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В Україні зараз дуже багато підприємств виробляють «аmber 
wine», наприклад, Beykush Winery, W by Stakhovsky Traminer, Shabo 
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ВЛИЯНИЕ СОДЕРЖАНИЯ АМИННОГО  
АЗОТА В СТОЛОВЫХ ВИНОМАТЕРИАЛАХ 

 НА ФОРМИРОВАНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ 
ПОКАЗАТЕЛЕЙ ИГРИСТЫХ ВИН 

 
Тимошенко Е.А., мл.науч.сотр. лаборатория игристых вин, 

ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач»,  
г.Ялта 

 
Производство игристых вин с высокими качественными 

показателями является одним из приоритетных направлений развития 
винодельческих предприятий, производящих данный тип продукции. 
При этом качество игристых вин является многофакторной системой, 
зависящей от многих условий, начиная от сорта винограда, места его 
произрастания, технологических режимов и параметров при их 
производстве и др.  

Отечественными и зарубежными учеными постоянно 
совершенствуются технологические подходы, проводится оценка и 
контроль физико-химических показателей на всех этапах 
производства, позволяющих прогнозировать получение продукции 
заданного качества, отражающее в получении слаженного 
ароматобразующего комплекса, гармоничного вкуса и проявлении 
хороших типичных свойств, заключающихся в выделении пузырьков 
диоксида углерода в толще вина и образовании пены при наливании в 
бокал. Одним из важных показателей в производстве игристых вин, 
который обладает поверхностно-активными свойствами и участвует в 
формировании качественных свойств игристых вин, является аминный 
азот. 

В связи с этим изучено содержание аминного азота в 
виноматериалах, полученных из винограда урожая 2019-2020 гг., на 
качественные характеристики игристых вин. Для исследований 
использованы сорта винограда: Каберне-Совиньон, Чинури, Мальбек, 
Антей магарачский, Памяти Голодриги, Алиготе, Шардоне, Ай-Петри, 

аmber 
Shabo 
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Праздничный Магарача, Бастардо магарачский, Рубиновый Магарача, 
Кефесия, Матраса, Мускат белый, Кокур белый, произрастающие в 
разных районах Крыма; расы дрожжей из Коллекции микроорганизмов 
института «Магарач» – l-652, 47-К, Каберне-5; технология переработки 
– по белому и по красному способам. Проанализировано более ста 
партий образцов. Исследования проводились в условиях 
микровиноделия в трех повторностях. 

Установлено, что массовые концентрации аминного азота 
находились в достаточно широком диапазоне от 91 мг/дм3 до 
322 мг/дм3 в зависимости от сорта винограда, используемой расы 
дрожжей, а также технологии выработки виноматериалов. 
Повышенное содержание аминного азота, с одной стороны, 
благоприятно влияет на формирование ароматобразующего комплекса 
виноматериалов, а с другой стороны ‒ массовая концентрация 
аминного азота, превышающая значение 200 мг/дм3 (по данным 
Валуйко Г.Г., Зинченко В.И., Мехузла Н.А.), является фактором для 
появления тонов переокисленности и может стать причиной появления 
коллоидных помутнений в винах. 

В результате исследований установлено, что на качество 
игристых вин определенное влияние оказывает массовая концентрация 
аминного азота. Так, отмечено, что при массовой концентрации 
данного показателя в пределах 150-250 мг/дм3 образцы 
характеризуются тонким сложным букетом, а также более 
выраженными типичными свойствами - мелко- и среднезернистой, 
«живой», устойчивой пеной, наблюдается образование «островков», 
«венчика». 

Исследования планируется продолжить в данном направлении. 
 

Научный руководитель - д-р техн. наук, 
профессор Макаров А.С. 

 
 
 

СИДР ТА ЙОГО КОРИСТЬ 
 

Трофименко В.О., студентка IV курсу 
СВО «Бакалавр» факультету ТВтаТБ 

Одеська національна академія харчових технологій,  
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