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ВЛИЯНИЕ СОВРЕМЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 
ВСПОМОГАТЕЛЬНЫХ СРЕДСТВ НА ФОРМИРОВАНИЕ СОРТОВЫХ 

ОСОБЕННОСТЕЙ ЯБЛОЧНЫХ НАТУРАЛЬНЫХ ВИН

Àííîòàöèÿ. Ðàçâèòèå âèíîäåëü÷åñêîé ïðîìûøëåííîñòè Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü ñâÿçàíî ñ ðàç-
âèòèåì ñîðòîâîãî ôðóêòîâî-ÿãîäíîãî âèíîäåëèÿ. Íàèáîëåå âàæíûìè òðåáîâàíèÿìè, ïðåäú-
ÿâëÿåìûìè ê ñîðòîâûì âèíàì, ÿâëÿåòñÿ ãàðàíòèðîâàííîå îáåñïå÷åíèå âûñîêèõ îðãàíîëåïòè-
÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê è ñòàáèëüíîñòè â òå÷åíèå äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè ïðîäóêöèè. 
Öåëü ðàáîòû — óñòàíîâèòü âçàèìîñâÿçü ìåæäó ïðèìåíåíèåì ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ 
âñïîìîãàòåëüíûõ ñðåäñòâ â öåëÿõ îñâåòëåíèÿ è ñòàáèëèçàöèè âèíîìàòåðèàëîâ è îðãàíîëåïòè-
÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè ïîëó÷åííûõ ñ èõ ïðèìåíåíèåì ñîðòîâûõ âèí. Èññëåäîâàíî âëè-
ÿíèå ïðèìåíåíèÿ ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ âñïîìîãàòåëüíûõ ñðåäñòâ íà îïòèìèçàöèþ 
êà÷åñòâåííîãî ñîñòàâà è ôîðìèðîâàíèå ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ íàòóðàëüíûõ 
âèí. Â ðàáîòå èñïîëüçîâàëè îñíîâíûå ãðóïïû ïðèìåíÿåìûõ â îòå÷åñòâåííîé è çàðóáåæíîé 
ïðàêòèêå âèíîäåëèÿ ñîâðåìåííûõ ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ (àíòèîêñèäàíòû, ôåðìåíòû, 
ñîðáåíòû, ôëîêóëÿíòû è ãèäðîêîëëîèäû). Ïîêàçàíî çíà÷èòåëüíîå âëèÿíèå ñòàáèëèçèðóþùèõ 
ñðåäñòâ íà ôîðìèðîâàíèå ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ íàòóðàëüíûõ âèí. Ðåêî-
ìåíäîâàíû 6 êîìïëåêñíûõ ñõåì îñâåòëåíèÿ è ñòàáèëèçàöèè ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ íàòóðàëüíûõ 
âèíîìàòåðèàëîâ ñ ïðèìåíåíèå ñîâðåìåííûõ ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ, îáåñïå÷èâàþùèõ 
ñîõðàíåíèå è ðàçâèòèå ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ âèí. 

Êëþ÷åâûå ñëîâà: ÿáëî÷íîå íàòóðàëüíîå âèíî, ñòàáèëèçèðóþùèå ñðåäñòâà, ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèå ïîêàçàòåëè, ïîìóòíåíèÿì áèîõèìè÷åñêîãî è ôèçèêî-õèìè÷åñêîãî õàðàêòåðà, îöåíêà 
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ, ñåíñîðíûé ïðîôèëü, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè
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THE INFLUENCE OF MODERN TECHNOLOGICAL AIDS ON THE 
FORMATION OF VARIETAL CHARACTERISTICS OF APPLE NATURAL 

WINES

Abstract. The development of the wine industry of the Republic of Belarus is connected with the 
development of varietal fruit and berry winemaking. The most important requirements for varietal 
wines are the guaranteed provision of high organoleptic characteristics and stability during long shelf 
life of products. The purpose of the work is to establish the relationship between the use of modern 
technological aids for the clarification and stabilization of wine materials and the organoleptic 
characteristics of varietal wines obtained with their use. The influence of the use of modern 
technological aids on the optimization of the qualitative composition and the formation of varietal 
characteristics of fruit and berry natural wines is investigated. The main groups of modern stabilizing 
agents used in domestic and foreign winemaking practice (antioxidants, enzymes, sorbents, flocculants 
and hydrocolloids) were used in the work. A significant effect of stabilizing agents on the formation 
of varietal characteristics of fruit and berry natural wines is shown. 6 complex schemes of clarification 
and stabilization of fruit and berry natural wine materials with the use of modern stabilizing agents 
that ensure the preservation and development of varietal characteristics of wines are recommended.

Key words: natural apple wine, stabilizing agents, physico-chemical indicators, turbidity of 
biochemical and physico-chemical nature, assessment of microbiological condition, sensory profile, 
physico-chemical indicators.



35Vol. 15, № 4 (58) 2022

PP. 34–45 FOOD INDUSTRY: SCIENCE AND TECHNOLOGIES

Ââåäåíèå. Ðàçâèòèå âèíîäåëü÷åñêîé ïðîìûøëåííîñòè Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü ñâÿçàíî ñ ðàç-
âèòèåì ñîðòîâîãî ôðóêòîâî-ÿãîäíîãî âèíîäåëèÿ. Íàèáîëåå âàæíûìè òðåáîâàíèÿìè, ïðåäú-
ÿâëÿåìûìè ê ñîðòîâûì âèíàì, ÿâëÿåòñÿ ãàðàíòèðîâàííîå îáåñïå÷åíèå âûñîêèõ îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê è ñòàáèëüíîñòè â òå÷åíèå äëèòåëüíûõ ñðîêîâ ãîäíîñòè 
ïðîäóêöèè. 

Ñòàáèëüíîñòü âèíà — ýòî ñîñòîÿíèå èëè óñëîâèå, ïðè êîòîðîì â âèíå â òå÷åíèå ãàðàí-
òèéíîãî ñðîêà íå ïðîèñõîäèò íåæåëàòåëüíûõ èçìåíåíèé ôèçè÷åñêèõ, õèìè÷åñêèõ è îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâ. Ñîãëàñíî ëèòåðàòóðíûì äàííûì, ñîñòàâ êîëëîèäîâ ôðóêòîâî-ÿ-
ãîäíîãî âèíîìàòåðèàëà ïî÷òè íå îòëè÷àåòñÿ îò âèíîãðàäíîãî. Îí îáóñëîâëåí íàëè÷èåì 
ïåêòèíîâûõ è ôåíîëüíûõ âåùåñòâ, ïîëèñàõàðèäîâ, áåëêîâûõ âåùåñòâ è äð. Âèíî, ïðèãî-
òîâëåííîå èç ôðóêòîâîãî ñûðüÿ, ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñëîæíóþ ìíîãîêîìïîíåíòíóþ ïîëè-
äèñïåðñíóþ ñèñòåìó, íàõîäÿùóþñÿ â îïðåäåëåííîì ðàâíîâåñèè. Çíà÷èòåëüíàÿ äîëÿ âå-
ùåñòâ âèíà, îáóñëîâëèâàþùèõ åãî õàðàêòåðíûå îñîáåííîñòè (âêóñ, ïðîçðà÷íîñòü), 
íàõîäèòñÿ â êîëëîèäíîì ñîñòîÿíèè. Ïðè õðàíåíèè ïîä äåéñòâèåì ðàçëè÷íûõ ôàêòîðîâ 
ïðîèñõîäèò íàðóøåíèå ôèçèêî-õèìè÷åñêîãî ðàâíîâåñèÿ êîëëîèäíîé ñèñòåìû âèíà è â íåì 
îáðàçóåòñÿ ïîìóòíåíèå. Òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèåìû, â òîì ÷èñëå è èñïîëüçîâàíèå òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ âñïîìîãàòåëüíûõ ñðåäñòâ (äàëåå — ñòàáèëèçèðóþùèå ñðåäñòâà), íàïðàâëåííûå 
íà óäàëåíèå èçáûòî÷íîãî êîëè÷åñòâà ïîòåíöèàëüíûõ ìóòåîáðàçóþùèõ êîìïîíåíòîâ, ïî-
çâîëÿþò óëó÷øèòü ïðîöåññû îñâåòëåíèÿ è óâåëè÷èòü ñðîêè ñîõðàíåíèÿ ïðîçðà÷íîñòè âèí. 
Îáðàáîòêà ñûðüÿ, ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè ðàçëè÷íûìè ñòàáèëèçèðóþùèìè 
ñðåäñòâàìè ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç àêòóàëüíûõ íàïðàâëåíèé ðåøåíèÿ ïðîáëåìû ïîâûøåíèÿ 
ñòîéêîñòè âèí è ñîõðàíåíèÿ èõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü 
ñòàáèëüíîñòè âèí çàâèñèò îò ìíîãèõ ôàêòîðîâ: îò ïîëíîòû èõ äåìåòàëëèçàöèè, ñòåïåíè 
óäàëåíèÿ áåëêîâûõ âåùåñòâ, ïîëèñàõàðèäîâ, ñîñòîÿíèÿ ïîëèìåðîâ è èõ êîìïëåêñîâ, óäà-
ëåíèÿ èëè óíè÷òîæåíèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ è ñîçäàíèÿ óñëîâèé, èñêëþ÷àþùèõ èõ ðàçâèòèå 
â âèíå.

Ïîä ñòàáèëèçèðóþùèì ñðåäñòâîì ïîíèìàåòñÿ ñðåäñòâî, ïðèìåíåíèå êîòîðîãî ïðè îáðà-
áîòêå ñûðüÿ, ïîëóôàáðèêàòîâ èëè ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñïîñîáñòâóåò óñòðàíåíèþ ïðè÷èí 
âîçíèêíîâåíèÿ ïîìóòíåíèé âèí, ñíèæåíèþ êîíöåíòðàöèè îñíîâíûõ ìóòåîáðàçîâàòåëåé è èõ 
êîìïëåêñîâ, è, êàê ñëåäñòâèå, ïîëó÷åíèþ ðàâíîâåñíîé êîëëîèäíîé ñèñòåìû âèíà ñ ñîõðà-
íåíèåì åãî ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ. Äëÿ ñòàáèëèçàöèè êàê âèíîãðàäíûõ, òàê è ôðóêòîâî-ÿãîä-
íûõ âèíîìàòåðèàëîâ ïðèìåíÿþò òðàäèöèîííûå ñòàáèëèçèðóþùèå ñðåäñòâà (áåíòîíèòû, æå-
ëàòèíû, ôåðìåíòíûå ïðåïàðàòû è äð.). Òåì íå ìåíåå, íà ìèðîâîì ðûíêå ïîÿâèëîñü ìíîãî 
íîâûõ ïðåïàðàòîâ ñòàáèëèçèðóþùåãî äåéñòâèÿ, êîòîðûå õàðàêòåðèçóþòñÿ âûñîêîé àêòèâíî-
ñòüþ, óäîáñòâîì â èñïîëüçîâàíèè, óëó÷øàþò îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè âèíîìàòåðèàëîâ 
è îòëè÷àþòñÿ ïî ìíîãèì õàðàêòåðèñòèêàì, â òîì ÷èñëå è â ÷àñòè îáåñïå÷åíèÿ ñîõðàíåíèÿ 
è ðàçâèòèÿ ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ âèí [1–4].

Â íàó÷íîé ëèòåðàòóðå íåäîñòàòî÷íî îñâåùåíû âîïðîñû âëèÿíèÿ ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ 
íà ôîðìèðîâàíèå ñîðòîâîãî àðîìàòà ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ íàòóðàëüíûõ âèí. Äàííàÿ òåìà òðå-
áóåò äîïîëíèòåëüíîãî èçó÷åíèÿ è ïðîâåäåíèÿ íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé.

Öåëü íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé — óñòàíîâèòü âçàèìîñâÿçü ìåæäó ïðèìåíåíèåì ñòàáèëèçèðó-
þùèõ ñðåäñòâ íà ýòàïå îñâåòëåíèÿ è ñòàáèëèçàöèè âèíà â öåëÿõ ñîõðàíåíèÿ ïîêàçàòåëåé 
êà÷åñòâà â òå÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè è îðãàíîëåïòè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè ïîëó÷åííûõ 
ñ èõ ïðèìåíåíèåì ñîðòîâûõ âèí.

Îáúåêòû è ìåòîäû èññëåäîâàíèÿ. Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèé ÿâëÿëèñü ÿáëî÷íûå íàòóðàëü-
íûå âèíîìàòåðèàëû, èçãîòîâëåííûå ñ ïðèìåíåíèåì ñîâðåìåííûõ ñòàáèëèçèðóþùèõ 
ñðåäñòâ, îáåñïå÷èâàþùèõ ôîðìèðîâàíèå è ðàçâèòèå ñîðòîâûõ ñâîéñòâ ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ 
íàòóðàëüíûõ âèí. 

Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè îáúåêòîâ èññëåäîâàíèÿ îïðåäåëÿëè ñ ïîìîùüþ ñòàíäàð-
òèçèðîâàííûõ ìåòîäîâ àíàëèçà, ïðèíÿòûõ â âèíîäåëèè [5–9].

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé è èõ îáñóæäåíèå. Ïðè èçãîòîâëåíèè ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ 
âèíîìàòåðèàëîâ èñïîëüçîâàëè ôåðìåíòíûé ïðåïàðàò êîìïëåêñíîãî äåéñòâèÿ Ðàïèäàçà 
Adex-P, âèííûå äðîææè Oenoferm Freddo, â êà÷åñòâå ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ (ïîäêîðìêè) 
äëÿ äðîææåé — ïèòàíèå äðîææåé «Èñò Ôóä Ýíåðäæè» è âûñóøåííûé ýêñòðàêò âèííûõ 
äðîææåé (ïîäêîðìêà äëÿ äðîææåé) Ëèçîôåðì Ñóïåð. Áðîæåíèå ÿáëî÷íîãî ñóñëà îñóùåñò-
âëÿëè ñ ïðîâåäåíèåì äîïîëíèòåëüíîé àýðàöèè ïóòåì ïåðåìåøèâàíèÿ 1 ðàç â ñóòêè ïðè 
òåìïåðàòóðå îò 16 °Ñ äî 18 °Ñ. 

Ïî îêîí÷àíèþ áðîæåíèÿ â èçãîòîâëåííîì âèíîìàòåðèàëå îïðåäåëèëè îðãàíîëåïòè÷åñêèå 
è ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè. Ðåçóëüòàòû èñïûòàíèé ïðèâåäåíû â òàáë. 1 è 2, äàííûå 
êîòîðûõ ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî ÿáëî÷íûé íàòóðàëüíûé âèíîìàòåðèàë îáëàäàåò ÿðêî 
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âûðàæåííûìè ñîðòîâûìè ïðèçíàêàìè, ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì õàðàêòåðèñòèêàì è ôèçèêî-õè-
ìè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ÿâëÿåòñÿ âûñîêîêà÷åñòâåííûì ïðîäóêòîì.

Ò à á ë è ö à  1. Îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà
T a b l e  1. Organoleptic characteristics of apple natural wine material

Íàèìåíîâàíèå 
ïîêàçàòåëÿ

Õàðàêòåðèñòèêà

Ïðîçðà÷íîñòü Ìóòíûé, áåç ïîñòîðîííèõ âêëþ÷åíèé
Öâåò Ñîëîìåííûé
Àðîìàò Ãàðìîíè÷íûé, òîíêèé, ëåãêèé, ôðóêòîâûé ñ ÿáëî÷íûìè òîíàìè è ìåäîâî-âà-

íèëüíûìè íîòàìè
Âêóñ Ñáàëàíñèðîâàííûé, ÷èñòûé, ñâåæèé, ýëåãàíòíûé ñ ÿáëî÷íûì òîíîì è ãàðìî-

íè÷íîé êèñëîòíîñòüþ

Ò à á ë è ö à  2. Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà
T a b l e  2. Physical and chemical parameters of apple natural wine material

Íàèìåíîâàíèå ïîêàçàòåëÿ Çíà÷åíèå

Îáúåìíàÿ äîëÿ ýòèëîâîãî ñïèðòà, % 13,0
Ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ ñàõàðîâ â ïåðåñ÷åòå íà èíâåðòíûé, ã/äì3 4,0
Ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ òèòðóåìûõ êèñëîò â ïåðåñ÷åòå íà ÿáëî÷íóþ, ã/äì3 5,1
Ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ îñòàòî÷íîãî ýêñòðàêòà, ã/äì3 9,0
ÎÂÏ 165
ðÍ 3,21

ßáëî÷íûé íàòóðàëüíûé âèíîìàòåðèàë îáðàáîòàëè ñ èñïîëüçîâàíèåì ñîâðåìåííûõ êîì-
ïëåêñíûõ ïðåïàðàòîâ è èíäèâèäóàëüíûõ ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ, ïðèìåíÿåìûõ â êîì-
ïëåêñå, ïîçâîëÿþùèõ ïîëó÷èòü ñòàáèëüíîå âèíî ñ ìàêñèìàëüíûì ñîõðàíåíèåì îðãàíîëåïòè-
÷åñêèõ ñâîéñòâ, îáåñïå÷èòü îäíîâðåìåííîå âûïîëíåíèå ôóíêöèé îñâåòëåíèÿ, óìåíüøåíèÿ 
ñîäåðæàíèÿ ïîëèôåíîëüíûõ âåùåñòâ, ïîäâåðæåííûõ îêèñëåíèþ, óäàëåíèÿ ïîñòîðîííèõ 
òîíîâ âî âêóñå è àðîìàòå.

Õàðàêòåðèñòèêè ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ, èñïîëüçîâàííûõ â ïðîâåäåíèè ýêñïåðèìåí-
òàëüíûõ ðàáîò, ïðèâåäåíû â òàáë. 3.

Ò à á ë è ö à  3. Õàðàêòåðèñòèêà ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ
T a b l e  3. Characteristics of stabilizing agents

Íàèìåíîâàíèå Õàðàêòåðèñòèêà 

Ïóëüâèêëàð Ñ Âûñîêîî÷èùåííûé æåëàòèí ïèùåâîé ãðàíóëèðîâàííûé ñ âûñîêèì ìîëåêó-
ëÿðíûì âåñîì

Êëàðýéä Êîìïëåêñíûé ïðåïàðàò íà îñíîâå êàçåèíàòà êàëèÿ è âûñîêîî÷èùåííîãî íà-
òðèåâîãî áåíòîíèòà

Ýíîòàíèí Áëàí Òàíèíñîäåðæàùèé ïðåïàðàò íà îñíîâå ãàëëîâûõ òàíèíîâ
SIHA - Àêòèâíûé 
Áåíòîíèò G 

Ìîíòìîðèëëîíèò â âèäå àêòèâèðîâàííîãî ñëîåîáðàçíîãî àëþìèíèåâîãî ñè-
ëèêàòà, îáëàäàþùåãî èçáûòêîì îòðèöàòåëüíûõ çàðÿäîâ

ÑåíñîÂèí Âûñîêîýôôåêòèâíûé àäñîðáåíò ïåðåêðåùèâàþùåãîñÿ äåéñòâèÿ íà îñíîâå êà-
çåèíàòà êàëèÿ è àäñîðáåíòîâ íà îñíîâå êðåìíèÿ

Êëàðèë ÑÏ Âûñîêîýôôåêòèâíûé îñâåòëÿþùèé êîìïëåêñíûé ïðåïàðàò íà îñíîâå áåíòî-
íèòà, êàçåèíàòà êàëèÿ, ïîëèâèíèëïîëèïèððîëèäîíà è äèîêñèäà êðåìíèÿ

Õèòîçàí BeerVingem Âûñîêîýôôåêòèâíûé êîìïëåêñíûé ïðåïàðàò, âêëþ÷àþùèé êèçåëüçîëü, àêòè-
âèðîâàííûé ÿáëî÷íîé êèñëîòîé õèòîçàí è ìåòàáèñóëüôèò êàëèÿ

Ïðèíöèï äåéñòâèÿ è íàçíà÷åíèå ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ ïðèâåäåíû â òàáë. 4.
Äëÿ ïðîâåäåíèÿ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ ðàáîò áûëè îïðåäåëåíû òåõíîëîãè÷åñêèå ñõåìû îá-

ðàáîòêè ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà, ïðèâåäåííûå â òàáë. 5.
Ïîäáîð îïòèìàëüíûõ äîçèðîâîê ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ ñ ó÷åòîì ñõåìû îáðàáîòêè 

îñóùåñòâëÿëè íà îñíîâàíèè ïðîáíûõ îáðàáîòîê ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà. 
Äîçû ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ äëÿ ïðîâåäåíèÿ ïðîáíûõ îáðàáîòîê óñòàíîâèëè â äèàïàçîíå 
ðåêîìåíäóåìûõ ïðîèçâîäèòåëåì ïðåïàðàòîâ çíà÷åíèé.
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Ïî îêîí÷àíèþ îáðàáîòêè îïðåäåëÿëè ïðîäîëæèòåëüíîñòü è êà÷åñòâî îñâåòëåíèÿ, îêèñ-
ëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíûé ïîòåíöèàë (äàëåå — ÎÂÏ) è ðÍ ÿáëî÷íûõ âèíîìàòåðèàëîâ 
(òàáë. 6).

Ò à á ë è ö à  4. Ïðèíöèï äåéñòâèÿ è íàçíà÷åíèå ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ
T a b l e  4. Principle of operation and purpose of stabilizing agents

Íàèìåíîâàíèå Ïðèíöèï äåéñòâèÿ Íàçíà÷åíèå

Ïóëüâèêëàð Ñ Èçáèðàòåëüíàÿ êîàãóëÿöèÿ 
âçâåøåííûõ ÷àñòèö

Îñâåòëåíèå è ñòàáèëèçàöèÿ öâåòà, óëó÷øåíèå 
ôèëüòðóåìîñòè è îêðóãëåíèå âêóñà. Îáåñïå÷èâàåò 
îáðàáîòêó ïðè íèçêèõ òåìïåðàòóðàõ

Êëàðýéä Èçáèðàòåëüíàÿ àäñîðáöèÿ 
ïîëèôåíîëîâ è ïðîäóêòîâ 
èõ îêèñëåíèÿ, êîìïëåêñîâ 
æåëåçà è ìåäè

Îñâåòëåíèå è ñòàáèëèçàöèÿ öâåòà è àðîìàòà âèíî-
ìàòåðèàëîâ, ñòàáèëèçàöèÿ ïðîòèâ ïîëèôåíîëüíûõ 
ïîìóòíåíèé è îêñèäàçíîãî êàññà, óñòðàíåíèå òî-
íîâ îêèñëåííîñòè

Ýíîòàíèí Áëàí Êîàãóëÿöèÿ ïîëîæèòåëüíî 
çàðÿæåííûõ ÷àñòèö çà ñ÷åò 
îòðèöàòåëüíîãî çàðÿäà

Ñîêðàùàåò ïðîäîëæèòåëüíîñòü îñâåòëåíèÿ âèíî-
ìàòåðèàëîâ, îïòèìèçèðóåò îáðàçîâàíèå ïëîòíîãî 
îñàäêà, óïðîùàåò äàëüíåéøóþ îáðàáîòêó ïðîòèâ 
áåëêîâûõ ïîìóòíåíèé, ñïîñîáñòâóåò èíàêòèâàöèè 
îêèñëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ 

SIHA — Àêòèâ-
íûé Áåíòîíèò G 

Àäñîðáöèÿ ïîëîæèòåëüíî 
çàðÿæåííûõ áåëêîâûõ è äó-
áèëüíûõ âåùåñòâ, òÿæåëûõ 
ìåòàëëîâ çà ñ÷åò èîíîîá-
ìåííûõ è êîëëîèäíî-ñîðá-
öèîííûõ ñâîéñòâ

Îñâåòëåíèå ñóñëà, ñîêîâ è âèíîìàòåðèàëîâ ñ îáðà-
çîâàíèåì 
ïëîòíîãî îñàäêà, ñòàáèëèçàöèÿ ñîêîâ è âèíîìàòå-
ðèàëîâ, ñêëîííûõ ê áåëêîâûì ïîìóòíåíèÿì 

ÑåíñîÂèí Àäñîðáöèÿ è êîàãóëÿöèÿ äó-
áèëüíûõ, ôåíîëüíûõ âå-
ùåñòâ è áåëêîâûõ ñîåäèíå-
íèé

Áûñòðàÿ è ýôôåêòèâíàÿ ñòàáèëèçèðóþùàÿ îáðà-
áîòêà âèíîìàòåðèàëîâ. Ãàðìîíèçàöèÿ îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê. Ýôôåêòèâíîå õëîïüå-
îáðàçîâàíèå, óñêîðÿþùåå âûïàäåíèå îñàäêà 
è ôèëüòðàöèþ 

Êëàðèë ÑÏ Àäñîðáöèÿ è êîàãóëÿöèÿ 
ôåíîëüíûõ âåùåñòâ è áåë-
êîâûõ ñîåäèíåíèé

Ýôôåêòèâíîå óñòðàíåíèå îêèñëåííûõ ôåíîëüíûõ 
âåùåñòâ è êîíäåíñèðîâàííûõ ïîëèôåíîëîâ, âûçû-
âàþùèõ òåðïêîñòü â âèíå, ñîêðàùåíèå óðîâíÿ 
êîëëîèäîâ, îáåñïå÷åíèå áåëêîâîé ñòàáèëüíîñòè 
âèíà

Õèòîçàí 
BeerVingem

Ýôôåêòèâíàÿ àäñîðáöèÿ 
ïåêòèíîâûõ, 
ôåíîëüíûõ è áåëêîâûõ ñîå-
äèíåíèé

Ýêñïðåññ-îñâåòëåíèå è ýôôåêòèâíàÿ ñòàáèëèçà-
öèÿ. Õèòîçàí êàê àêòèâíûé êàòèîííèê ýôôåêòèâ-
íî âûâîäèò èç äèñïåðñíîé ñèñòåìû îòðèöàòåëüíî 
çàðÿæåííûå ïîëèôåíîëüíûå, ïåêòèíîâûå âåùå-
ñòâà. Õèòîçàí îáåñïå÷èâàåò îáðàçîâàíèå êîìïëåê-
ñîâ «áåëêè-ïîëèôåíîëû», çàòåì ïðîèñõîäèò óâëå-
÷åíèå èõ â îñàäîê ïðè âîçäåéñòâèè êèçåëüçîëÿ

Ò à á ë è ö à  5. Ñõåìû òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ
T a b l e  5. Schemes of technological processing of apple natural wine materials

№ îáðàçöà Îáðàçåö 1 Îáðàçåö 2 Îáðàçåö 3 Îáðàçåö 4 Îáðàçåö 5 Îáðàçåö 6

Ñõåìà îáðà-
áîòêè

Ýíîòàíèí 
Áëàí + 
SIHA — 
Àê-òèâíûé 
Áåíòîíèò G

Êëàðýéä Õèòîçàí 
BeerVingem

Õèòîçàí Beer
Vingem + 
Ïóëüâèê-ëàð 
Ñ

Ñåíñîâèí Ýíîòàíèí 
Áëàí + Êëà-
ðèë ÑÏ

o!%д%л›е…,е 2=Kл,ц/ 5

Îáðàçåö 7 Îáðàçåö 8 Îáðàçåö 9 Îáðàçåö 10

Ýíîòàíèí Áëàí + Ñåí-
ñîâèí

Õèòîçàí BeerVingem
+ Êëàðýéä

Ýíîòàíèí Áëàí + SIHA 
- Àêòèâíûé Áåíòîíèò 
G + Ïóëüâèêëàð Ñ

Õèòîçàí BeerVingem
+ SIHA - Àêòèâíûé 
Áåíòîíèò G
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Ò à á ë è ö à  6. Õàðàêòåðèñòèêà îáðàçöîâ ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ
T a b l e  6. Characteristics of samples of apple natural wine materials

Íîìåð îáðàçöà 
Èçó÷àåìûé ïîêàçàòåëü

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü 
îñâåòëåíèÿ

Ïðîçðà÷íîñòü
Õàðàêòåðèñòèêà

 îñàäêà
ÎÂÏ, ìÂ ðÍ

Îáðàçåö 1 6 ñóòîê Ïðîçðà÷íûé Ïëîòíûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 9 %

178 3,27

Îáðàçåö 2 2 ñóòîê Ïðîçðà÷íûé Ïëîòíûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 8 %

173 3,29

Îáðàçåö 3 12 ÷ Ïðîçðà÷íûé 
ñ áëåñêîì

Ïëîòíûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 3 %

169 3,21

Îáðàçåö 4 12 ÷ Ïðîçðà÷íûé 
ñ áëåñêîì

Ïëîòíûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 5 %

168 3,22

Îáðàçåö 5 6 ñóòîê Âûðàæåííàÿ 
îïàëåñöåíöèÿ

Ðûõëûé, ëåãêî âçìó÷èâàåò-
ñÿ, îáúåì îñàäêà îêîëî 11 %

176 3,30

Îáðàçåö 6 1 ñóòêè Ïðîçðà÷íûé 
ñ áëåñêîì

Ïëîòíûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 5 %

175 3,26

Îáðàçåö 7 8 ñóòîê Âûñîêàÿ ìóò-
íîñòü

Î÷åíü ðûõëûé, ëåãêî âçìó-
÷èâàåòñÿ, îáúåì îñàä-êà 
îêîëî 15 %

175 3,30

Îáðàçåö 8 12 ÷ Ïðîçðà÷íûé 
ñ áëåñêîì

Ïëîòíûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 5 %

165 3,30

Îáðàçåö 9 8 ñóòîê Ñëàáî âûðà-
æåííàÿ îïà-
ëåñöåíöèÿ

Ðûõëûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 10 %

175 3,30

Îáðàçåö 10 12 ÷ Ïðîçðà÷íûé 
ñ áëåñêîì

Ïëîòíûé, íå âçìó÷èâàåòñÿ, 
îáúåì îñàäêà îêîëî 7 %

167 3,37

Â õîäå ýêñïåðèìåíòàëüíûõ ðàáîò óñòàíîâëåíî, ÷òî äèíàìèêà îñâåòëåíèÿ ñ ïðèìåíåíèåì 
õèòîçàíà õàðàêòåðèçóåòñÿ áûñòðûì (â òå÷åíèå 3 ÷àñîâ) îáðàçîâàíèåì áîëüøîãî ñëîÿ îñâåò-
ëåííîé ôðàêöèè, çàòåì íàáëþäàëè áûñòðîå îñâåòëåíèå âñåãî îáúåìà âèíîìàòåðèàëà. Èíòåí-
ñèâíîå îñâåòëåíèå íàáëþäàëè òàêæå â îáðàçöå âèíîìàòåðèàëà (№ 6), îáðàáîòàííûì ïðåïà-
ðàòàìè Ýíîòàíèí Áëàí è Êëàðèë ÑÏ. Âñå âèíîìàòåðèàëû, êðîìå îáðàçöà âèíîìàòåðèàëà 
(№ 7), îáðàáîòàííîãî ñ ïðèìåíåíèåì Ýíîòàíèí Áëàí è Ñåíñîâèí, ôèëüòðîâàëèñü äî ïîëíîé 
ïðîçðà÷íîñòè. Â îáðàçöå № 7 ïðîçðà÷íîñòè íå óäàëîñü äîñòè÷ü ïîñëå òðîéíîé ôèëüòðàöèè, 
â òîì ÷èñëå ñ ïðèìåíåíèåì íàñîñà Êîìîâñêîãî.

Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé, ïðåäñòàâëåííûõ â òàáëèöå 6, ïîêàçàíà çàâèñè-
ìîñòü ïðîäîëæèòåëüíîñòè è êà÷åñòâà îñâåòëåíèÿ ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà îò 
ïðèìåíÿåìûõ ïðåïàðàòîâ. Òàê â ñëó÷àå ïðèìåíåíèÿ ïðåïàðàòîâ Õèòîçàí BeerVingem è Êëàðýéä 
ïðîäîëæèòåëüíîñòü îñâåòëåíèÿ ñîñòàâèëà 12 ÷àñîâ, ÷òî â 16 ðàç ýôôåêòèâíåå ïî ñðàâíåíèþ 
ñ äðóãèìè ñòàáèëèçèðóþùèìè ñðåäñòâàìè. 

Îáúåìû îáðàçîâàâøèõñÿ â ïðîöåññå îñâåòëåíèÿ îñàäêîâ ñîñòàâèëè îò 3 äî 15 % â çàâèñè-
ìîñòè îò ïðèìåíÿåìûõ ïðåïàðàòîâ. Áîëåå óïëîòíåííûå îñàäêè ïîëó÷åíû ïðè ïðèìåíåíèè 
õèòîçàíà, â òîì ÷èñëå â êîìïëåêñå ñ äðóãèìè ïðåïàðàòàìè. Ïî èíòåíñèâíîñòè óïëîòíåíèÿ 
äàëåå ñëåäóþò îñàäêè, ïîëó÷åííûå ïðè îáðàáîòêå ïðåïàðàòàìè SIHA - Àêòèâíûé Áåíòîíèò 
G, Êëàðèë ÑÏ è Êëàðýéä. Â îáðàçöàõ №№ 5, 7 îñàäîê îáðàçîâàëñÿ íåñòîéêèé, ëåãêî íàðó-
øàåìûé, âçâåñè áûëè ðàññðåäîòî÷åíû, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò îá îáðàçîâàíèè íåïðî÷íûõ âî-
äîðîäíûõ ñâÿçåé ìåæäó ðàçíîçàðÿæåííûìè ïîëèôåíîëàìè, ïåêòèíîâûìè è áåëêîâûìè âå-
ùåñòâàìè. Ïðè îáðàáîòêå ñ ïðèìåíåíèåì õèòîçàíà îñàäîê ñôîðìèðîâàëñÿ ïëîòíûé, ñ ÷åòêîé 
ãðàíèöåé ðàçäåëà, íå íàðóøàåìûé ïðè âçáàëòûâàíèè. Âåðîÿòíî, èìååò ìåñòî ïðî÷íîå èîííîå 
âçàèìîäåéñòâèå ìåæäó îñâåòëèòåëåì è ìóòåîáðàçóþùèìè êîìïîíåíòàìè âèíà. Ôîðìèðîâà-
íèå ïëîòíîãî îñàäêà â ñâîþ î÷åðåäü ñïîñîáñòâóåò îáëåã÷åíèþ ïðîöåññà äåêàíòàöèè âèíîìà-
òåðèàëà ñ îñàäêà.

Òàêèì îáðàçîì, ïðè ïðîâåäåíèè òåõíîëîãè÷åñêèõ îáðàáîòîê:
  ïîêàçàíà çàâèñèìîñòü ïðîäîëæèòåëüíîñòè, ñòåïåíè îñâåòëåíèÿ è ïëîòíîñòè îñàäêà ïðè 

îáðàáîòêå ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà îò ïðèìåíÿåìûõ ïðåïàðàòîâ;
  óñòàíîâëåíà ýôôåêòèâíàÿ ñîðáöèîííàÿ àêòèâíîñòü êàê êîìïëåêñà õèòîçàíà è êèçåëü-

çîëÿ (ïðåïàðàò Õèòîçàí BeerVingem), òàê è åãî ñîâìåñòíîãî ïðèìåíåíèÿ ñ ïðåïàðàòàìè 
Ïóëüâèêëàð Ñ (æåëàòèí), SIHA - Àêòèâíûé Áåíòîíèò G (áåíòîíèò), à òàêæå ïðåïàðàòà 
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Êëàðýéä (êàçåèíàò êàëèÿ è âûñîêîî÷èùåííûé íàòðèåâûé áåíòîíèò). Îáðàçöû № 3, 4, 6, 8, 
10 îòëè÷àëèñü êðèñòàëüíîé ïðîçðà÷íîñòüþ, áëåñêîì è ïëîòíûì îñàäêîì, ïðè ýòîì óïëîò-
íåíèå îñàäêîâ ïðîèñõîäèëî èíòåíñèâíî, ñ îäèíàêîâîé ñêîðîñòüþ. Ñîâìåñòíîå ïðèìåíåíèå 
ïðåïàðàòà Ïóëüâèêëàð Ñ è êîìïëåêñà õèòîçàíà è êèçåëüçîëÿ (îáðàçåö № 4) îáåñïå÷èëî êà-
÷åñòâåííîå îñâåòëåíèå ïðè ìèíèìàëüíîé äîçèðîâêå æåëàòèíà (0,2 ã/äàë), ÷òî ïîçâîëÿåò 
èçáåæàòü ïåðåîêëåéêè âèíîìàòåðèàëà. Ïîëó÷åííûé ýôôåêò ÿâëÿåòñÿ äîñòàòî÷íûì äëÿ ôîð-
ìèðîâàíèÿ óñòîé÷èâîé ñèñòåìû âèíà ïðè îäíîâðåìåííîì ñîõðàíåíèè ïîëíîöåííûõ îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê;

  ïîêàçàíî, ÷òî îáðàáîòêà ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà ïðåïàðàòîì Ñåíñîâèí 
(êàçåèíàòà êàëèÿ è àäñîðáåíòîâ íà îñíîâå êðåìíèÿ) è ïðåïàðàòàìè Ýíîòàíèí Áëàí è Ñåí-
ñîâèí â êîìïëåêñå íå îáåñïå÷èëà îñâåòëåíèå âèíîìàòåðèàëà â òå÷åíèå 8 ñóòîê;

  ïîêàçàíî, ÷òî ïëîòíîñòü îñàäêà çàâèñèò îò ïðèìåíÿåìûõ ïðåïàðàòîâ äëÿ îñâåòëåíèÿ. 
Ïëîòíûå îñàäêè ïîëó÷åíû ïðè ïðèìåíåíèè õèòîçàíà, â òîì ÷èñëå â êîìïëåêñå ñ äðóãèìè 
ïðåïàðàòàìè.

Èññëåäîâàíèå ñåíñîðíûõ ïðîôèëåé ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ îáðàáîòàííûõ âèíîìàòåðèàëîâ 
îñóùåñòâëÿëè äåñêðèïòîðíî-ïðîôèëüíûì ìåòîäîì ïóòåì ïîñòðîåíèÿ ãðàôè÷åñêîé ïðîôèë-
ëîãðàììû ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðåäâàðèòåëüíî âûáðàííûõ äåñêðèïòîðîâ. Èíòåíñèâíîñòü âû-
áðàííûõ äåñêðèïòîðîâ îöåíèâàëè ïî øêàëå çíà÷èìîñòè îò 0 äî 5.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ èññëåäîâàíèé ïðîôèëÿ âèí ñ ó÷åòîì ñïåöèôèêè ñûðüÿ îòîáðàëè 6 íàèáîëåå 
çíà÷èìûõ äåñêðèïòîðîâ, íàèìåíîâàíèå è õàðàêòåðèñòèêè êîòîðûõ ïðèâåäåíû â òàáë. 7.

Ò à á ë è ö à  7. Íàèìåíîâàíèå è õàðàêòåðèñòèêà äåñêðèïòîðîâ îðãàíîëåïòè÷åñêîãî ïðîôèëÿ 
ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ îáðàáîòàííûõ âèíîìàòåðèàëîâ

T a b l e  7. Name and characteristics of descriptors of the organoleptic profile of apple natural 
processed wine materials

Íàèìåíîâàíèå äåñêðèïòîðà Õàðàêòåðèñòèêè

Öâåò Öâåò, îòòåíêè, íàñûùåííîñòü
Âêóñ 

Ìÿãêîñòü Ñëàáîå, êîðîòêîå, ïëîñêîå, òÿæåëîå, ñëàäêîâàòîå, ñóõîå, ðàâíîâåñíîå, 
ìàñëÿíèñòîå, ìåäîâîå

Êèñëîòíîñòü Íåðâíîå, çåëåíàÿ êèñëîòíîñòü, ñâåæåå (ïèòêîå), íåæíîå, ðàâíîâåñíîå, 
æèâîå, êèñëîå

Àðîìàò
Èíòåíñèâíîñòü ßðêèé, ñèëüíûé, óìåðåííûé, ñëàáûé
Ôðóêòîâûé ßáëîêî
Îêèñëåííîñòü Ðåçêèé àðîìàò âûâåòðåííîãî âèíà

Íà îñíîâàíèè äåãóñòàöèîííîé îöåíêè ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèí óñòàíîâëåíû ñëåäóþùèå 
õàðàêòåðèñòèêè äåñêðèïòîðîâ:

  öâåò ó âñåõ îáðàçöîâ ñâåòëî-ñîëîìåííûé. Îáðàçöû № 3, 4, 6, 8, 10 ïðîçðà÷íûå ñ áëåñêîì. 
Â îáðàçöå № 7 íàáëþäàëè îñàäîê è âûñîêóþ ìóòíîñòü, â № 5 — âûðàæåííóþ îïàëåñöåíöèþ, 
â № 9 — ñëàáî âûðàæåííóþ îïàëåñöåíöèþ;

  âêóñ: âñå îáðàçöû, êðîìå № 5 è №7, îõàðàêòåðèçîâàíû êàê ðàâíîâåñíûå (ñáàëàíñèðîâàí-
íûå) ñ ìåäîâîé ñëàäîñòüþ, óðàâíîâåøåííîé êèñëîòíîñòüþ, èìåþò îñâåæàþùèé, áîäðÿùèé 
âêóñ ñ ðàâíîâåñíîé êèñëîòíîñòüþ, îäíàêî îáðàçöû № 5 è № 7 îòìå÷åíû êàê ìåíåå ãàðìîíè÷-
íûå, òÿæåëûå âî âêóñå, ñ æèâîé êèñëîòíîñòüþ;

  àðîìàò: ñâåæèé, òîíêèé, ãàðìîíè÷íûé, ñ ÿáëî÷íûìè òîíàìè. Ñàìûé èíòåíñèâíûé ôðóê-
òîâûé àðîìàò îòìå÷åí â îáðàçöàõ № 4, №6. Â îáðàçöàõ №№ 1, 2, 3 èíòåíñèâíîñòü àðîìàòà íà 
îäíîì óðîâíå, â îáðàçöàõ № 8, 9, 10 âîçðàñòàåò â òàêîé æå ïîñëåäîâàòåëüíîñòè. Íàèìåíåå èí-
òåíñèâíûé àðîìàò îòìå÷åí â îáðàçöàõ № 5, 7. Îêèñëåííûå òîíà îòìå÷åíû â îáðàçöàõ №№ 5, 7;

  îáðàçöû № 4, 6 îáëàäàþò ÿðêî âûðàæåííûìè ñîðòîâûìè ïðèçíàêàìè, îòëè÷àþòñÿ ÷è-
ñòûì, ÿðêèì è èíòåíñèâíûì ÿáëî÷íûì àðîìàòîì ñ ïèêàíòíîé ãîð÷èíêîé è ëåãêèìè âàíèëü-
íûìè îòòåíêàìè (№ 6), ðàâíîâåñíîé ìÿãêîñòüþ è êèñëîòíîñòüþ; îáðàçöû № 1, 2, 3, 4, 6, 8, 
9, 10 îáëàäàþò õîðîøî âûðàæåííûìè ñîðòîâûìè ïðèçíàêàìè, õàðàêòåðèçóþòñÿ ãàðìîíè÷íîé 
ìÿãêîñòüþ è êèñëîòíîñòüþ, îäíàêî îáëàäàþò ìåíåå èíòåíñèâíûì ôðóêòîâûì àðîìàòîì;

  â îáðàçöàõ № 6, 9, îáðàáîòàííûõ ñ ïðèìåíåíèåì òàíèíñîäåðæàùåãî ïðåïàðàòà íà îñíî-
âå ãàëëîâûõ òàíèíîâ, îòìå÷åíî íàëè÷èå âàíèëüíûõ îòòåíêîâ.

Ñåíñîðíûå ïðîôèëè ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ îáðàáîòàííûõ âèíîìàòåðèàëîâ ïðåäñòàâëåíû 
íà ðèñ. 1. 
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Рис. 1. Сенсорный профиль яблочных натуральных обработанных виноматериалов
Fig. 1. Sensory profile of apple natural processed wine materials

Òàêèì îáðàçîì, õàðàêòåðèñòèêà øåñòè íàèáîëåå çíà÷èìûõ äåñêðèïòîðîâ ïîçâîëèëà èçó-
÷èòü âëèÿíèå ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ íà êà÷åñòâî è ôîðìèðîâàíèå çàäàííûõ îðãàíîëåïòè-
÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ñîðòîâûõ ÿáëî÷íûõ âèí. Íà îñíîâàíèè àíàëèçà ñåíñîðíîãî ïðîôèëÿ 
ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèí:

  óñòàíîâëåíî âëèÿíèå îáðàáîòêè âèíîìàòåðèàëîâ ñ ïðèìåíåíèåì ñòàáèëèçèðóþùèõ 
ñðåäñòâ íà îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèí;

  ïîêàçàíî, ÷òî êîìïëåêñíîå ïðèìåíåíèå ñîâðåìåííûõ ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ ïîçâî-
ëÿåò îáåñïå÷èòü ñîõðàíåíèå è ðàçâèòèå ñîðòîâûõ ñâîéñòâ ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèí:

  ïðèìåíåíèå õèòîçàíà â êîìïëåêñå ñ êèçåëüçîëåì, ÿáëî÷íîé êèñëîòîé è ìåòàáèñóëüôè-
òîì êàëèÿ (Õèòîçàí BeerVingem) è ïðåïàðàòîì Ïóëüâèêëàð Ñ (æåëàòèí) è Ýíîòàíèí Áëàí 
(òàíèíñîäåðæàùèé ïðåïàðàò íà îñíîâå ãàëëîâûõ òàíèíîâ) + Êëàðèë ÑÏ (áåíòîíèò, êàçåèíàò 
êàëèÿ, ïîëèâèíèëïîëèïèððîëèäîí è äèîêñèä êðåìíèÿ) ïîçâîëèëî ïîëó÷èòü îáðàçöû ñ ÿðêî 
âûðàæåííûìè ñîðòîâûìè ïðèçíàêàìè, îòëè÷àþùèåñÿ âûñîêèìè îðãàíîëåïòè÷åñêèìè õà-
ðàêòåðèñòèêàìè; 

  ïðèìåíåíèå õèòîçàíà ïðè îáðàáîòêå ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ ñïîñîá-
ñòâóåò ôîðìèðîâàíèþ ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ; 

  îáðàáîòêà ñ ïðèìåíåíèåì ïðåïàðàòà Ñåíñîâèí (êàçåèíàò êàëèÿ è àäñîðáåíòû íà îñíîâå 
êðåìíèÿ) è êîìïëåêñíàÿ îáðàáîòêà ñ ïðèìåíåíèåì Ýíîòàíèí Áëàí (òàíèíñîäåðæàùèé ïðå-
ïàðàò íà îñíîâå ãàëëîâûõ òàíèíîâ) + Ñåíñîâèí íå îáåñïå÷èëè ôîðìèðîâàíèå è ðàçâèòèå 
ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ ïðè èçãîòîâëåíèè ÿáëî÷íûõ âèí;

  ïîêàçàíî, ÷òî òîíà îêèñëåííîñòè ïîÿâèëèñü â âèíîìàòåðèàëàõ, õàðàêòåðèçóåìûõ âûñî-
êîé ïðîäîëæèòåëüíîñòüþ îñâåòëåíèÿ (6 è 8 ñóòîê);

  ïðèìåíåíèå ñîâðåìåííûõ ïðåïàðàòîâ áåíòîíèòà (SIHA - Àêòèâíûé Áåíòîíèò G) íå 
ñïîñîáñòâóåò ñíèæåíèþ èíòåíñèâíîñòè àðîìàòà è öâåòà.

Èññëåäîâàíèå ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ 
îñóùåñòâëÿëè â öåëÿõ îïðåäåëåíèÿ âëèÿíèÿ îáðàáîòîê ñ ïðèìåíåíèåì îñâåòëÿþùèõ âåùåñòâ 
íà ñîäåðæàíèå êîìïîíåíòîâ, îïðåäåëÿþùèõ öâåò, âêóñ è àðîìàò âèí.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ýòîé öåëè èññëåäîâàëè ïîêàçàòåëè, îïðåäåëÿþùèå àðîìàòè÷åñêèé è âêó-
ñîâîé ïðîôèëü âèí:
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  îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíûé ïîòåíöèàë (ÎÂÏ) âèíà;
  àêòèâíóþ êèñëîòíîñòü (ðÍ) âèíà;
  êà÷åñòâåííûé è êîëè÷åñòâåííûé ñîñòàâ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò, ñèâóøíûõ ìàñåë, óêñóñ-

íîãî àëüäåãèäà, ñëîæíûõ ýôèðîâ, ìåòèëîâîãî ñïèðòà è ãëèöåðèíà.
Òðåáîâàíèÿì ê îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ñîðòîâûõ âèí ïðåäïîëàãàþò îòñóòñòâèå 

â àðîìàòå è âêóñå ïîñòîðîííèõ òîíîâ è òîíîâ îêèñëåííîñòè. Îáúåêòèâíûì êðèòåðèåì îöåí-
êè îêèñëåííîñòè ñëóæèò âåëè÷èíà îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíîãî ïîòåíöèàëà (äàëåå - 
ÎÂÏ). Èçìåðÿÿ âåëè÷èíó ÎÂÏ, ìîæíî êîíòðîëèðîâàòü îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëüíûå 
ïðîöåññû, ïðîòåêàþùèå â âèíå. Èç íàó÷íûõ èñòî÷íèêîâ èçâåñòíî, ÷òî âåùåñòâà, îáóñëîâ-
ëèâàþùèå áóêåò è âêóñ ñîðòîâîãî âèíà, îáðàçóþòñÿ è ñîõðàíÿþòñÿ ïðè íèçêîì ÎÂÏ.  Âèíà 
ñ áîëåå íèçêèì ÎÂÏ îáëàäàþò áîëåå âûñîêèì êà÷åñòâîì. ÎÂÏ âëèÿåò íà ñòàáèëüíîñòü âèíà, 
âêóñ è áóêåò, îïðåäåëÿåò èíòåíñèâíîñòü îêèñëåííûõ òîíîâ.  

Âåëè÷èíà ÎÂÏ èìååò îñîáîå çíà÷åíèå ïðè èçãîòîâëåíèè íàòóðàëüíûõ âèí, êîòîðûå 
òðåáóþò àíàýðîáíûõ óñëîâèé ïðè ïðîâåäåíèè òåõíîëîãè÷åñêèõ îïåðàöèé â öåëÿõ ñîõðàíå-
íèÿ ñîðòîâûõ õàðàêòåðèñòèê âèíà. Òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèåìû èçãîòîâëåíèÿ ÿáëî÷íîãî íà-
òóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà, ðàçðàáîòàííûå â ðàìêàõ íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé, ïîçâîëèëè 
èçãîòîâèòü âèíîìàòåðèàë ñ íèçêèì ÎÂÏ, ðàâíûì 165 ìÂ (òàáëèöà 6), è ñîõðàíèòü ñîðòîâîé 
áóêåò è âêóñ âèíà. 

Êîìïëåêñíàÿ îáðàáîòêà â òå÷åíèå 12 ÷àñîâ â ïðèñóòñòâèè õèòîçàíà (îáðàçöû № 3, 4, 8, 10) 
ïîçâîëèëà ñîõðàíèòü ÎÂÏ âèíîìàòåðèàëà (îò 165 äî 169 ìÂ) çà ñ÷åò ïðåäîòâðàùåíèÿ îêèñ-
ëèòåëüíûõ ïðîöåññîâ, ÷òî îáåñïå÷èëî îòñóòñòâèå îêèñëåííûõ òîíîâ â âèíå. 

Ïðè ïðèìåíåíèè äðóãèõ ñõåì îáðàáîòîê (ïðîäîëæèòåëüíîñòü îò 1 äî 8 ñóòîê) îòìå÷åíî 
íåçíà÷èòåëüíîå ïîâûøåíèå ÎÂÏ îò 173 äî 178 ìÂ (äî 8 %) çà ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ êîëè÷åñòâà 
îêèñëåííûõ è óìåíüøåíèÿ âîññòàíîâèòåëüíûõ ïðîäóêòîâ, íî íåçíà÷èòåëüíîå ïîâûøåíèå 
ÎÂÏ ôàêòè÷åñêè íå îòðàçèëîñü íà îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâàõ âèí. Íå óñòàíîâëåíà ñâÿçü 
ìåæäó ïðîäîëæèòåëüíîñòüþ îñâåòëåíèÿ è ðîñòîì ÎÂÏ, îäíàêî î÷åâèäíî âëèÿíèå ñòàáèëè-
çèðóþùèõ ñðåäñòâ íà âåëè÷èíó ÎÂÏ.

Àêòèâíàÿ êèñëîòíîñòü âèíîìàòåðèàëà (ðÍ) èãðàåò âàæíóþ ðîëü â ïðîöåññå ôîðìèðîâàíèÿ 
è ñîçðåâàíèÿ âèíà è îïðåäåëÿåò ñêëîííîñòü âèíà ê îêèñëåíèþ, êðèñòàëëè÷åñêèì, áèîëîãè-
÷åñêèì, êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì, ìåòàëëè÷åñêèì êàññàì. Óðîâåíü pH îò 3,22 äî 3,27 îáå-
ñïå÷èâàåò ñíèæåíèå àêòèâíîñòè îêèñëèòåëüíûõ ôåðìåíòîâ, ÷òî ïîçâîëèëî ñîõðàíèòü íèçêèé 
óðîâåíü ÎÂÏ, ïðåäîòâðàòèòü òðàíñôîðìàöèþ àðîìàòà è ñîõðàíèòü ñâåæèé âêóñ âèíà â òå÷å-
íèå äëèòåëüíîãî âðåìåíè. Äàííîå çíà÷åíèå ðÍ ÿâëÿåòñÿ èäåàëüíûì äëÿ áåëûõ âèí è îáå-
ñïå÷èâàåò ëó÷øèé àðîìàò è ñòàáèëèçàöèþ öâåòà.

Êà÷åñòâåííûé è êîëè÷åñòâåííûé ñîñòàâ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò îáðàçöîâ ÿáëî÷íîãî íàòó-
ðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà ïðèâåäåí â òàáë. 8. 

Ò à á ë è ö à  8. Êà÷åñòâåííûé è êîëè÷åñòâåííûé ñîñòàâ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò ÿáëî÷íîãî 
íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà

T a b l e  8. Qualitative and quantitative composition of organic acids of malic natural wine material

№ 
îáðàçöà

Ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò, ã/äì3

ùàâåëåâàÿ âèííàÿ ÿáëî÷íàÿ ìîëî÷íàÿ óêñóñíàÿ ëèìîííàÿ ÿíòàðíàÿ èòîãî 
1 0,037 0,169 4,482 1,055 í/î 0,148 1,189 7,08
2 0,056 0,169 4,356 1,064 í/î 0,140 1,136 6,92
3 0,064 0,169 4,340 1,017 í/î 0,135 1,133 6,86
4 0,061 0,175 4,448 1,027 í/î 0,138 1,310 7,16
5 0,066 0,216 5,560 1,283 í/î 0,181 1,250 8,56
6 0,059 0,173 4,409 1,061 í/î 0,145 1,092 6,94
7 0,052 0,178 4,494 1,112 í/î 0,156 1,300 7,29
8 0,046 0,167 4,299 1,042 í/î 0,146 1,305 7,01
9 0,063 0,168 4,296 1,055 í/î 0,153 1,109 6,84
10 0,088 0,218 5,704 1,427 í/î 0,190 1,530 9,16

Èñõîäÿ èç äàííûõ òàáë. 8, íàèáîëüøèå èçìåíåíèÿ êà÷åñòâåííîãî è êîëè÷åñòâåííîãî ñîñòà-
âà îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò ïðîèçîøëè â îáðàçöàõ № 5 (Ñåíñîâèí) è № 10 (Õèòîçàí BeerVingem + 
SIHA — Àêòèâíûé Áåíòîíèò G). Â ýòèõ îáðàçöàõ èç 7 èäåíòèôèöèðîâàííûõ îðãàíè÷åñêèõ 
êèñëîò íàèáîëüøèå èçìåíåíèÿ â ïðîöåññå îñâåòëåíèÿ ïðîèçîøëè ñ ÿáëî÷íîé, ìîëî÷íîé 
è ÿíòàðíîé êèñëîòîé, êîëè÷åñòâî êîòîðûõ çàâèñèò íå òîëüêî îò èñõîäíîãî ñîäåðæàíèÿ â ñû-
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ðüå, íî è îò óñëîâèé ïðîõîæäåíèÿ ÿáëî÷íî-ìîëî÷íîãî áðîæåíèÿ. Èõ ñîäåðæàíèå â õîäå îñ-
âåòëåíèÿ óâåëè÷èëîñü äî 32–38 % â ñðàâíåíèè ñ äðóãèìè îáðàçöàìè. Ïðè ýòîì îòìå÷åíî 
óâåëè÷åíèå êîíöåíòðàöèè ìîëî÷íîé è ÿíòàðíîé êèñëîò, êîòîðîå ïîëîæèòåëüíî âëèÿåò íà 
îðãàíîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà ïîëó÷àåìûõ âèí, ïðèäàâàÿ èì ìÿãêîñòü è ãàðìîíè÷íîñòü. 
Â îñòàëüíûõ îáðàçöàõ íå îòìå÷åíî èçìåíåíèÿ ñîñòàâà è êîëè÷åñòâà îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò, ÷òî 
ñâèäåòåëüñòâóåò î ñîõðàíåíèè ñîðòîâûõ ñâîéñòâ âèí â ïðîöåññå îñâåòëåíèÿ è ñòàáèëèçàöèè.

Ñîäåðæàíèå ãëèöåðèíà, óêñóñíîãî àëüäåãèäà, ñèâóøíûõ ìàñåë, ñëîæíûõ ýôèðîâ è ìåòè-
ëîâîãî ñïèðòà ïðèâåäåíû â òàáë. 9. Íà îñíîâàíèè àíàëèçà ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé 
îáðàçöîâ ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ îáðàáîòàííûõ âèíîìàòåðèàëîâ óñòàíîâëåíî ñëåäóþùåå:

  â îáðàáîòàííûõ âèíîìàòåðèàëàõ îòìå÷åíî íèçêîå (îò 1,16 äî 2,14 ìã/äì3) ñîäåðæàíèå 
óêñóñíîãî àëüäåãèäà, ÷òî ïîçâîëÿåò ïðåäîòâðàòèòü ïåðåîêèñëåííîñòü, êîòîðàÿ õàðàêòåðèçó-
åòñÿ ðàçëàæåííîñòüþ è ãðóáîñòüþ âî âêóñå è áóêåòå, íàëè÷èè ìàäåðíûõ òîíîâ, ïåðåõîäÿùèõ 
èíîãäà â ìûøèíûé ïðèâêóñ.  Â îáðàçöàõ № 1, 7 îòìå÷åíî ñàìîå âûñîêîå ñîäåðæàíèå óêñóñ-
íîãî àëüäåãèäà, è åñëè â îáðàçöå № 1 îí íå ïðîÿâèëñÿ âî âêóñå, òî îáðàçåö № 7 áûë õóäøèì 
ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì â ëèíåéêå èñïûòóåìûõ îáðàçöîâ. 

Â îñòàëüíûõ îáðàçöàõ ïðè óêàçàííûõ âûøå êîíöåíòðàöèÿõ óêñóñíûé àëüäåãèä îðãàíî-
ëåïòè÷åñêè íå ïðîÿâèëñÿ ïî ïðè÷èíå âçàèìîäåéñòâèÿ ñ ñåðíèñòûì àíãèäðèäîì, êðàñÿùèìè 
è äóáèëüíûìè âåùåñòâàìè âèíà. Ñîãëàñíî êëàññèôèêàöèè âèí ïî ñòåïåíè îêèñëåííîñòè, 
áåëûå íàòóðàëüíûå âèíà îòíîñÿòñÿ ê íåîêèñëåííûì âèíàì è íå äîëæíû ñîäåðæàòü ñâûøå 
20 ìã/äì3 ñâîáîäíîãî óêñóñíîãî àëüäåãèäà;

  ñàìûì çíà÷èìûì èç ñèâóøíûõ ìàñåë ïî ñîäåðæàíèþ â ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìà-
òåðèàëàõ ÿâëÿåòñÿ è-àìèëîë, îáëàäàþùèé íåïðèÿòíûì õèìè÷åñêèì çàïàõîì ðàñòâîðèòåëÿ 
êðàñêè. Â îïûòíûõ îáðàçöàõ è-àìèëîë áûë îáíàðóæåí â çíà÷èìûõ êîëè÷åñòâàõ - îò 184,9 äî 
270,28 ìã/äì3. Îáùåå æå âàðüèðîâàíèå ïî ïîêàçàòåëþ ñîäåðæàíèÿ ñèâóøíûõ ìàñåë ñîñòàâè-
ëî îò 315,13 (îáðàçåö № 1) äî 468,22 ìã/äì3 (îáðàçåö № 2), ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î âûñîêîì 
êà÷åñòâå âèíîìàòåðèàëà. Ïî äàííûì íàó÷íûõ èñòî÷íèêîâ ñîäåðæàíèå ñèâóøíûõ ìàñåë â âè-
íîìàòåðèàëàõ äîëæíî íàõîäèòüñÿ â äèàïàçîíå îò 100 äî 630 ìã/äì3;

  êîíöåíòðàöèÿ ìåòèëàöåòàòà, îáëàäàþùåãî ôðóêòîâûì àðîìàòîì, âàðüèðîâàëà îò 0,73 äî 
6,21 ìã/äì3, ïî÷òè â òðè ðàçà âûøå áûëà êîíöåíòðàöèÿ ýòèëàöåòàòà — îò 3,11 äî 18,19. Ýòè-
ëàöåòàò îáëàäàåò ïðèÿòíûì öâåòî÷íûì, ìåäîâûì, ðîçîâûì è ôðóêòîâûì ñëàäêèì àðîìàòîì 
ñ öèòðóñîâûìè è ìåäîâûìè íîòàìè. Âàðèàíò ñ ñàìûì íèçêèì ñîäåðæàíèåì ýòèëàöåòàòà 
(îáðàçåö № 7) èìååò îäíó èç õóäøèõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ îöåíîê â îïûòå ïðè òîì, ÷òî èç íà-
ó÷íûõ èñòî÷íèêîâ èçâåñòíî, ÷òî ñîäåðæàíèå ñëîæíûõ ýôèðîâ äî 50,0 ìã/äì3 íå îêàçûâàåò 
îòðèöàòåëüíîãî âëèÿíèÿ íà àðîìàò âèíà. Âèíîìàòåðèàëû, ïîëó÷èâøèå âûñîêèå äåãóñòàöè-
îííûå îöåíêè, ñîäåðæàëè ýòèëàöåòàò â ñðàâíèòåëüíî ìàëûõ è ñðåäíèõ êîëè÷åñòâàõ. Íàè-
áîëüøåå ñóììàðíîå êîëè÷åñòâî ñëîæíûõ ýôèðîâ (19,91 ìã/äì3) îïðåäåëåíî â îáðàçöå № 8;

  ñîäåðæàíèå ìåòèëîâîãî ñïèðòà â âèíå íèçêîå è ñîñòàâèëî îò 0,0023 äî 0,0041 %, ÷òî 
îáóñëîâëåíî ïðèìåíåíèåì íà ñòàäèè ïåðåðàáîòêè ÿáëîê ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà, ðàñùåïëÿ-
þùåãî ïåêòèí, ÿâëÿþùèéñÿ èñòî÷íèêîì ìåòàíîëà â âèíàõ. Â ëó÷øèõ ïî äåãóñòàöèîííîé 
îöåíêå âèíàõ ýòîò ïîêàçàòåëü áûë íåâûñîêèì;

  ñîäåðæàíèå ãëèöåðèíà íàõîäèòñÿ â îäíîì äèàïàçîíå - îò 8,9 äî 9,3 ã/äì3, òî åñòü íàõî-
äèòñÿ â ïðåäåëàõ, õàðàêòåðíûõ äëÿ âûñîêîêà÷åñòâåííûõ áåëûõ âèí ñ âûñîêèì íàáðîäîì, è ñâè-
äåòåëüñòâóåò î ïðàâèëüíîñòè âûáðàííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ áðîæåíèÿ è îñâåòëåíèÿ, 
òàê êàê ïî íàó÷íûì äàííûì åãî ïðèñóòñòâèå â âèíàõ ñîñòàâëÿåò îò 4 äî 12 ã/äì3. Ãëèöåðèí, 
ÿâëÿÿñü âòîðè÷íûì ïðîäóêòîì ñïèðòîâîãî áðîæåíèÿ, ñóùåñòâåííî âëèÿåò íà îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèå ñâîéñòâà âèíà, ïðèäàâàÿ åìó ìÿãêîñòü è ïîëíîòó. Îí ïðèñóòñòâóåò â âèíàõ â êîëè÷åñòâå 
îò 4 äî 12 ã/äì3. Ïî íàêîïëåíèþ åãî â âèíàõ ìîæíî ñ îïðåäåëåííîé äîñòîâåðíîñòüþ ñóäèòü 
î ïðàâèëüíîñòè âûáðàííûõ ðåæèìîâ áðîæåíèÿ, î íåäîñòàòêàõ è íàðóøåíèÿõ òåõíîëîãèè. 

Òàêèì îáðàçîì, êà÷åñòâåííûé è êîëè÷åñòâåííûé ñîñòàâ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò, ñèâóøíûõ 
ìàñåë, ñëîæíûõ ýôèðîâ, ñîäåðæàíèå óêñóñíîãî àëüäåãèäà, ãëèöåðèíà è ìåòèëîâîãî ñïèðòà, 
ôîðìèðóþùèé ñåíñîðíûé ïðîôèëü ñîðòîâûõ âèí, ïðåòåðïåâàåò èçìåíåíèÿ (â ðÿäå ñëó÷àåâ 
äîñòàòî÷íî ñóùåñòâåííûå) â ïðîöåññå îñâåòëåíèÿ è ñòàáèëèçàöèè ñ ïðèìåíåíèåì ñòàáèëè-
çèðóþùèõ ñðåäñòâ. Äèíàìèêà âåùåñòâ, îïðåäåëÿþùèõ àðîìàòè÷åñêèé ïðîôèëü âèí, çàâèñèò 
îò ÎÂÏ è ïðèìåíÿåìîãî âèäà ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ. 

Èññëåäîâàíèå ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ íà ñêëîííîñòü ê ïîìóòíåíèÿì. ßáëî÷-
íûå íàòóðàëüíûå îáðàáîòàííûå âèíîìàòåðèàëû ïîäâåðãëè èñïûòàíèÿì íà ñêëîííîñòü ê ïî-
ìóòíåíèÿì. Èñïûòàíèÿì íà ñêëîííîñòü ê ïîìóòíåíèÿì áèîõèìè÷åñêîãî è ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêîãî õàðàêòåðà ïîäâåðãëè âèíîìàòåðèàëû ïîñëå îöåíêè èõ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ. 

Îöåíêó ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî îáðàáîòàííîãî âèíîìàòå-
ðèàëà îñóùåñòâëÿëè êàê ïî ðåçóëüòàòàì ìèêðîñêîïèðîâàíèÿ îñàäêà ïîñëå öåíòðèôóãèðîâàíèÿ 
(ýêñïðåññ-îöåíêà), òàê è ïî ðàçâèòèþ ìèêðîîðãàíèçìîâ íà ýëåêòèâíûõ ïèòàòåëüíûõ ñðåäàõ. 
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Â ðåçóëüòàòå ýñïðåññ-îöåíêè âñå îáðàçöû ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ ïî ñî-
ñòîÿíèþ áûëè îòíåñåíû ê çäîðîâûì, ÷òî ïîäòâåðäèëîñü îòñóòñòâèåì ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ 
íà ïèòàòåëüíûõ ñðåäàõ: îòñóòñòâèå ðîñòà äðîææåé, óêñóñíîêèñëûõ è ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé 
ñîîòâåòñòâåííî â ñóñëî-áóëüîíå, íà ñóñëî-àãàðå ñî ñïèðòîì è àãàðå Ìàííà-Ðîãîçà-Øàðïà 
(ÌÐÑ-àãàðå). 

Â ðåçóëüòàòå èñïûòàíèé âèíîìàòåðèàëîâ íà ñêëîííîñòü ê ïîìóòíåíèÿì áèîõèìè÷åñêîãî 
è ôèçèêî-õèìè÷åñêîãî õàðàêòåðà óñòàíîâëåíî ñëåäóþùåå:

  êîìïëåêñíàÿ îáðàáîòêà ÿáëî÷íîãî âèíîìàòåðèàëà ñ ïðèìåíåíèåì ñîâðåìåííûõ ñòàáè-
ëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ îáåñïå÷èëà ñòàáèëèçàöèþ ê ôèçèêî-õèìè÷åñêèì è áèîõèìè÷åñêèì ïî-
ìóòíåíèÿì. Îáðàçöû № 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9, 10 íå ñêëîííû ê îêñèäàçíîìó êàññó, îáðàòèìûì 
è íåîáðàòèìûì êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì;

  îáðàáîòêà ïðåïàðàòîì Ñåíñîâèí, â òîì ÷èñëå â êîìïëåêñå ñ Ýíîòàíèí Áëàí, íå îáåñïå-
÷èëà ñòàáèëèçàöèè âèíîìàòåðèàëà ïî îòíîøåíèþ ê êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì. Îáðàçåö № 5 
íå ñêëîíåí ê îêñèäàçíîìó êàññó è îáðàòèìûì êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì, ñêëîíåí ê íåîáðà-
òèìûì êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì. Îáðàçåö № 7 íå ñêëîíåí ê îêñèäàçíîìó êàññó, ñêëîíåí 
ê íåîáðàòèìûì è îáðàòèìûì êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì.

Òàêèì îáðàçîì, âñå ñõåìû ïðèìåíåíèÿ ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ äëÿ îáðàáîòêè ÿáëî÷íûõ 
íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ îáåñïå÷èëè èõ ìèêðîáèîëîãè÷åñêóþ ñòàáèëüíîñòü. Îáðàáîòêà 
ïðåïàðàòîì Ñåíñîâèí, â òîì ÷èñëå â êîìïëåêñå ñ Ýíîòàíèí Áëàí, íå îáåñïå÷èëà ñòàáèëè-
çàöèè âèíîìàòåðèàëîâ ïî îòíîøåíèþ ê êîëëîèäíûì ïîìóòíåíèÿì. Îáðàçöû №№ 5, 7 òðåáó-
þò äîïîëíèòåëüíîé îáðàáîòêè.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåíèÿ íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé â ÷àñòè îöåíêè âëèÿíèÿ ïðèìåíåíèÿ ñòà-
áèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ íà îïòèìèçàöèþ êà÷åñòâåííîãî ñîñòàâà è ôîðìèðîâàíèå ñîðòîâûõ 
ïðèçíàêîâ ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ íàòóðàëüíûõ âèí:

1) ðàçðàáîòàíû è îáîñíîâàíû íîâûå íàïðàâëåíèÿ è òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèåìû ïðîôèëàê-
òèêè è óñòðàíåíèÿ ïîìóòíåíèÿ è ïîðîêîâ âèí;

2) óñòàíîâëåíî, ÷òî ðÍ è ÎÂÏ ÿáëî÷íîãî íàòóðàëüíîãî âèíîìàòåðèàëà, ÿâëÿþòñÿ ôèçè-
êî-õèìè÷åñêèìè ïîêàçàòåëÿìè, îïðåäåëÿþùèìè â ïðîöåññå îñâåòëåíèÿ è ñòàáèëèçàöèè ñî-
õðàíåíèå îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ñîðòîâûõ âèí:

  ïîêàçàíî, ÷òî ðÍ 2,9 — 3,2 îáåñïå÷èâàåò ïðåäîòâðàùåíèå àêòèâíîñòè îêèñëèòåëüíûõ 
ôåðìåíòîâ, ñîõðàíåíèå íèçêîãî óðîâíÿ ÎÂÏ, ïðåäîòâðàùåíèå òðàíñôîðìàöèè àðîìàòà 
è âêóñà âèíà;

  ïðîäîëæèòåëüíîñòü îñâåòëåíèÿ âèíîìàòåðèàëà íå âëèÿåò íà ðîñò ÎÂÏ, íà äèíàìèêó 
ÎÂÏ â ïðîöåññå îñâåòëåíèÿ îêàçûâàåò âëèÿíèå âûáîð ÒÂÑ;

3) óñòàíîâëåíî, ÷òî êîìïëåêñíûå îáðàáîòêè ñ ïðèìåíåíèåì ïðåïàðàòîâ õèòîçàíà è Êëàðýéä 
ðåãóëèðóþò êà÷åñòâåííûé ñîñòàâ è ñïîñîáñòâóþò ñîõðàíåíèþ íà ýòàïå îñâåòëåíèÿ è ñòàáèëè-
çàöèè ñîðòîâûõ ïðèçíàêîâ ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ íàòóðàëüíûõ âèí. Ëó÷øèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå 
õàðàêòåðèñòèêè ñ ÿðêî âûðàæåííûìè ñîðòîâûìè ïðèçíàêàìè ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèí 
îáåñïå÷èëè êîìïëåêñíûå îáðàáîòêè ñ ïðèìåíåíèåì õèòîçàíà â êîìïëåêñå ñ êèçåëüçîëåì, 
ÿáëî÷íîé êèñëîòîé è ìåòàáèñóëüôèòîì êàëèÿ (Õèòîçàí BeerVingem) è ïðåïàðàòîì Ïóëüâèêëàð 
Ñ (æåëàòèí) (îáðàçåö № 4) è Ýíîòàíèí Áëàí (òàíèíñîäåðæàùèé ïðåïàðàò íà îñíîâå ãàëëîâûõ 
òàíèíîâ) + Êëàðýéä (êàçåèíàò êàëèÿ è âûñîêîî÷èùåííûé íàòðèåâûé áåíòîíèò) (îáðàçåö № 6);

4) ðåêîìåíäîâàíî äëÿ ñòàáèëèçàöèè ñîðòîâûõ ôðóêòîâî-ÿãîäíûõ íàòóðàëüíûõ âèí ñ ñî-
õðàíåíèåì èõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê:

  èñïîëüçîâàíèå õèòîçàíà â êîìïëåêñå ñ ïðåïàðàòàìè áåíòîíèòà, æåëàòèíà è êèçåëüçîëÿ;
  èñïîëüçîâàíèå êîìïëåêñíîãî ïðåïàðàòà Êëàðýéä, â òîì ÷èñëå â êîìïëåêñå ñ òàíèíñî-

äåðæàùèé ïðåïàðàòîì íà îñíîâå ãàëëîâûõ òàíèíîâ; 
5) êîìïëåêñíûå îáðàáîòêè ÿáëî÷íîãî âèíîìàòåðèàëà ñ ïðèìåíåíèåì ñîâðåìåííûõ ñòàáè-

ëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ:
  ñïîñîáñòâîâàëè îñâåòëåíèþ è ñòàáèëèçàöèè ê ôèçèêî-õèìè÷åñêèì è áèîõèìè÷åñêèì 

ïîìóòíåíèÿì âñåõ îáðàçöîâ âèí, êðîìå îáðàáîòêè ïðåïàðàòîì Ñåíñîâèí, â òîì ÷èñëå â êîì-
ïëåêñå ñ Ýíîòàíèí Áëàí; 

  âñå ñõåìû îáðàáîòêè ñ ïðèìåíåíèåì ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ îáåñïå÷èëè ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêóþ ñòàáèëüíîñòü ÿáëî÷íûõ íàòóðàëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ.

Òàêèì îáðàçîì, ñîâðåìåííàÿ âèíîäåëü÷åñêàÿ ïðîìûøëåííîñòü èìååò áîãàòûé âûáîð îñ-
âåòëÿþùèõ è ñòàáèëèçèðóþùèõ ñðåäñòâ. Ìåæäó òåì, ïðîáëåìà ñòàáèëèçàöèè ñ îäíîâðåìåí-
íûì ñîõðàíåíèåì ñîðòîâûõ ñâîéñòâ âèíîäåëü÷åñêîé ïðîäóêöèè ïî-ïðåæíåìó îñòàåòñÿ àêòó-
àëüíîé. Ìíîãèå ïðåïàðàòû è ñîðáåíòû îáëàäàþò óçêîíàïðàâëåííûì äåéñòâèåì ê êàêîé-ëèáî 
îïðåäåëåííîé ãðóïïå âåùåñòâ âèíà è íå îáëàäàþò äîñòàòî÷íîé îñâåòëÿþùåé ñïîñîáíîñòüþ. 
Ïîýòîìó òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèåìû èõ ïðèìåíåíèÿ ìíîãîñòàäèéíû è ïðèâîäÿò ê çíà÷èòåëüíûì 
çàòðàòàì òðóäà è ïîòåðÿì âèíîìàòåðèàëîâ íà êàæäîé ñòàäèè ïðîöåññà. 
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Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé è àíàëèçà èìåþùåéñÿ íàó÷íîé ëèòåðàòóðû 
ðàçðàáîòàíû ðåêîìåíäàöèè ïî ïðèìåíåíèþ òåõíîëîãè÷åñêèõ âñïîìîãàòåëüíûõ ñðåäñòâ ïðè 
ïðîèçâîäñòâå âèíîäåëü÷åñêîé ïðîäóêöèè [4].
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