9 5,6 0,6 

Ионон - - - - - - - - - - - - 

ИТОГО кетонов 8,8 5,9 9,3 8,6 10,9 12,5 11,0 9,9 17,7 17,3 15,9 11,3 

Этилформиат 1,3 - - 0,9 - 1,0 0,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0,1 

Метилацетат 0,1 0,5 0,3 0,3 - 0,4 0,4 - - 0,4 0,4 0,2 

Этилацетат 42,1 37,8 43,0 35,9 52,9 47,1 39,7 33,4 54,4 42,1 63,8 51,0 

Этиллактат - - 0,1 0,9 - 0,2 0,8 0,6 - - - - 

Этилбутират 1,9 - - - - - - - - - - - 

Этилвалериат - 0,3 0,3 0,3 0,8 0,9 0,1 1,0 1,1 0,8 1,5 1,2 
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Продолжение таблицы 2 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Метилкаприлат 0,1 0,1 0,3 0,1 0,3 0,8 0,1 0,4 0,6 0,2 0,7 2,8 

Этилкаприлат - 0,8 0,2 0,3 - 1,0 0,5 0,5 0,4 0,1 0,4 0,6 

ИТОГО сложных эфиров 45,5 39,5 44,2 38,7 54,0 51,2 41,6 36,9 57,5 44,6 66,8 55,8 

Метанол 58,0 56,9 46,9 36,8 61,4 69,9 74,2 50,9 192,5 147,5 180,0 169,2 

2-бутанол - - - - - 0,2 - 0,2 0,3 0,1 0,3 0,9 

2-пропанол 0,0 0,6 0,7 0,8 - 0,3 0,5 0,5 0,1 0,7 0,6 - 

1-пропанол 21,5 22,0 22,4 21,4 53,9 48,3 52,2 46,6 75,2 68,6 77,7 74,0 

Изобутанол 82,1 89,1 85,1 73,7 134,0 138,4 123,5 114,0 113,5 84,1 111,7 98,0 

1-бутанол 1,3 1,2 - 1,1 3,5 1,1 1,1 1,0 1,1 1,1 1,3 1,6 

Изоамиловый 456,2 461,0 451,1 419,5 400,9 368,5 361,2 345,3 300,6 265,7 313,3 290,6 

1-амилол - 0,3 - 0,3 0,0 0,7 0,0 0,1 0,4 0,4 0, 44 0,4 

1-гексанол 4,0 4,9 2,7 2,3 2,1 2,4 2,8 2,3 4,6 4,0 4,5 4,6 

ИТОГО высших спиртов 565,1 579,2 562,1 519,3 594,6 559,7 541,3 510,9 495,7 424,8 509,8 469,9 

Пропионовая кислота 0,6 0,4 4,1 0,4 1,0 1,0 1,1 0,1 0,8 1,0 0,5 0,8 

Изомасляная кислота 0,8 4,4 0,6 0,8 0,3 0,4 0,5 0,3 0,7 0,7 0,6 0,9 

Масляная кислота 1,6 0,2 0,2 0,2 0,7 0,1 0,9 0,2 0,8 0,2 0,8 0,3 

Изовалериановая кислота 0,1 0,5 0,2 0,1 0,4 0,3 0,3 0,3 0,2 0,6 0,2 0,4 

Валериановая кислота 0,0 0,1 0,3 0,9 0,0 0,0 0,4 0,4 0,0 0,4 0,3 0,5 

Капроновая кислота 3,0 0,0 1,1 1,2 2,9 0,9 0,9 0,8 0,7 0,0 0,1 0,1 

ИТОГО кислот 6,1 5,6 6,4 3,5 5,3 2,6 4,0 2,1 3,0 2,9 2,5 2,9 

Фенилэтанол 30,0 31,7 33,8 29,6 15,8 21,8 24,3 25,1 22,9 22,7 19,6 21,6 

Сумма ароматических веществ  753,1 787,7 734,8 672,1 798,8 776,0 734,1 671,0 852,8 723,8 843,0 763,1 
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Отмечено, что массовая концентрация ацетальдегида уменьшалась в 

виноматериалах из винограда всех исследуемых сортов, приготовленных с 

добавлением комплекса – аскорбиновой кислоты и Глутарома (варианты  

1/3 и 1/4), включая контроль Каберне Совиньон, в среднем на 15-20 мг/дм3. 

В этих образцах выявлено также снижение накопления и других альдегидов 

– фурфурола, 5-метил фурфурола, которые участвуют в образовании букета 

вина. Возможно, это связано с менее интенсивным прохождением броже-

ния, поскольку эти компоненты образуются при дегидрировании пентоз – 

арабинозы и ксилозы.  

В исследуемых виноматериалах общая сумма кетонов, основными 

представителями которых являлись диацетил и ацетоин, менялась в зависи-

мости от сорта винограда и добавления антиоксидантов. Так,  

в некоторых вариантах по сравнению с контрольным наблюдалось сниже-

ние массовой концентрации диацетила и увеличение концентрации аце- 

тоина (К 1/3, К 1/4, Д 1/3, Д 1/4) 

Вероятно, это связано с восстановлением некоторого количества диа-

цетила в ацетоин под действием диацетилредуктазы, содержащейся у вин-

ных дрожжей по механизму (рис. 1). 
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Рис. 1. Механизм превращения ацетоина и диацетила 
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При этом наименьшая массовая концентрация ацетоина была в об-

разце С 1/4 – 0,6 мг/дм3. Мы предполагаем, что уменьшение содержания 

этого компонента связано с образованием 2,3-бутиленгликоля по механизму, 

отображенному на рисунке 2. 
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Рис. 2. Механизм превращения ацетоина 

 

Предполагаем, что в данном образце С 1/4 превалировали восстанови-

тельные процессы, вследствие чего превращение ацетоина пошло в сторону 

образования 2,3-бутиленгликоля.  

По мнению многих исследователей, диацетил принимает участие в об-

разовании букета вина и может служить объективным показателем качества 

продукта [16, 17]. Так, считается, что диацетил в концентрации более  

0,8 мг/дм3 снижает качество молодых вин и придает им грубый, окисленный 

тон. Однако в концентрациях, обнаруженных в исследуемых образцах ви-

номатериалов, диацетил не оказывал отрицательного влияния на аромат и 

вкус, а, вероятнее, послужил причиной появления оттенков молочных сли-

вок, которые были обнаружены при дегустации. 

В столовых сухих красных виноматериалах, приготовленных по схеме 

№ 1, наблюдалось снижение массовой концентрации сложных эфиров, в ос-

новном за счёт снижение содержания этилацетата. Это свидетельствует о 

снижении активности ферментативных систем, катализирующих образова-

ние этилацетата. 

Следует отметить, что в образцах виноматериалов, произведенных с 

внесением антиоксидантов в сочетании – аскорбиновая кислота и Глутаром 
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(варианты 1/4), заметно снизилась массовая концентрация метанола, наличие 

которого в высоких концентрациях придаёт винам резкий аромат [15, 17].  

При этом содержание метанола в виноматериалах менялось также в 

зависимости от сорта винограда. Так, наибольшее количество метанола 

было зафиксировано в образцах из винограда сорта Сацимлер –  

147,5-192,5 мг/дм3, из винограда сорта Достойный оно составляло  

от 50,9 до 74,2 мг/дм3, из винограда сорта Каберне Совиньон (контроль) 

находилось на уровне от 36,8 до 58,0 мг/дм3. Эти различия свидетельствуют 

о сортовых особенностях в отношении содержания пектиновых веществ, ко-

торые в дальнейшем являются источником метанола. 

Во всех опытных виноматериалах, приготовленных по схеме № 1, 

при внесении антиоксидантов существенно уменьшилась массовая концен-

трация таких высших спиртов, как изобутанол и изоамиловый спирт, в сред-

нем на 10-15 %. Учитывая, что эти компоненты являются представителями 

сивушных масел, уменьшение их концентрации является фактором, поло-

жительно сказывающимся на качестве виноматериалов. 

По общему содержанию алифатических кислот отмечено их сниже-

ние в образцах виноматериалов, полученных из винограда сорта Каберне 

Совиньон (контроль), Достойный и Сацимлер, причем в более значительной 

степени в образцах 1/4, приготовленных с применением SO2, аскорбиновой 

кислоты и глутарома. 

Накопление β-фенилэтанола, обладающего ароматом розы, также 

различалось в зависимости от сорта винограда. При этом наибольшее содер-

жание наблюдалось в виноматериалах, приготовленных из винограда клас-

сического сорта Каберне Совиньон – 29,6-33,8 мг/дм3. При этом массовая 

концентрация этого компонента в виноматериалах из винограда сорта До-

стойный составила 15,8-25,1 мг/дм3, в образцах из винограда сорта Сацим-

лер – 19,6-22,9 мг/дм3. 
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Таким образом, снижение неблагоприятно влияющих на аромат ком-

понентов, таких как этилацетат, метанол, изобутанол и изоамиловый спирт 

при проведении термической обработки мезги с внесением антиоксидантов 

способствует большему образованию и экстракции благоприятных арома-

тобразующих компонентов. 

Качественный и количественный состав ароматобразующих компо-

нентов был проанализирован и в виноматериалах из винограда перспектив-

ных сортов Достойный и Сацимлер, Каберне Совиньон (контроль), приготов-

ленных по 2-й технологической схеме путем сбраживания на мезге (табл. 3). 

Анализ полученных экспериментальных данных показал, что приго-

товление виноматериалов путем брожения на мезге из винограда исследуемых 

сортов с внесением антиоксидантов способствовало повышению общей 

суммы ароматических веществ по сравнению с первой схемой. 

В виноматериалах из винограда Каберне Совиньон, Сацимлер, при-

готовленных с внесением антиоксидантов (варианты 2/2, 2/3 и 2/4), отме-

чено снижение содержания ацетальдегида. В образцах сорта винограда До-

стойный уменьшение количества ацетальдегида наблюдалась только в ва-

риантах 2/3 и 2/4. В связи с этим наблюдалось и уменьшение общей суммы 

альдегидов в вышеуказанных образцах. Это говорит о том, что комплексное 

воздействие этих антиоксидантов уменьшает активность окислительных 

ферментов и скорость ОВ-процессов. 

В отношении содержания диацетила также наблюдалась тенденция к 

снижению во всех исследуемых образцах с добавлением аскорбиновой кис-

лоты и Глутарома (2/3, 2/4). При этом сравнимые с контролем результаты 

были получены для варианта 2/2. Вероятно, его образование в данном слу-

чае происходило по приведенному выше механизму (рис. 2). При этом не-

которое количество диацетила под действием диацетилредуктазы восстано-

вилось в ацетоин, что связано с уменьшением концентрации диацетила. 
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Наибольшая величина массовой концентрации ацетоина по сравнению 

со всеми вариантами наблюдалась в образце Д 2/3 – 2,1 мг/дм3. По-видимому, 

его образование в данном случае происходило по приведенному выше меха-

низму (см. рис. 1). 

Следует отметить, что среди кетонов в образце виноматериала  

из винограда сорта Достойный (Д 2/4) впервые был обнаружен  

β-ионон, обладающий ароматом фиалки, его массовая концентрация  

составила 3,7 мг/дм3. 

Изменение массовой концентрации сложных эфиров в исследуе-

мых виноматериалах связано в основном с колебанием массовой концен-

трации этилацетата. Наименьшая массовая концентрация этого компо-

нента была зафиксирована в виноматериалах, приготовленных с введе-

нием диоксида серы, аскорбиновой кислоты и Глутарома (вариант 2/4). 

По нашим предположениям, снижение содержания этилацетатата свя-

зано с уменьшением содержания ацетальдегида и уксусной кислоты, кото-

рые являются продуктами окисления этанола. При этом относительно высо-

кое количество этого сложного эфира наблюдалось в вариантах виномате-

риала 2/3, произведенных с добавлением только аскорбиновой кислоты и 

Глутарома (78,4-96,3 мг/дм3). Это свидетельствует о том, что введение та-

кого комплекса антиоксидантов на начальной стадии приготовления вино-

материалов было недостаточной мерой для предотвращения процессов, 

приведших к образованию большого количества этилацетата.  

Следует отметить различия в качественном и количественном накоплении 

других сложных эфиров в виноматериалах в зависимости от сорта винограда. 

Так, в нашем эксперименте этиллактат – один из компонентов, оказывающих 

благоприятное влияние на аромат, был обнаружен в виноматериалах из вино-

града сортов Достойный и Сацимлер, причем в вариантах 2/4 его количество 

было немного выше.  
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Таблица 3 – Массовая концентрация ароматобразующих веществ в виноматериалах  

из винограда сортов Достойный, Сацимлер, Каберне Совиньон (контроль),  

полученных путем брожения на мезге с использованием антиоксидантных средств (схема № 2), мг/дм3 

 

Наименование 

Схема № 2 (сбраживание на мезге) 

сорт винограда Каберне Совиньон 

(контроль) 
сорт винограда Достойный сорт винограда Сацимлер 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Ацетальдегид 70,7 48,3 30,4 32,4 43,2 58,9 38,1 29,6 58,7 38,7 41,8 24,5 

Каприновый альдегид 11,1 9,1 9,4 9,8 13,6 12,1 4,6 15,5 10,4 11,2 7,7 10,6 

Фурфурол 1,5 1,1 1,3 1,1 0,8 1,0 0,3 0,4 1,1 4,6 0,7 0,7 

5-метилфурфурол 0,7 0,6 0,6 0,7 0,5 0,7 0,9 0,3 0,5 1,2 0,6 0,3 

ИТОГО альдегидов 84,0 59,1 41,5 44,0 58,2 72,7 43,9 45,9 70,6 55,7 50,7 36,1 

Диацетил 3,9 3,5 3,6 2,0 10,9 9,9 4,6 6,1 9,3 10,5 8,5 7,1 

Ацетоин 3,9 4,8 5,5 1,1 0,6 0,9 2,1 0,9 0,4 1,6 0, 32 0,3 

Ионон - - - - - - - 3,4 - - - - 

ИТОГО кетонов 7,8 8,4 9,1 3,1 11,5 10,8 6,7 10,3 9,7 12,1 8,8 7,4 

Этилформиат 0,9 0,8 0,8 0,8 - - 1,3 0,1 - - 0,1 1,1 

Метилацетат 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 - 0,1 0,3 6,5 0,2 0,3 

Этилацетат 36,9 78,4 81,6 24,3 36,9 34,0 92,4 32,3 38,9 57,3 77,7 31,2 

Этиллактат - - - - 0,2 0,1 - 0,2 0,1 - - 0,2 

Этилбутират 1,2 - - - - - - - 0,2 - 0,1 0,5 

Этилвалериат 0,1 0,2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2 - 0,2 0,2 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Метилкаприлат 0,3 0,1 0,1 0,7 0,1 0,1 1,5 0,1 - - - - 

Этилкаприлат 0,2 0,2 0,2 0,6 0,2 0,2 1,0 0,6 - - - - 

ИТОГО  

сложных эфиров 
39,9 80,0 83,1 26,7 37,7 34,8 96,3 33,5 39,7 63,9 78,4 53,5 

Метанол 196,2 162,9 170,3 195,3 273,9 265,2 208,8 260,0 310,9 305,0 285,9 315,6 

2-бутанол - - - - - - - - 0,7 - - - 

2-пропанол 0,6 0,5 0,5 0,5 0,5 0,8 - - - - - - 

1-пропанол 25,3 42,9 48,0 25,1 39,0 40,5 55,2 32,0 54,7 82,3 89,9 73,7 

Изобутанол 53,3 69,8 66,0 53,9 97,9 89,3 96,9 12,8 84,6 102,7 98,7 89,1 

1-бутанол - 0,8 0,9 1,2 1,2 - 1,1 1,2 - 10,3 1,3 - 

Изоамиловый 423,1 377,0 389,2 400,9 425,3 421,1 417,0 402,4 338,5 341,4 301,8 303,1 

1-амилол - 0,2 0,2 - - - 1,0 - - - - - 

1-гексанол 3,8 5,7 6,5 4,3 3,9 3,7 7,2 5,1 4,9 6,9 7,7 6,8 

ИТОГО  

высших спиртов 
506,1 496,9 511,2 485,8 567,9 555,4 578,4 453,4 483,5 543,6 499,4 472,7 

Пропионовая кислота 0,7 0,3 0,7 0,6 0,8 1,2 1,5 0,6 0,8 0,8 0,9 0,8 

Изомасляная кислота 0,9 1,0 1,1 0,9 0,7 0,6 5,3 0,7 0,7 4,9 0,7 0,6 

Масляная кислота 0,2 0,2 0,5 0,2 1,0 0,2 0,1 0,2 0,9 1,8 0,8 0,9 

Изовалериановая кис-

лота 
0,1 0,2 0,2 0,2 0,6 1,0 2,8 0,3 0,7 1,1 1,1 0,9 

Валериановая кислота - 0,6 0,6 0,3 0,2 0,2 3,1 - - - - 0,3 

Капроновая кислота 1,0 0,9 0,9 1,0 3,1 2,6 4,1 0,7 0,7 0,5 - 0,3 

ИТОГО кислот 2,8 3,2 4,0 3,2 6,4 5,7 17,0 2,5 4,0 9,2 3,4 3,7 

Фенилэтанол 31,8 33,3 37,5 41,9 29,5 31,8 25,3 29,5 18,4 18,0 16,6 20,3 

Сумма ароматических 

веществ  
860,7 835,4 847,7 796,9 985,0 976,4 966,3 835,2 938,7 1007,4 943,2 907,4 
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В отношении накопления метилкаприлата и этилкаприлата выдели-

лись образцы виноматериалов из винограда сортов Каберне Совиньон (кон-

троль) и Достойный (от 0,1 до 1,5 мг/дм3). 

Накопление метанола в столовых сухих красных виноматериалах, при-

готовленных путем брожения на мезге из винограда исследуемых сортов, 

было различным и составляло от 196,2 до 315,6 мг/дм3. Причем наибольшее 

его количество было зафиксировано в образцах из винограда сорта Сацимлер 

(285,9-315,6 мг/дм3), что объясняется сортовыми особенностями.  

Необходимо отметить, что при сравнении результатов по образова-

нию метанола в виноматериалах, приготовленных по первой и второй схе-

мам, наименьшее накопление этого компонента наблюдалась в образцах, 

полученных с применением термовинификации. 

При анализе количественного состава высших спиртов в исследуемых 

виноматериалах было выявлено высокое содержание 1-пропанола,  

изобутанола и изоамилового спирта. В высоких концентрациях эти компо-

ненты придают неприятный сивушный оттенок виноматериалам. Выявлено, 

что общее содержание высших спиртов уменьшалось в образцах виномате-

риалов с введением дополнительных антиоксидантов (варианты 2/4).  

При анализе данных, полученных по содержанию алифатических 

жирных кислот во всех виноматериалах, приготовленных с введением соче-

тания антиоксидантов – диоксида серы, аскорбиновой кислоты и Глутарома 

(варианты 2/4) – выявлено снижение общей суммы этих компонентов.  

Кислоты жирного ряда также оказывают влияние на аромат вин в вы-

соких концентрациях (более 5-50 мг/дм3).  Их накопление в исследуемых 

образцах находилось на уровне 2,8-4,0 мг/дм3. Следовательно, общее содер-

жание жирных кислот не превышало их пороговых концентраций, а, значит, 

не внесло отрицательных характеристик в аромат вин, которые обуславли-

ваются в основном тонами прогорклого масла. 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/03/23.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 75(3), 2022 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/03/23.pdf     320 

Массовая концентрация β-фенилэтанола, обладающего ароматом 

розы, в исследуемых виноматериалах была различной. Так, в образцах из 

винограда сорта Каберне Совиньон (контроль) количество этого компо-

нента колебалось от 31,8 до 41,9 мг/дм3, Достойный – от 25,3 до 31,8 мг/дм3, 

Сацимлер – от 16,6 до 20,3 мг/дм3. 

По результатам наших исследований можно отметить, что при про-

изводстве столовых сухих красных виноматериалов по схеме № 1, преду-

сматривающей термообработку мезги при температуре равной 45-55 ºС  

в течение 2-3 часов, по сравнению с виноматериалами, приготовленными 

по схеме № 2, снижалась массовая концентрация ароматобразующих ком-

понентов за счет уменьшения содержания таких соединений как уксусный 

альдегид, этилацетат, изоамиловый спирт, изобутанол и метанол. Это, 

безусловно, оказывает значительное положительное влияние на качество 

малоокисленных вин. 

Такие различия связаны с принципиально разными условиями прове-

дения брожения, поскольку основная доля веществ, ответственных за аро-

мат, формируется в процессе брожения. В первом случае брожение прово-

дилось «по белому способу», а во втором – на мезге. 

Также особую роль сыграла термообработка мезги, которая способ-

ствовала инактивации и окислительных ферментов, и посторонней  

микрофолоры винограда, в связи с чем брожение по этой схеме проходило 

в оптимальных для дрожжей условиях, что согласуется с литературными 

данными [18]. 

В виноматериалах, приготовленных по 2-й схеме из винограда сортов 

Каберне Совиньон (контроль), Достойный, были обнаружены более высо-

кие концентрации β-фенилэтанола (продукт превращения аминокислоты 

фенилаланин), а в образце Д 2/4 – β-ионон, вносящие определенный вклад в 

букет вина – оттенки цветов розы и фиалки. 
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Выводы. Профиль летучих соединений показал, что введение антиок-

сидантных средств – аскорбиновой кислоты, Глутарома, а также их сочета-

ния с диоксидом серы вне зависимости от способа мацерации мезги и сорта 

винограда (варианты 1/3, 1/4) в большинстве случаев способствовало сни-

жению массовой концентрации  ацетальдегида, диацетила, этилацетата, об-

щей суммы высших спиртов и алифатических кислот. При этом, изменение 

массовой концентрации ацетоина было связано либо с увеличением его со-

держания за счет превращения из диацетила, либо со снижением его коли-

чества путем восстановления в 1,3-бутиленгликоль. 

Выявлено, что наиболее высокое качество малоокисленных столовых 

сухих красных виноматериалов, приготовленных из винограда исследуемых 

сортов, получено в результате применения сочетания антиоксидантных 

средств – диоксид серы, аскорбиновая кислота и Глутаром – в концентрации 

80 мг/дм3, 100 мг/дм3 и 250 мг/дм3 соответственно, для обеих технологиче-

ских схем их производства, что подтверждается дегустационной оценкой 

виноматериалов. 

Это свидетельствует о том, что путем введения комплекса антиокси-

дантных средств появляется возможность получения малоокисленных сто-

ловых сухих красных вин и управления окислительно-восстановительными 

процессами, происходящими как на стадии переработки винограда, так и в 

период его брожения и созревания. 
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