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ВИВЧЕННЯ МОЖЛИВОСТІ ЗАСТОСУВАННЯ ХОЛОДНОЇ 
МАЦЕРАЦІЇ У ВИРОБНИЦТВІ ВИНОМАТЕРІАЛІВ

ДЛЯ БІЛИХ ІГРИСТИХ ВИН

Ходаков О.Л., к.т.н., доцент, Осипова Л.А., д.т.н., проф. Лисенко О.С., магістр
Одеська національна академія харчових технологій

Добре відомо, що якість ігристих вин в значній мірі визначається якістю 
використовуваних виноматеріалів. Традиційна технологія виробництва виноматеріалів для 
ігристих вин передбачає ведення технологічного процесу в найбільш м'якому 
технологічному режимі і швидке відділення сусла від мезги. Це дозволяє отримувати легкі, 
свіжі, типові шампанські виноматеріали.

Разом з тим у виробництві якісних білих столових вин часто практикується 
технологічний прийом короткочасної холодної мацерації мезги, що дозволяє отримати більш 
повні виразні вина з вираженим сортовим ароматом. У зв'язку з цим видається цікавим 
питання можливості виробництва білих ігристих вин особливого типу, що характеризуються 
повнішим виразним ароматом і букетом, привнесеним технологією кріомацераціі при 
виробництві виноматеріалів.

Таким чином, з метою вивчення доцільності застосування холодної мацерації у 
виробництві виноматеріалів для білих ігристих вин в сезон 2016 року у кафедрі Технології 
вина і енології був перероблений виноград сорту Шардоне із застосуванням технологічного 
прийому настоювання сусла на м’яззі із низькою температурою. 

В якості контролю служили зразки виноматеріалів, приготованих за класичними 
схемами – пресуванням цілих грон винограду та швидким відділенням сусла від мезги 
дробленого винограду.

Досвідчені і контрольні варіанти були спрямовані на освітлення сусла, бродіння, 
доброджування та освітлення молодих виноматеріалів, після чого були піддані 
порівняльному аналізу за основними фізико-хімічними та органолептичними показниками.

Вивчення фізико-хімічних показників класичних шампанських виноматеріалів і 
зразків із застосуванням нетрадиційної технології (мацерація мезги) дозволила виявити деякі 
закономірності. Так, всі зразки з використанням мацерації характеризувалися підвищеним 
вмістом фенольних речовин, масова концентрація яких зростала в середньому на 20 %, що 
гіпотетично може надавати виноматеріалів зайву терпкість і грубість.

В ході спиртового бродіння сусла в разі застосування мацерації відзначається 
тенденція до зниженого накопичення летких кислот, масова концентрація яких знаходилася в 
межах 0,24-0,36 мг/дм3 (в контрольних зразках ця величина варіювала в межах 0,27-0,48 
мг/дм3). Це може створювати передумови підвищення якості дослідних зразків.

Встановлено, що застосування всіх видів мацерації дозволяє практично вдвічі 
підвищити концентрації терпенових спиртів у виноматеріалах, що, можливо, буде сприяти 
збереженню яскравого сортового аромату винограду.

Результати органолептичного аналізу виноматеріалів показали, що якість 
виноматеріалів із застосуванням мацерації не поступалася зразкам, приготованим за 
класичною технологією. Отримані дослідні зразки відрізнялися повнотою, оригінальністю і 
більш вираженим сортовим ароматом.

Наведені дані дозволяють зробити попередній висновок про те, що робота в цьому 
напрямку становить певний практичний інтерес і повинна бути продовжена як на стадії 
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отримання виноматеріалів, так і на стадії подальшої шампанізації досвідчених і контрольних 
зразків.

СЕНСОРНА ХАРАКТЕРИСТИКА ЧЕРВОНИХ СТОЛОВИХ ВИН 
КАБЕРНЕ-СОВІНЬЙОН, ОТРИМАНИХ З ВИКОРИСТАННЯМ 

АВТОХТОННИХ ШТАМІВ ВИННИХ ДРІЖДЖІВ SACCHAROMYCES 
CEREVISIAE

Мулюкіна Н.А., д.с.-г.н., професор, Бойчук О.О., аспірант, Тарасова В.В., м.н.с.
Одеська національна академія харчових технологій,
Національний науковий центр «ІВіВ ім. В.Є. Таїрова»

Правильно проведене бродіння визначає якість отриманого вина і залежить 
найбільшою мірою від раціонального вибору раси дріжджів, які повинні відповідати вимогам 
і умовам виробництва, типу вин, що виготовляються (столових, напівсолодких, міцних, 
десертних, шампанських та ін.). Існує велика кількість рас дріжджів, відібраних і 
використовуваних у виробництві вина. [8]. У результаті метаболізму дріжджів відбувається 
збагачення виноматеріалів органічними кислотами, вищими спиртами, складними ефірами та 
іншими продуктами їхньої життєдіяльності [10]. На стадіях розмноження і логарифмічного 
росту вони споживають терпенові сполуки та виділяють набір вищих аліфатичних і 
ароматичних спиртів (3-фенілетанол, тирозол) і складних ефірів (наприклад етиловий), які 
змінюють аромат сусла: замість яскравих терпенових ароматів сорту з'являються тони 
троянди, квітів липи, акації, меду, фруктів, які властиві ароматичним спиртам і їх складним 
ефірам. Завдяки цьому, залежно від роду та виду дріжджів, можна розкрити сортові 
особливості аромату винограду в готовому продукті [9]. 

Вина Каберне-Совіньйон характеризуються складністю свого аромату: квітковий [6], 
наприклад шавлія, фіалка; фруктовий [4, 5, 6] (ожина, малина, чорна смородина, слива, 
вишня та ін.); овочеві – болгарський перець, чорна і зелена олива. Також для цих вин 
характерні пряні тони – ваніль, кориця, чорний перець [11], лавровий лист, кріп сушений, 
духм'яний перець.

Метою роботи було встановлення впливу автохтонних штамів винних дріжджів 
Saccharomyces cerevisiae на сенсорні характеристики червоних столових вин Каберне-
Совіньйон.

У період сезонів 2015 та 2016 років виноград сорту Каберн-Совіньйон був зібраний 
при повній технічній зрілості (масова концентрація цукрів – 21,0 г/100 см3, масова
концентрація титрованих кислот – 7,7 г/дм3). Бродіння проводили за класичною технологією 
з використанням автохтонних дріжджів та в якості контролю – спонтанної мікрофлори. 
Отримані виноматеріали зберігали у заповненій тарі з подальшою оцінкою органолептичних 
показників.

Характеристика вин Каберне-Совіньйон, отриманих бродінням на спонтанній 
мікрофлорі та на різних штамах автохтонних дріжджів Saccharomyces cerevisiae ( Y-3645; Y-
3646; Y-3647; Y-3648; Y-3649) включала в себе аромати квітів, фруктів та трави. Найбільш 
гармонійним зразком було вино, отримане в результаті ферментації з дріжджами штаму Y-
3646. Флейвор характеризувався поєднанням квіткових, фруктових тонів та яскраво 
вираженим винним ароматом. Вино, отримане в результаті бродіння на штамі Y-3649, також 
характеризувалося поєднанням фруктових та квіткових тонів та, лише у сезон 2016 року, –
трав’янистих тонів.
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