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Аннотация – Из ранних сортов винограда культивируемого в 
Алтайском крае различными способами получены вина с при-
менением ультразвуковой и ферментативной обработки мезги. 
Ферментативная обработка мезги повысила интенсивность 
окраски вин. Ультразвуковая обработка мезги способствовала 
накоплению полифенолов и антоцианов и значительно влияла 
на количество мономерной фракции антоцианов. Определена 
дегустационная оценка сухих вин. Найдено количественное 
соотношение красящих веществ вин. 
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I. ВВЕДЕНИЕ 

Основными задачами при изготовлении вина являются: 
наиболее полное извлечение полезных веществ из плодово-
ягодного сырья, обеспечение эффектной окраски, прозрач-
ности, а также стабильности этих свойств во времени. Для 
этого в виноделии применяют различные физические и хи-
мические способы обработки сырья, сусла и виноматериала. 
К ним относятся: обработка теплом и холодом, ультразву-
ком, Υ-, УФ- и ИК-лучами, электромагнитными волнами и 
др. 

Главную роль в создании окраски вина играют антоцианы 
– красящие вещества, содержащиеся в плодах. Количествен-
ное содержание антоцианов определяется многими факто-
рами: составом почв, продолжительностью солнечной осве-
щенности, нагрузки кустов урожаем и т.д. Часто при про-
изводстве вина окраска готового продукта может сущест-
венно различаться в зависимости от качества плодоводче-
ского сезона. Поскольку технологический запас антоцианов 
в сырье в процессе сбраживания переходит в виноматериал 
не полностью (50-75% на примере винограда), то существует 
возможность усилить окраску виноматериала за счет интен-
сификации процесса извлечения антоцианов. Такая интен-
сификация возможна за счет большей степени измельчения 
и раздробления сырья перед отжимом. Исследователями 
доказано, что разрушенные клетки плодов и ягод легко от-
дают антоцианы в окружающую жидкость. 

II. ПОСТАНОВКА ЗАДАЧИ 

Достаточно сильно подвержен указанным недостаткам 
процесс производства вина из винограда, выращенного в 
суровых условиях Алтайского края «Загадка Шарова» и 
«Зилга». Из опыта авторов известно, что вина из винограда 
«Загадка Шарова» обладают невысоким содержанием анто-
цианов и имеют достаточно слабую интенсивность окраски 
(Рис. 1). Для усиления показателей цвета применялись такие 

способы воздействия как тепловая обработка, ферментация 
и ультразвуковое воздействие. 

 
Рис. 1. Спектр поглощения вина «Загадка Шарова» 

 
Исходя из особенностей технологии микровиноделия уда-

лось выделить пять наиболее типичных по качеству вин: 
1 – сортовое вино из винограда «Загадка Шарова» без до-

полнительной обработки (кроме тепловой); 
2 – вино из винограда «Загадка Шарова», мезга которого 

до тепловой обработки подвергалась ферментации в течение 
4 часов, при температуре 40°С и периодическом перемеши-
вании среды с использованием ферментного препарата Rapi-
dase CR из расчета 0,03 см3/дм3 сусла;  

3 – вино из винограда «Загадка Шарова», мезга которого 
до тепловой обработки подвергалась воздействию ультра-
звуковых колебаний высокой интенсивности; 

4 – вино из винограда «Загадка Шарова», мезга которого 
после тепловой обработки подвергалась воздействию ульт-
развуковых колебаний высокой интенсивности; 

5 – купаж сусел виноградов «Загадка Шарова» и «Зилга» 
(1:1). 

Использование винограда «Зилга» обусловливается близ-
ким с виноградом «Загадка Шарова» периодом созревания и 
высокой титруемой кислотностью сусла (около 11 г/дм3). 

Вина имели титруемую кислотность 5,5 – 6,9 г/дм3, оста-
точную сахаристость 0,8 – 1,2 г/дм3 и объемную долю эти-
лового спирта 11,5 – 12,3 %. 

Для осуществления высокоинтенсивного ультразвукового 
воздействия на стадии обработки сусла использовался ульт-
развуковой аппарат серии «Волна-М» модель УЗТА-1/22-
ОМ, разработанный в лаборатории акустических процессов 
и аппаратов Бийского технологического института (рисунок 
1). 
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Рис. 1. Ультразвуковой аппарат серии «Волна-М» модель 
УЗТА-1/22-ОМ 
 

Продолжительность воздействия составляла 3 минуты, 
частота вводимых ультразвуковых колебаний 22000 ± 1650 
Гц при интенсивности излучения 150000 Вт/м2. 

При определении составляющих окраски вин применялся 
спектрофотометр Shimadzu UV-1800 (рисунок 2). 
 

 
Рис. 2. Спектрофотометр Shimadzu UV-1800 
 

Показатель процент цвета образованный полимерами от-
ражает процент окраски вина, созданный полимерными кра-
сящими веществами (в том числе полимерными антоциана-
ми, устойчивыми к диоксиду серы) и рассчитывается как 
отношение интенсивности окраски вина обработанного ди-
оксидом серы к интенсивности окраски вина. Интенсивность 
окраски рассчитывается как сумма поглощения вина при 
длине волны 420 нм и 520 нм. Оттенок окраски вина рассчи-
тывается как отношения поглощения вина при длине волны 
420 нм к поглощению длины волны 520 нм. Интенсивность 
и оттенок окраски являются безразмерными величинами. 

III. РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРИМЕНТОВ 

Результаты исследования составляющих окраски (физико-
химических показателей) и дегустационная оценка (органо-
лептические показатели) вин представлены в таблице 1. 

Значения содержания антоцианов вина 4, выше контроль-
ного, однако общее содержание полифенолов, а также ин-
тенсивность окраски значительно ниже. К тому же вино 4 
имеет меньший процент цвета образованный полимерами, 
что говорит о молодости вина. Интересным является также 
то, что образец 4 имеет наибольшее количество мономерных 
антоцианов среди всех образцов и самый большой процент 
мономерной фракции в вине. 

 

ТАБЛИЦА I 
СОСТАВЛЯЮЩИЕ ОКРАСКИ И ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА ВИН 

 
Показатель 1 2 3 4 5 
Содержание мономерных анто-
цианов [10], мг/дм3 

61 32 60 93 34 

Содержание красящих веществ 
[16], мг/дм3 

80 61 80 95 40 

Общее содержание полифенолов 
[16], мг/дм3 

1312 1078 1493 1016 883 

Процент цвета образованный 
полимерами [10], % 

41.9 60.5 39.8 34.8 43.3 

Интенсивность окраски [17] 4.11 5.46 4.61 1.78 3.06 
Оттенок окраски [17] 0.76 0.83 0.73 0.94 0.86 
Общий балл дегустационной 
оценки 

7.6 6.0 7.2 7.6 6.0 

 

Максимальное содержание полифенолов наблюдалось в 
образце 3, полученном с использованием ультразвукового 
облучения. Эти данные еще раз подтверждают увеличение 
содержания полифенолов при применении ультразвука. Од-
нако, вероятно, эти изменения происходят при применении 
ультразвука до тепловой обработки за счет увеличения кон-
центрации неокрашенных полифенолов. Образец 3 так же 
при большем общем содержании полифенолов имел мень-
ший процент цвета, образованный полимерами, а также 
меньший оттенок, что говорит о сохранности мономерных 
соединений и молодости вина. 

IV. ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ 

Таким образом, ультразвуковая обработка мезги перед 
брожением значительно влияет на количество мономерной 
фракции антоцианов, общее содержание антоцианов и по-
лифенолов вин. Так как в большинстве случаев вина север-
ных регионов имеют малый потенциал для улучшения с воз-
растом (дегустационная оценка молодых вин выше, чем вы-
держанных), в связи с меньшим процентом цвета, образо-
ванного полимерами, ультразвуковая обработка жирной 
мезги, вероятно, позволяет продлить период молодости вин. 

Минимальное содержание мономерной фракции антоциа-
нов присутствовало в образце 2 полученном с использовани-
ем ферментного препарата. Несмотря на то, что вино 2 име-
ет низкое содержание мономерных антоцианов и общих по-
лифенолов, оно имеет большую среди всех образцов интен-
сивность окраски, что можно соотнести с высоким процен-
том полимеров (более 60 %). 

Купажное вино с использованием винограда «Зилга» в 
связи с гармонизацией кислого вкуса является предпочти-
тельным при получении вин из винограда «Загадка Шаро-
ва». Несмотря на низкое содержание как фенольных, так и 
красящих веществ образец 5 имеет значительную интенсив-
ность окраски. 

Следует отметить также, что ультразвуковая и фермента-
тивная обработка сусла увеличила титруемую кислотность 
вин «Загадка Шарова» в среднем на 1 г/дм3, а так же изме-
нила рН образцов, что в настоящей работе является положи-
тельным моментом. 

Следует особо отметить, что образцы 1 и 2 после 7 меся-
цев выдержки помутнели, а вина 3, 4 и 5 приготовленные с 
использованием воздействия ультразвуковыми колебаниями 
высокой интенсивности и сепажной технологии остались 
кристально прозрачными. 
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Таким образом, виноматериал, полученный с применени-
ем ферментативной обработки мезги винограда «Загадка 
Шарова» может способствовать образованию тонов выдер-
жанных вин и усилению интенсивности окраски. В свою 
очередь, ультразвуковая обработка жирной мезги способст-
вует накоплению полифенолов и увеличивает дегустацион-
ную оценку. 

V. ВЫВОДЫ И ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Изучен состав антоцианов и показатели окраски натураль-
ных сухих вин из ранних сортов винограда культивируемого 
в Алтайском крае. Показано, что ультразвуковая обработка 
сусла увеличивает содержание полифенолов, кислотность и 
улучшает стабильность вин. 
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