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реализации этой задачи − замена импортного хмеля при производстве пива верхового 
брожения на хмель белоруской селекции.

Технология холодного охмеления, иначе называемая сухими охмелением (dry
hopping) в настоящее время вызывает пристальный интерес. Согласно данной техноло-
гии хмель (шишковой, гранулированный, молотый) вводится в холодное пиво, что 
обеспечивает перенос ароматических компонентов в напиток без испарения и с незна-
чительными потерями.

При сухом охмелении происходит холодное экстрагирование в слабоспиртовом 
растворе. С увеличением содержания алкоголя в пиве экстрагируется больше веществ 
(в том числе, не только ароматических).

В проводимых экспериментальных исследованиях расчетное количество хмеля, 
помещенного в сетку, предварительно вносили в емкость для дображивания и созрева-
ния, а затем перекачивали в нее молодое пиво после главного брожения. Хмель оста-
вался в емкости в период всего процесса дображивания и созревания, и в последующем 
удалялся вместе с дрожжами. В качестве контроля для сравнения служило светлое пиво 
с экстрактивностью начального сусла 11,0 ± 0,5 % и желаемой горечью 25 IBU.

Для сухого охмеления использовали молотый гранулированный хмель, были 
выбраны три сорта хмеля: Шпальтер  (α-кислоты 3,7 %), Магнум (α-кислоты 12,0 %), 
Перле (α-кислоты 6,7 %). 

В результате экспериментальных исследований установлено, что интенсивность 
хмелевого аромата у пива с сухим охмелением выражена намного четче. При сухом 
охмелении дозировка хмеля в соответствии с содержанием горьких веществ, привела к 
примерно одинаковой интенсивности горечи у всех сортов пива. Полнота вкуса сортов 
с сухим охмелением была оценена значительно выше, чем у контрольного образца, что, 
скорее всего, является результатом экстрагирования полифенольных веществ.

Обобщая полученные результаты, можно сделать вывод, что при применении 
метода сухого охмеления в производстве пива верхового брожения возможна замена 
традиционно используемого американского хмеля, на хмель белорусской селекции. 
При этом стоит отметить, что предпочтение было отдано сорту хмеля Перле, его при-
менение позволяет получать готовое пиво требуемой горечи со свойственным, амери-
канскому хмелю цветочным ароматом.  

Научный руководитель − к.т.н., доц. НазароваЮ.С.

К ВОПРОСУ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 
СЫРЬЕВОЙ БАЗЫ КРЫМА

Шмигельская Н.А., к.т.н., н.с. лаборатории игристых вин,
ВННИИВиВ «Магарач», г. Ялта

Одним из решающих факторов, обуславливающих развитие винодельческой от-
расли, является производство высококачественной и конкурентоспособной продукции, 
качество которой зависит, в первую очередь, от качества винограда. В последние годы 
при совершенствовании сырьевой базы виноделия предприятиями особое внимание 
уделяется применению элитных клонов классических сортов винограда, однако приме-
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няют их без научного обоснования, что не всегда приводит к желаемому результату. В 
связи с этим в институте «Магарач» проводятся исследования клонов различных сортов 
для определения их оптимального использования.  Так, например, на основе всесто-
ронних исследований французских клонов  красных сортов винограда Каберне-
Совиньон (11 клонов), Мерло (8 клонов), Каберне фран (8 клонов) и др., заключающих-
ся в изучении показателей механического состава, физико-химических, биохимических 
свойств винограда, органолептических характеристик виноматериалов, разных техно-
логических параметров и режимов переработки, определена взаимосвязь технологичес-
ких показателей винограда с органолептическими свойствами красных столовых вино-
материалов. Математическая обработка (с ошибкой менее 5 %) выявленных показате-
лей представлена на рис.1.

Рис.1 Влияние технологических показателей на дегустационную оценку, 
где: ТЗ ФВ – технологический запас фенольных веществ в винограде, мг/дм3; ФВмац. – массовая конце-
нтрация фенольных веществ в сусле после 4 ч. настаивания мезги, мг/дм3; ФВ - массовая концентрация 
фенольных веществ в виноматериале, мг/дм3; КВ - массовая концентрация красящих веществ в винома-
териале, мг/дм3; ФВмоно - массовая концентрация мономерных форм фенольных веществ в виноматери-
але, мг/дм3; ФВмоно/поли – отношение массовой концентрации мономерных форм фенольных веществ к 
массовой концентрации полимерных форм в виноматериале; Т – оттенок окраски; И – интенсивность 
окраски; Эк. - массовая концентрация приведенного экстракта в виноматериале, г/дм3. 

На основании выявленных взаимосвязей технологических показателей виногра-
да с органолептическими показателями виноматериалов выявлены критериальные по-
казатели оценки винограда (ягодный, структурный показатели, технологический запас 
фенольных соединений, мацерирующая способность), базируясь на которых можно по-
добрать перспективную технологию переработки винограда, способствующую накоп-
лению или ограничению содержания фенольных веществ.

Таким образом, контролируя показатели винограда на стадии сбора урожая, мо-
жно подобрать оптимальную технологию переработки с целью получения качествен-
ного вина.

Научные руководители – к.т.н., ст.н.с., Яланецкий А.Я.
д.т.н.,профессор, Макаров А.С.
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