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их переработки на напитки,  

в том числе сидры (плодовые  

или фруктовые вина). Ранее  

применявшаяся технология производства 

плодовых вин не обеспечивала  

рационального использования сырьевых  

ресурсов, была трудоемкой и энергоемкой,  

а производимые вина были склонны  

к помутнениям. Главным препятствием  

в решении вопросов стабилизации  

плодовых вин является наличие в составе 

сырья высокомолекулярных полимеров,  

таких как протопектин, целлюлоза,  

гемицеллюлоза, а также белковые  

и фенольные вещества. Проведенные нами 

исследования состава  

высокомолекулярных соединений  

яблочных плодовых вин свидетельствуют  

о преобладании полисахаридов,  

в том числе пектиновых веществ,  

оказывающих большое влияние  

на выход сока при переработке яблок  

и обеспечение розливостойкости сидров. 

Установлены близкие концентрации обеих 

форм пектиновых веществ в течение всего 

периода наблюдений. Наибольшее  

их количество выявлено в яблоках сортов 

Ренет Симиренко, Корей, Флорина.  

При этом значительное количество  

нерастворимого протопектина было  

в яблоках сортов Айдаред, Корей,  

Флорина, Джонатан и, особенно, Ренет 

Симиренко. Это свидетельствует  

о необходимости применения ферментных 

препаратов пектолитического  

или комплексного действия с целью  

разрушения самих пектиновых веществ  

до галактуроновых кислот и комплексных 

соединений. Показано, что внесение  

ферментных препаратов обеспечивает  

гидролиз высокомолекулярных  

полисахаридов в сброженных соках из всех 

исследованных сортов яблок. Наиболее 

эффективными были ферментные  

препараты группы фруктоцим М и Р.  

Разработана технология стабилизации 

фруктовых вин. Её сущность заключается  

в том, что благодаря максимальному  

удалению компонентов, обусловливающих 

коллоидные и прочие помутнения,  

for beverages, including ciders  

(fruit wines). Previously adapted  

technology of the fruit wines production  

did not ensure the economical utilization  

of raw resources, it was labor-consuming  

and energy-consuming, and the wines  

produced were inclined to the dimness.  

The main obstacle in the solution of fruit 

wines stability problems is the presence 

in the raw material composition  

of the high-molecular polymers,  

such as protopectin, cellulose,  

hemicellulose, and also protein  

and phenol substances. Our study  

the composition of the high-molecular  

substances of apple fruit wines  

demonstrate the predominance  

of the polysaccharides, including  

the pectic substances, which influence  

greater the yield of juice during  

processing of apples and provide  

the stability of ciders. Close  

concentrations of both forms of pectic  

substances are observed all period  

of studying. The greatest quantity  

of pectic substances are revealed  

in the apples of Renet Simirenko, Korea, 

Florina. Also significant quantity  

of undissolved protopectin was found  

in the apples of Idared, Korea, Florina,  

Jonathan and, especially, Renet  

Simirenko. It speaks about the need  

to use the fermentation preparations  

of pectolitic or complex action  

for the destruction of the same pectic  

substances to the galacturonic acids  

and the complex compounds.  

It is shown that the introduction  

of fermentation preparations ensured  

the hydrolysis of high-molecular  

polysaccharides in the fermented juices  

of all apple types studied.  

The most effective were the fermentation 

preparations of fruktocim M and P group.  

The technology of the fruit wines  

stabilization is developed.  

Its essence consists in the fact  

that due to the maximal removal  

of the components, which cause  

colloidal and other dimness 
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на ранней стадии технологического  

процесса, а именно при обработке сока  

и его сбраживании, обеспечиваются  

основные предпосылки к производству 

стабильного вина. 

 

at the early stage of technological process, 

exactly during working of juice  

and its fermentation, the basic prerequisites 

for the production of stable wine  

are ensured. 

 

Ключевые слова: ЯБЛОКИ, ЯБЛОЧНЫЙ 

ВИНОМАТЕРИАЛ, СИДР, ФРУКТОВЫЕ 

ВИНА, САХАРА, ПОЛИСАХАРИДЫ, 

ФЕРМЕНТНЫЕ ПРЕПАРАТЫ,  

ПЕКТИНОВЫЕ ВЕЩЕСТВА,  

ТЕХНОЛОГИЯ 

 

Key words: APPLES, APPLE  

WINE MATERIAL, CIDER,  

FRUIT WINES, SUGARS,  

POLYSACCHARIDES, FERMENTATION 

PREPARATIONS, PECTIC  

SUBSTANCES, TECHNOLOGY 

 

 

 

Введение. В последние годы в России принят ряд постановлений 

правительства РФ [1, 2], целью которых является обеспечение продоволь-

ственной независимости страны. Основной объем рынка фруктов в силу 

агроклиматических условий формируется яблоками – порядка 87 % (дан-

ные 2017 г.), при этом большая часть яблок потребляется в свежем виде 

или направляется на выработку соков [3]. Переработка яблок в сок в насто-

ящее время превратилась в развитую отрасль промышленности, а сок как 

осветленный, так и неосветленный стал продуктом массового производ-

ства. Однако к сырью для производства соков предъявляются повышенные 

требования [4], в связи с чем далеко не из каждого яблока можно произво-

дить соки. Поэтому возрождение производства яблочных алкогольных 

напитков, в том числе сидров, становится актуальной проблемой.  

С 2017 года сидр включен в перечень сельскохозяйственной продук-

ции и продукции первичной переработки сельхозсырья. Однако фруктовые 

(плодовые) вина высокого качества, в том числе сидры, в нашей стране 

практически не выпускаются. Это можно объяснить прежде всего тем, что 

современные российские технологии фруктовых (плодовых) вин основаны 

на использовании разбавленных (восстановленных) концентрированных 

соков. Такие плодовые вина не конкурируют с виноградными, так как 

уступают им по органолептическим характеристикам. 
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В европейских государствах – Франции, Германии, Польше, Латвии, 

Литве – по-прежнему в большом количестве производят вина из яблок, 

груши, косточковых плодов и ягод [5, 6, 7]. Во Франции широкую извест-

ность получили игристые яблочные вина (игристые сидры). На мелких 

предприятиях и фермах их готовят путем естественного насыщения диок-

сидом углерода. Для этого бродящий яблочный сок разливают в шампан-

ские бутылки при плотности 1,020-1,018 г/см3 в целях получения хорошо 

насыщенного СО2 сидра с достаточно высоким содержанием сахара. Сид-

ры производятся и пользуются заслуженной популярностью в Германии, 

Англии, странах восточной Европы и Прибалтики.  

Ранее применявшаяся технология производства плодовых вин [8] не 

обеспечивала рационального использования сырьевых ресурсов в связи  

с неполным извлечением экстрактивных веществ из перерабатываемого 

растительного сырья, была трудоемкой и энергоемкой, а производимые 

вина были склонны к помутнениям. Свежеотжатый яблочный сок перед 

сбраживанием подвергали отстаиванию или грубой фильтрации. При этом 

в осадок переходили обрывки тканей яблок, клетки и споры различных 

микроорганизмов. Проникновение в сусло кислорода и наличие  

о-дифенолоксидазы вызывало интенсивные окислительные процессы.  

Процесс брожения яблочного сусла характеризуется многообразием 

биохимических превращений, а определенное сочетание основных, побоч-

ных и вторичных продуктов брожения определяет органолептические 

свойства вина и его отличие от яблочного сока [9, 10, 11]. Кроме того, 

именно в период спиртового брожения формируются основные компонен-

ты вина, провоцирующие помутнения.  

Главным препятствием в решении вопросов стабилизации плодовых 

вин является наличие в составе сырья высокомолекулярных полимеров, 

таких как протопектин, целлюлоза, гемицеллюлоза, а также белковых и 

фенольных веществ [10, 12]. С одной стороны, они участвуют в формиро-
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вании вкуса и аромата продукции, с другой, являются источниками помут-

нений. Переход этих веществ и их комплексов в соки и виноматериалы 

определяет не только качество полуфабрикатов, но и стабильность готовых 

изделий при хранении [13, 14, 15]. 

Вопросам стабилизации фруктовых вин уделялось недостаточное 

внимание. Практически не изучены высокомолекулярные соединения но-

вых сортов фруктового сырья. В связи с этим цель работы – совершенство-

вание технологии плодовых (яблочных) вин на основе новых данных  

о химическом составе соков и вин. 

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследова-

ний использованы: 

– яблоки различных сроков созревания сортов Айдаред, Голден Де-

лишес, Джонатан, Интерпрайс, Флорина, Ренет Симиренко, Корей, произ-

веденные хозяйствами Краснодарского края и Республики Адыгея; 

– произведенные из них виноматериалы.  

Для обработки яблочных соков и вин применяли пектолитические 

ферментные препараты пектинекс SP-L, пектинекс BE ХХL, фруктоцим Р 

и фруктоцим М (Ербсле Гайзенхайм, Германия) в дозировках, рекоменду-

емых фирмой изготовителем.  

 

Обсуждение результатов. Одним из важнейших показателей пло-

дов, по которому судят о качестве перерабатываемого сырья, является 

накопление сухих веществ, от которых зависят многие биохимические 

процессы при переработке яблок [16, 17]. Большую часть сухих веществ, 

содержащихся в плодах, составляют углеводы (сахара, крахмал, целлюло-

за, пектиновые вещества).  

Анализ данных табл. 1 и 2 свидетельствует о существенной разнице 

в содержании различных компонентов в зависимости от сорта яблок. 
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Таблица 1 – Химический состав некоторых сортов яблок, 

произрастающих на территории Краснодарского края 

 

Сорт 

Сухие  

вещества, 

% 

Сахара, 

% 

Титр. 

кислоты, 

% 

Катехины Антоцианы Флавонолы 

мг/100г 

Айдаред 10,6-13,0 8,7-10,1 0,5-0,7 65,8 ±11,7 16,1± 5,6 20,6±2,5 

Интерпрайс 11,2-16,7 9,4-13,9 0,4-0,7 80,9 ±16,6 12,9±3,6 9,1±1,2 

Ред Делишес 10,5-16,0 9,0-12,4 0,35-0,8 127,4±21,5 18,2±3,2 11,2±0,9 

Голден  

Делишес 
12,2-15,1 10,2-12,6 0,26-0,76 105,3±14,1 7,2±1,3 15,6±2,4 

Джонатан 12,8-17,3 10,4-13,7 0,34-0,72 114,5±13,8 9,9±2,0 12,6±1,6 

Флорина 13,0-16,7 10,0-12,8 0,29-0,71 68,9±9,0 9,2±2,0 12,6±1,5 

Ренет  

Симиренко 
12,5-15,7 11,5-13,1 0,25-0,7 80,6 ±10,4 3,5±0,3 9,6±1,1 

 

Сахара являются основным источником энергии, расходуемой расте-

нием в процессе роста. С их участием осуществляется важнейший процесс 

– дыхание, сопровождающееся уменьшением сахаров и массы плодов. Из 

сахаров в яблоках преобладает фруктоза, в основном формирующая слад-

кий вкус яблок, затем глюкоза и сахароза. 

 

Таблица 2 – Фракционный состав сахаров в яблоках различных сортов  

Сорт 
Массовая концентрация сахаров, % 

сумма фруктоза глюкоза сахароза 

Айдаред 11,2 6,10 2,25 2,85 

Голден Делишес 12,6 5,95 3,15 4,60 

Корей 12,5 5,25 3,00 4,25 

Джонатан 13,0 5,55 2,45 5,00 

Флорина 11,3 5,80 2,45 3,05 

Интерпрайс 11,9 5,45 2,35 4,00 

Ред Делишес 12,5 5,65 3,05 3,85 

Ренет Симиренко 12,2 4,85 3,20 4,15 

 

В результате проведённых исследований установлено варьирование 

концентрации сахаров сока в зависимости от сорта яблок. Отмечено, что  
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с увеличением концентрации общего сахара возрастает доля сахарозы  

(с вероятностью R=0,815). Сахароза является дисахаридом, несбраживае-

мым винными дрожжами-сахаромицетами. Поэтому при сбраживании сока 

яблок сортов Джонатан, Голден Делишес, Корей и др. необходимо исполь-

зовать дрожжи, в том числе иммобилизованные, с высокой инвертазной 

активностью [18, 19, 20].  

Исследование состава высокомолекулярных соединений плодовых 

вин, изготовленных из яблок, свидетельствует о преобладании полисаха-

ридов [13, 17, 18], в том числе пектиновых веществ, оказывающих большое 

влияние на выход сока при переработке яблок и обеспечение розливостой-

кости сидров. В этой связи исследован комплекс пектиновых веществ  

в изучаемых сортах яблок (табл. 3).  

 

Таблица 3 – Концентрация пектиновых веществ в яблоках 

различных сортов (2017-2019 гг.) 

 

Сорт 
Пектиновые вещества, % 

пектин растворимый протопектин 

Айдаред 0,38±0,06 0,56±0,07 

Голден Делишес 0,42±0,04 0,48±0,05 

Корей 0,48±0,06 0,56±0,06 

Джонатан 0,39±0,06 0,53±0,04 

Флорина 0,52±0,09 0,55±0,07 

Интерпрайс 0,46±0,04 0,50±0,06 

Ред Делишес 0,43±0,03 0,49±0,03 

Ренет Симиренко 0,53±0,09 0,60±0,07 

 

В результате проведённых исследований установлены близкие кон-

центрации обеих форм пектиновых веществ в течение всего периода 

наблюдений. Наибольшее их количество выявлено в яблоках сортов Ренет 

Симиренко, Корей, Флорина. При этом значительное количество нераство-

римого протопектина было в яблоках сортов Айдаред, Корей, Флорина, 

Джонатан и, особенно, Ренет Симиренко. Это свидетельствует о необхо-

димости применения ферментных препаратов пектолитического или ком-

http://journalkubansad.ru/pdf/19/01/12.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 55(01), 2019 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/01/12.pdf        138 

плексного действия с целью разрушения самих пектиновых вещество до 

галактуроновых кислот и комплексных соединений, образуемых пектино-

выми веществами с другими компонентами сока, в том числе с катионами 

металлов (особенно кальцием) и полифенолами. 

Анализ данных, приведённых в табл. 4, показал, что использование 

ферментных препаратов обеспечило гидролиз высокомолекулярных поли-

сахаридов в сброженных соках из всех исследованных сортов яблок.  

 

Таблица 4 – Концентрация высокомолекулярных соединений 

в сброженных яблочных соках в зависимости от типа 

ферментных препаратов 

 

Сорт 

Концентрация высокомолекулярных соединений 

контроль, 

без ФП 

с применением ФП 

пектинекс 

SP-L 

пектинекс 

BE ХХL 

фруктоцим 

Р 

фруктоцим 

М 

Сумма полисахаридов, мгдм3 

Айдаред 2280 1570 1630 1430 1280 

Голден  

Делишес 
2360 1750 1780 1310 1160 

Корей 2110 1420 1560 1120 1230 

Джонатан 2540 1350 1470 1230 1280 

Флорина 1970 1340 1450 1240 1310 

Интерпрайс 2160 1420 1390 1220 1260 

Ред Делишес 2160 1380 1510 1320 1280 

Ренет  

Симиренко 
2340 1420 1370 1310 1310 

Сумма биополимеров, мгдм3 

Айдаред 18, 52 7,36 7,17 5,45 4,12 

Голден  

Делишес 
16,23 6,84 7,34 6,12 5,74 

Корей 16,38 5,35 6,21 5,12 5,09 

Джонатан 15,56 6,10 5,87 5,04 5,04 

Флорина 19,28 8,67 9,23 7,25 7,12 

Интерпрайс 16,74 7,12 7,25 6,48 6,15 

Ред Делишес 16,65 7,23 8,45 6,26 6,12 

Ренет  

Симиренко 
18,66 7,34 6,88 5,65 6,18 

 

Наиболее эффективными были ФП группы фруктоцим. Согласно по-

лученным данным в сброженном соке остается большое количество негид-
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ролизованных ферментами полисахаридов, которые могут участвовать в 

процессах, приводящих к формированию помутнений.  

Комплекс биополимеров сброженных соков также подвергался из-

менению под действием ФП. Однако 25-30 % биополимеров оставались в 

виноматериале. Это позволяет считать, что использованные ФП не способ-

ны гидролизовать некоторую часть как высокомолекулярных соединений, 

так и их комплексов. Ориентируясь на литературные данные [13, 14, 15], 

можно считать, что этими компонентами являются клетчатка, крахмал, 

часть пектиновых соединений и их комплексы с фенольными веществами, 

белками и катионами металлов.  

Результаты этого эксперимента свидетельствуют о том, что только 

применение ферментных препаратов на стадии переработки яблок не га-

рантирует стабильности сидров к коллоидным помутнениям. В связи с 

этим необходим поиск комплексных технологий обработки сброженных 

яблочных соков для производства розливостойких плодовых вин.  

На основании данных о химическом составе сырья и сброженных 

яблочных соков, а также на исследовании действия ферментных препара-

тов в основу разрабатываемой нами технологии положены следующие 

приёмы: 

– применение ферментных препаратов группы фруктоцим на стадии 

переработки яблок; 

– сбраживание сока расами дрожжей, обеспечивающими получение 

сидровых материалов с высокой дегустационной оценкой (Яблочная 5);  

– обработка яблочного сока суспензией бентонита (при необходимо-

сти совместно с желатином) и холодом в целях максимального удаления 

компонентов, вызывающих коллоидные помутнения, в том числе окисли-

тельных ферментов; 

– обработка яблочного сока суспензией бентонита, поливинилпирро-

лидоном (ПВП) (при необходимости совместно с желатином) для разру-
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шения комплексов биополимеров, в состав которых входят фенольные ве-

щества; 

– обработка холодом для профилактики и устранения кристалличе-

ских помутнений.  

 

Учитывая современные взгляды на сложение вкуса плодового вина, 

обработку теплом не предусматривали, так как воздействие высоких тем-

ператур приводит к появлению уваренных и карамельных тонов, не харак-

терных для столовых вин [21, 22]. Во всех вариантах сульфитацию прово-

дили на стадии прессования мезги (диоксид серы вводили в неосветленный 

яблочный сок в количестве 70 мг/дм3), а также на отдельных стадиях тех-

нологического процесса до концентрации диоксида серы 150-160 мг/дм3. 

На основании проведённых исследований и данных эксперимента для 

производства стабильного плодового яблочного виноматериала рекоменду-

ется следующая последовательность технологических операций (рис.). 

Этап 2
Этап 3

Этап 1

мойка яблок;

дробление;

Ферментация

мезги

препаратом

Фруктоцим 2

часа;

прессование

сотделением

сока

осветление сока 

сорбентами и 

флокулянтами

(ПВП, ПВПП) ;

Отстаивание при 

температуре 8-10 
оС; брожение с 

применением  

дрожжей с 

высокой 

гидролитической 

способностью

кратковременная 

выдержка на 

дрожжах (2-3 

недели), 

отделение 

виноматериала;

Ферментация

фильтрация

 

Рис. Технология производства стабильного яблочного вина 

 

Особенность предлагаемой технологии заключается в том, что бла-

годаря максимальному удалению компонентов, обусловливающих колло-
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идные и прочие помутнения, на ранней стадии технологического процесса, 

а именно при обработке сока и его сбраживании, обеспечиваются основ-

ные предпосылки к производству стабильного вина. 

 

Заключение. На основе экспериментальных данных о химическом 

составе виноматериалов усовершенствована технология их производства и 

стабилизации, включающая максимальное удаление компонентов, прово-

цирующих помутнения на начальном этапе технологического процесса – 

при осветлении яблочного сока (сусла), и обработку виноматериалов в ща-

дящем режиме (при необходимости – обработка сорбентами и холодом).  
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