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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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Рис. 1 – Сенсорний профіль виноматеріалів Каберне-Совіньйон, отриманих з 
використанням різних штамів дріжджів (урожай 2015 р.)

Рис. 2 – Сенсорний профіль виноматеріалів Каберне-Совіньйон, отриманих з 
використанням різних штамів дріжджів (урожай 2016 р.)

Особливостями ароматів 2015 року були слива (спонтанне бродіння) та яскраво 
виражені пряні відтінки (дріжджі штаму Y-3648). У сезон 2016 року майже всі вина мали 
характерні для Каберне-Совіньйону тони пасльону та різнилися ароматом маку (Y-3648) й 
смородини (Y-3646, Y-3647).

Отже, оцінка результатів органолептичного аналізу отриманих вин  встановлює 
взаємозв’язок між штамами дріжджів, що використовуються для бродіння, та сенсорними 
характеристиками червоних столових вин Каберне-Совіньйон.
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ВПЛИВ КРІОГЕННОЇ ЕКСТРАКЦІЇ НА ФІЗИКО-ХІМІЧНІ 
ВЛАСТИВОСТІ СОРТІВ ВИНОГРАДУ ШАБСЬКОГО ТЕРУАРУ

Остапенко В.А., аспірантка, Ткаченко О.Б., д-р техн. наук, доцент, 
Іукурідзе Е.Ж., канд. техн. наук, доцент

Одеська національна академія харчових технологій

Сучасне виробництво крижаного вина ґрунтується на двох способах отримання сусла 
із замороженого винограду: природнім шляхом на лозі під час низьких зимових температур і 
концентрування ягід винограду при застосуванні альтернативних методів, серед яких 
кріогенна екстракція посідає чільне місце серед виробників преміального десертного вина. 
Основними факторами використання альтернативних процесів виступають втрати урожаю, 
пов'язані із відсутністю морозів або недостатньо низькі температури для заморожування 
сортів винограду для того, щоб отримати певний рівень цукру, який виступає вирішальним 
атрибутом у виробництві крижаних вин [1]. 

Кріогенна екстракція (англ. сryoextraction) забезпечується у спеціальному обладнанні 
– рефрижераторах, і базується на механічному заморожуванні винограду, при якому вода 
видаляється із ягід у вигляді кристаликів льоду, а вміст цукру підвищується і 
концентруються ароматичні речовини [2]. Основними перевагами альтернативного 
заморожування виступають мінімальні втрати аромату і кольору вина. Недоліки включають 
втрату маси винограду із льодом і високі операційні та капітальні витрати на обладнання [3].

Метою даної роботи було дослідження фізико-хімічних параметрів сортів винограду –
Рислінгу, Тельті Куйрук, Ркацителі, Марселану шабського теруару при застосуванні низьких 
температур у рефрижераторі. 

При послідовному пониженні температур (–6 ºС, –8 ºС, –10 ºС) однієї і тої маси 
вищевказаного винограду, зібраних у період технологічної зрілості під час виноробного 
сезону 2016 року, були заморожені при цілодобовій роботі рефрижератору протягом семи діб 
(Рис. 1.). На кожну мінусову позначку температури певний сорт винограду витримували 2 
доби. Визначення pH проводили за допомогою pH-метру S220 (Mettler-Toledo International
Inc., Швейцарія), цукристості – рефрактометром Refractometer PAL1 (Atago CO., LTD, 
Японія), концентрацію титрованої кислоти – згідно першого методу ГОСТ 14252-73. Фізико-
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