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РЕФЕРАТ 

 

Отчет 60 с., 1 кн., 2 рис., 7 табл., 36 источн., 1 прил. 

ЯБЛОЧНЫЙ СОК, ФЕРМЕНТНЫЙ ПРЕПАРАТ, 

ГИДРОЛИТИЧЕСКАЯ АКТИВНОСТЬ, ВЫХОД СОКА, ПОЛИСАХАРИДЫ, 

ОБЩИЙ АЗОТ, ФЕНОЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА, КАТИОНЫ МЕТАЛЛОВ, 

ОРГАНИЧЕСКИЕ КИСЛОТЫ 

Объектами исследований являются: яблоки среднепозднего срока 

созревания, произрастающие на территории Республики Адыгея, яблочное 

сусло и виноматериалы, полученные при их переработке, а также ферментные 

препараты гидролитического действия.  

В настоящее время выбор ферментных препаратов существенно 

расширился, а их активность стала комплексной – пектолитической, 

глюканазной, ксиланазной, галактуроназной и т.п., благодаря чему 

эффективность действия препаратов возросла, увеличилась возможность 

гидролизовать различные химические связи высокомолекулярных веществ.  

Целью работы явилось совершенствование технологии яблочных 

столовых вин, на основе использования местного высококачественного сырья 

и биотехнологических приемов, способствующих решению вопросов 

стабилизации плодовых вин, повышению их органолептических свойств, 

потребительской безопасности и в целом качества и конкурентоспособности. 

Технологическая часть работы, включает технологическую схему 

переработки яблок на столовые яблочные виноматериалы и ее описание. 

Экспериментальная часть состоит из нескольких разделов, в которых 

представлены результаты исследования влияния испытуемых ферментных 

препаратов на содержание полисахаридов и выход яблочного сока; на 

концентрацию фенольных веществ, органических кислот, фосфора, на 

содержание общего азота и на катионный состав яблочного сока. 

Представлены результаты исследования влияния ферментативного катализа 

на процесс брожения и осветление соков. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Почвенно-климатические условия Республики Адыгея во многом 

способствуют разнообразию возделываемых видов плодов и ягод. Среди 

которых первое место по площади насаждений в республике занимает яблоня. 

Однако, в период с 1985 по 2000 гг. использование плодово-ягодного сырья в 

виноделии республики в значительной степени сократилось. С 2000-го года и 

по настоящее время наблюдается постепенное, но медленное увеличение 

объемов производства плодовых вин. Однако, их ассортимент ограничивается 

крепкими яблочными винами, получаемыми из сортосмеси яблок путем 

подбраживания соков и их последующего спиртования. К сожалению, эта 

продукция не отличается высоким качеством по ряду причин: отсутствуют 

научно-обоснованные технологии переработки сырья, брожения соков, 

осветление и стабилизация продукции, практически не изучен химический 

состав и технологические свойства яблок, произрастающих на территории 

Республики Адыгея. Последние исследования в области переработки яблок на 

Северном Кавказе датируются 70-ми годами прошлого столетия (А.И. 

Вдовенко, Р.В. Аванесьянц, Е.С. Дрбоглав, А.Л. Панасюк и др.).  

В условиях стремительно развивающихся рыночных отношений 

непрерывно повышается уровень требований к качеству и ассортименту 

выпускаемой пищевой продукции, в том числе вина, в сторону повышения ее 

соответствия физиологическим потребностям человека. При этом одним из 

наиболее существенных критериев оценки качества продуктов питания 

является их экологическая безопасность. В данном контексте, особого 

внимания заслуживают столовые натуральные вина, богатые веществами, 

имеющими функциональное значение, в частности, процианидинами 

различных групп, витаминами, минеральными и другими ценными 

компонентами. В связи с чем, актуальными становятся исследования, 

направленные на совершенствование технологии  производства 
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конкурентноспособных фруктовых столовых вин из местного плодово-

ягодного сырья.  

Целью работы явилось совершенствование технологии столовых 

яблочных вин, на основе использования местного высококачественного сырья, 

новых технологических приемов, способствующих решению вопросов 

стабилизации плодовых вин, повышению их органолептических свойств, 

потребительской безопасности и в целом качества и конкурентоспособности.  

Задачи исследований: 

– разработать технологическую схему производства столовых 

фруктовых вин, на основе использования сырья выращиваемого в РА;   

- провести экспериментальные исследования, направленные на 

разработку биотехнологических приемов повышения качества столовых 

фруктовых вин;  

– осуществить выбор оптимальных ферментных препаратов, 

обеспечивающих увеличение выхода сока, его качественное осветление и 

стабильность вина к помутнениям коллоидной природы.
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1 Обзор литературы 

 

1.1 Характеристика яблок, как основного сырья для 

производства фруктовых вин 

 

Согласно литературным данным [5] в перерабатываемом плодово-

ягодном сырье 87-90% занимают яблоки. Яблоня распространена в основном 

в умеренно-теплом климате Северного полушария, доходит до 660 с.ш. на 

севере и до 350 ю.ш. на юге. В Южном полушарии встречается только в 

культуре. Границы возделывания культурной яблони проходят гораздо 

севернее и восточнее границ распространения яблони дикорастущей. Яблоня 

может выносить засоление почвы, засуху и довольно низкие отрицательные 

температуры, этим объясняется ее широкое распространение (около 5 млн га 

в мире). Среди плодовых культур первое место по площади насаждений в 

Республике Адыгея занимает яблоня.  

По признаку культурности яблоки классифицируют и подразделяют на:  

• дикие - лесные или непривитых сортов, они отличаются высокой 

кислотностью, терпким, горьким, грубым вкусом, малой сахаристостью и 

ароматом; сок таких яблок может использоваться в купажах; 

• простые хозяйственные - благодаря своей кислотности (0,9-1,1%) 

позволяют получать экстрактивные, но малоароматные вина с грубоватым 

вкусом, они хорошо купажируются, облагораживая вкус вин из других типов 

яблок; 

• высшие (ренеты, кальвили и пр.) - благодаря ароматичности и 

гармоничности состава позволяют готовить вина высокого качества, их 

недостаток - низкая кислотность при содержании сахаров 12-20%. 

Определенное влияние на качество вина оказывает степень зрелости 

яблок. По степени зрелости яблоки могут быть недозрелыми, зрелыми и 

перезрелыми. Недозрелые яблоки (как правило, падалица) содержат до 2,3% 

органических кислот, 5-7% сахаров, лишены аромата и пригодны только для 
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производства крепких винных напитков, технология которых 

предусматривает приемы типизации, например, мадеризацию или хересование 

[20].   

Перезревшие яблоки теряют часть содержащихся в них сахаров и 

фенольных веществ, поэтому вина полученные из них, малоэкстрактивны, 

недостаточно полны по вкусу, со слабо выраженным ароматом. Вполне зрелые 

яблоки, снятые с дерева созревшими (летние сорта) или дозревшие при 

хранении (осенние и зимние сорта), пригодны без доработки для 

приготовления качественных плодовых вин. 

Сорта яблони очень разнообразны по основным хозяйственно-

биологическим признакам, в том числе и по химическому составу плодов, 

который определяет их вкус. В яболоках содержится 7-23% растворимых и 

1,5-3% нерастворимых сухих веществ [20,25].   

Растворимые сухие вещества представлены главным образом сахарами, 

органическими кислотами, водорастворимыми витаминами, дубильными и 

красящими веществами, минеральными солями. 

Накопление сахаров в плодах зависит от условий выращивания  и 

условий вегетационного периода. Чем в меньшей степени изменяется 

химический состав плодов под влиянием погодных условий, тем больший 

интерес представляет сорт для разведения и переработки. Моносахара, 

представленные глюкозой, фруктозой и сахарозой составляют 6-11% от 

содержания сухих веществ. Соотношения сахаров по имеющимся данным 

меняются в зависимости от сорта [16,25]. Повышенным содержанием сахаров 

в плодах характеризуются сорта: Мекинтош (10,7%, Мелба (10,5%), Афродита 

(12,1%), Спартан (10,6%), Орловский пионер (11,0%), Голден Делишес, 

Делишес и Джонатан (12%) 

Исследованиями Т.Г.Причко установлена зависимость содержания 

сахаров от сроков созревания, так содержание сахаров в летних сортах яблок 

достигает 7-9%, в сортах среднего срока созревания – 9,9 – 11,8% и в сортах 

зимнего срока созревания – 11,5 – 14,5% [ 25].  
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Сахароза в плодах яблони составляет 2,14%, с варьированием по сортам 

от 0,15% до 5%. Богаты сахарозой плоды сортов: Клоз (4,87%),  Медок (5%), 

Старк Ред Голд (4,14%), Старкримсон (4,12%). 

Полисахариды яблок представлены крахмалом, целлюлозой, 

гемицеллюлозой и пектином. Содержание крахмала является одним из 

надежных признаков созревания плодов. По мере созревания яблок под 

действием фермента амилазы крахмал переходит в мальтозу. Каждому 

помологическому сорту свойственна определенная массовая концентрация 

крахмала, так по данным Т.Г. Причко сорта Голден Делишес, Кальвиль 

снежный отличаются низким содержанием крахмала. В то время яблоки 

сортов Корей, Симиренко, Альпинист даже в оптимальные сроки имеют 

большой запас крахмала. 

Суммарное содержание пектиновых веществ характерно для каждого 

сорта. Среднее содержание пектиновых веществ в сортах изученных во 

ВНИИС, равно 11,1% на сухой вес с колебанием по сортам от 8% до 16,1% . 

Наибольшее содержание пектиновых веществ в плодах имеют сорта: 

Джонатан, Жигулевское, Старк Ред Голд.  По данным Н.А. Мехузла, А.Л. 

Панасюк, Т.Г. Причко содержание пектиновых веществ колеблется от 0,2 до 

2,0% в зависимости от сорта. Пектин увеличивает вязкость сока, что 

отрицательно сказывается на его выходе. Сок с высоким содержанием пектина 

плохо осветляется и фильтруется независимо от типа фильтра [ 17,20]. 

Органические кислоты, так же как и сахара, определяют вкус и 

технологические качества плодов, участвуют в физиологических процессах 

растений. Кислый вкус плодов обусловлен не общим содержанием кислот, а 

титруемой кислотностью, т.е. содержанием свободных кислот. В яблоках 

содержится в основном яблочная кислота (90%). Кроме того, в 

незначительных количествах в яблоках содержатся: молочная, янтарная и 

лимонная кислоты. Хотя кислотность яблок под влиянием метеорологических 

условий и места выращивания изменяется в более широких пределах, чем 

сахаристость, каждый сорт сохраняет свои особенности. Средняя кислотность 
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плодов, изученных З.А. Седовой сортов, была 0,64% и варьировала по сортам 

от 0,11% до 1,83%. Варьирование содержания кислот в зависимости от сорта 

по данным Т.Г. Причко составляет 0,19 – 1,3%, при чем доля влияния сортовых 

особенностей на накопление кислот превалирует над уровнем значимости 

других факторов. 

Известно, что органолептические свойства вина определяются не 

абсолютным содержанием сахаров или кислот, а отношением общего 

количества сахара к общему количетву кислот, так называемым сахаро-

кислотным показателем. При  сахаро-кислотном показателе 25-30 и выше 

кислотность не ощущается во вкусе; 10-20 – слабокислый вкус; 5-10 – кислый; 

менее – очень кислый. Низкий сахаро-кислотный показатель у сортов: 

Алтайский голубок (7,14), Зимний шафран (10,33). Сахаро-кислотный 

показатель 20-30 имеют плоды, отличающиеся высокими вкусовыми 

качествами, таких сортов как: Голден Делишес, Грив Руж, Корей, Мекинтош, 

Орлик, Спартан.  

По вкусу и концентрации сахаров яблоки подразделяют на: 

• сладкие с содержанием сахаров до 25% и лишь 0,2% органических 

кислот; полученные из них столовые вина имеют нестабильную коллоидную 

систему и могут быть рекомендованы для выработки  крепких винных 

напитков; 

• кисло-сладкие с содержанием 0,5-0,9% кислот и 10-15% сбраживаемых 

сахаров; яблоки имеют выраженный  аромат и могут быть использованы для 

производства фруктовых вин любого типа; 

• кислые содержат 1-2% органических кислот и небольшое количество 

(5-10%) сбраживаемых сахаров; ввиду повышенной кислотности сок таких 

яблок, сок из них может использоваться для купажирования с 

низкокислотными соками;   

• терпкие и горьковатые плоды содержат большое количество 

дубильных веществ (до 1,1%), много органических кислот (до 1,3%) и сахаров 

(до 15%); полученные из них виноматериалы имеют устойчивую коллоидную 
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систему, хорошо осветляются и обрабатываются сорбентами, вполне могут 

быть использованы для производства вин разного типа или в купажах, для 

корректировки  вкуса, в том числе терпкости и полноты. 

К полифенолам яблок относятся фенольные кислоты и флавоноиды – 

катехины, лейкоантоцианы и флавонолы – основные метаболиты клеточного 

обмена в сумме составляющие 790-1080 мг/л [ 20]. 

Азотсодержащие вещества в яблоках представлены в основном 

аминокислотами и пептидами, в меньшей степени белками, аминами, 

соединениями аммиака. Содержание общего азота 150-200 мг/л, иногда 350-

400 мг/л. При чем 60% от него составляет аминный азот [ 24,20]. 

По данным Т.Г.Причко 50-70% азотистых веществ составляют 

аминокислоты, главным образом аспарагиновая и глутаминовая [25]. 

Из группы биологически активных веществ в химический состав яблок  

помимо пектина, дубильных веществ, входят  микроэлементы, эфирные масла 

и витамины. Наиболее распространены в яблоках такие витамины, как 

аскорбиновая кислота, группа витаминов, объединенных Р-витаминной 

активностью (катехины, лейкоантоцианы, антоцианы, флавоновые 

глюкозиды), каротин и фолиевая кислота. Наибольшей активностью из них 

обладают катехины, содержание которых в яблоках преобладает над другими 

веществами фенольной группы.  

Немаловажную роль играют минеральные вещества. Непосредственно 

связанные с ферментными системами клеток, они принимают участие в ряде 

окислительно-восстановительных процессов в растении и влияют на синтез 

углеводов, белков, нуклеиновых и органических кислот, витаминов и т.д.  

Ароматические вещества представляют собой разнообразную и 

сложную группу, куда входят различные классы соединений: терпены, 

фенолы, ароматические спирты, эфиры, альдегиды и другие. Некоторые из 

этих веществ являются составной частью эфирных масел, от количества и 

состава которых зависит аромат, а в некоторых случаях и вкус плодов и ягод. 

Эфирные масла весьма летучи, и поэтому запах их ощущается даже при 
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ничтожно малом содержании в плодах и ягодах. Важнейшей составной частью 

эфирных масел являются терпены и их кислородные производные: альдегиды, 

кетоны, спирты, кислоты. В состав некоторых эфирных масел входят сложные 

эфиры. Ароматические вещества сосредоточены в основном в кожице плодов. 

Обязательной составной частью плодов и ягод являются ферменты. В 

целых плодах и ягодах ферментативные процессы идут по пути синтеза. С 

разрушением плодов и ягод усиливается гидролизующее действие ферментов. 

Известные в настоящее время ферментативные реакции в соке можно 

подразделить на гидролитические и окислительно – восстановительные [7]. 

Согласно международной классификации к классу оксидоредуктаз относятся 

дегидрогеназы, оксидазы, пероксидазы и каталазы. По данным Скрипникова, 

активность дегидрогеназ в яблочных соках незначительна. В яблоках 

обнаружен целый ряд оксидаз, пероксидаза и полифенолоксидаза. При 

дроблении яблок в присутствии кислорода воздуха наибольшую активность 

проявляет полифенолоксидаза, которая окисляет полифенолы до хинонов, 

которые могут восстанавливаться аскарбиновой кислотой до полифенолов 

[26].  

Под действием пектолитических ферментов (пектинэстеразы и 

полигалактуроназы) пектин яблок расщепляется на легкорастворимую 

моногалактуроновую кислоту, метиловый спирт и другие продукты. В 

результате этого облегчается процесс прессования, ускоряется сокоотдача, 

соки значительно быстрее осветляются.  

Протеазы способны преобразовывать белки в полипептиды и пептиды, а 

пептидазы превращают последние в аминокислоты. При этом значительно 

повышается стабильность виноматериалов против белковых помутнений. 

Глюконазы высвобождают из глюканов восстанавливающие сахара 

низкой молекулярной массы, что уменьшает вязкости сока и виноматериалов, 

обеспечивая их осветление и лучшую фильтруемость. 

Плесневые грибы вырабатывают и выделяют в среду большое 

количество окислительных ферментов: полифенолоксидаза и др., под 
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действием которых происходит окисление и конденсация в первую очередь 

фенольных соединений, что отрицательно сказывается на качестве  и 

интенсивности окраски виноматериалов. 

 

1.2 Характеристика яблок выращиваемых на территории 

Республики Адыгея 

 

Яблоки различных сортов, произрастающие на территории Республики 

Адыгея в коллективных, фермерских хозяйствах и частных подворьях, по 

химическому составу и органолептической оценке характеризуются 

следующим образом: 

- летние сорта - плоды с мягкой мякотью, на вкус кисло- сладкие. 

Характеризуются умеренной сахаристостью до 100 г/дм3, низкой титруемой 

кислотностью, в среднем не выше 5 г/ дм3 и незначительным содержанием 

экстрактивных веществ. Сокоотдача яблок низкая, 40 -45 дал/т. 

- осенние сорта - плоды с более твердой мякотью, сочные, кисло-

сладкие, с приятным ароматом. Содержание сахара достигает 120 г/ дм3, 

кислотность невысокая 4,6 - 6,5 г/дм3. Выход сока составляет в среднем 53 

дал/т. 

- зимние сорта - плоды с твердой мякотью и обладают высокой 

сокоотдачей. Выход сока составляет 52 - 60 дал/ т. В этих сортах отмечено 

повышенное содержание титруемых кислот 5-9 г/дм3 и экстрактивных веществ 

до 24 г/ дм3. Эти сорта обладают повышенной ароматообразующей 

способностью и являются наиболее оптимальными для производства 

винодельческой продукции. 

Айдоред. Плоды крупные, уплощенные, округлые, с гладкой 

поверхностью. Очень крупные плоды слабоконические в верхней части, со 

слабоугловатыми или тупыми ребрами. Кожица тонкая, гладкая, покрыта 

тонким слоем воскового налета. Подкожные точки крупные, редкие с 

характерными сливающимися белесыми полосами, образующими 
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мраморность окраски плодов. Основная окраска светло-зеленная, с ярким 

малиновым или темно-карминовым румянцем, с густыми полосами и 

штрихами, покрывающим почти весь плод. Блюдце не широкое, но довольно 

глубокое. Чашечка маленькая, закрытая. Подчашечная трубка широкая, 

цилиндрическая. Воронка глубокая, узковатая, с оржавленной кожицей. 

Плодоножка средних размеров. Сердечко небольшое, репчатое. Осевая 

полость узкая, с треугольными семенными камерами сообщается узкой щелью 

или они закрыты. 

Мякоть кремоватая, сочная, кисловато-сладкая, плотная при съеме, 

позднее – мелкозернистая, в конце срока хранения рыхлеет. Вкус хороший или 

средний. Аромат слабо выражен. Химический состав плодов: сухие – 13,5 %, 

сахара – 10,5 %, титруемые кислоты – 0,6 %, содержание аскорбиновой 

кислоты – 11,5 мг/100 г, Р-активных веществ – 120 мг/100 г. 

Голден Делишес. Плоды средней величины и несколько крупнее (на 

Кубани 140-170 г), округло-конические, точеные, с сухой, плотной кожицей, в 

благоприятных условиях с легкой шероховатостью (из-за серых пробковых 

точек и штрихов, иногда сливающихся в значительные лоскуты), золотисто-

светло-зеленого, позднее – желтого цвета, иногда с размытым красноватым 

румянцем на солнечной стороне; по всей поверхности воронки и за ее 

пределами кожица оржавлена (нежно или грубо – в зависимости от дефицита 

воздушной влаги). Плодоножки у центральных плодов средней толщины, у 

боковых – более тонкие, но выдаются за пределы довольно глубокой воронки. 

Чашечка закрытая, но с просветами у основания длинных, наполовину 

закрученных назад чашелистиков; там же, у основания, имеются очень мелкие 

бугорки в виде лучей. Блюдце ровное, узкое, неглубокое, реже среднее. 

Подчашечная трубка длинная, обратноконическая. Осевая полость небольшая, 

с семенными камерами не сообщается или сообщается очень узкой щелью. 

Мякоть зеленоватая при съеме, сладкая, плотная, очень сочная, в лежке 

становится кремовой или светло-желтой, нежной и более пряной, вкус 

десертный. Химический состав плодов: 14-20,5 % сухих веществ, 10-13,8 % 
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сахаров, 0,4 % титруемых кислот, 5-12,4 мг/100 г аскорбиновой, Р-активных 

веществ – 100-110 мг (93-109), пектинов – 0,7 мг/100 г (0,4 – 1,0) на сухой вес. 

Корей. Плоды средней или вышесредней величины, слабоуплощенные, 

продолговато-конические, с расширенным основанием и пятью четкими 

бугорками и ребрами вокруг широкого блюдца. Ребристость характерна для 

крупных плодов по всей поверхности. Кожица толстая, плотная, 

слабоблестящая, с многочисленными белыми подкожными, реже – с очень 

мелкими коричневыми точками, слабым восковым налетом. Основная окраска 

светло-зеленная, плоды, освещенные солнцем – с оранжевым размытым 

румянцем. При созревании становятся ярко-желтыми, ароматными. Воронка 

средних размеров, изредка с серовато-коричневатой оржавленностью. 

Плодоножка длинная и изогнутая, выходит за пределы воронки. Чашечка 

приоткрытая; подчашечная трубка глубокая, коническая. 

Мякоть зеленоватая, в момент съема безвкусная или сладкая, очень 

сочная, плотная. При созревании становится кремоватой, приобретает 

характерный гармоничный дынный аромат. Вкус мелких плодов портит 

грубая консистенция – травянистая. Химический состав плодов: сухих 

веществ – 14 %, сахаров – 10,6%, титруемых кислот – 0,4 %, аскорбиновой 

кислоты – 5,6 мг/100 г, Р-активных веществ – 180 мг/100 г сырой массы. 

Кроме перечисленных сортов, в отдельных экспериментах использовали 

Джонатан, Ред Делишес, а также сортосмеси различных сортов яблок, 

поступавшие на промышленную переработку. 

Яблоки собирали в период технической зрелости, т.е. в период наиболее 

высокого накопления сухих веществ. 

Плоды перерабатывали в лабораторных условиях на ручном прессе и в 

производственных условиях Майкопского винзавода. 

Для брожения сока применяли расу дрожжей Яблочная. 

Осветление и стабилизацию сброженных и сброженно-спиртованных 

соков проводили с помощью различных сорбентов – бентонита различных 



 

17 

 

месторождений, желатина отечественного и импортного производства, 

препаратов диоксида кремния. 

 

1.3 Характеристика и особенности технологии фруктовых вин  

 

В соответствии с ГОСТ33806-2016 «Вина фруктовые столовые и 

виноматериалы  фруктовые столовые. Общие технические условия», 

фруктовыми винами называют винодельческий продукт с объемной долей 

этилового спирта не менее 6,0% и не более 15,0%, изготовленный в 

результате полного или неполного спиртового брожения дробленых свежих 

фруктов одного или нескольких видов, или фруктового сусла, или 

восстановленного концентрированного фруктового сока, с добавлением или 

без добавления сахаросодержащих продуктов, без добавления этилового 

спирта [9]. 

Столовые фруктовые вина и столовые фруктовые виноматериалы в 

зависимости от массовой концентрации сахаров подразделяют:  

- на сухие;  

- полусухие;  

- полусладкие;  

- сладкие. 

Для производства фруктовых вин используют практически все сорта 

растений культурных и дикорастущих плодовых и ягодных пород.  Вина 

приготовленные из одного вида сырья называют сортовыми и выпускаются 

они под названием культуры, из которой получены: Яблочное, Малиновое, 

Крыжовниковое, Земляничное и др.  

В соответствии с требованиями ГОСТ ГОСТ33806-2016, при 

производстве столовых фруктовых вин, допускается добавление не более 20% 

фруктовых сусел или фруктовых виноматериалов из других видов фруктов 

при условии сохранения органолептических свойств основного вида сырья 

соков или мезги других культур.  
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В случае добавления фруктовых сусел или фруктовых виноматериалов 

из других видов фруктов в большем количестве, вина  называются 

купажными. Смешивание соков в определенном соотношении позволяет 

устранить недостатки одного сока за счет другого и более рационально 

использовать плодовое и ягодное сырье. 

По органолептическим показателям столовые фруктовые вина и 

столовые фруктовые виноматериалы должны быть прозрачными, без осадка 

и посторонних включений, без посторонних тонов в аромате и вкусе. В 

столовых фруктовых виноматериалах допускается опалесценция. Цвет, 

аромат (букет) и вкус столовых фруктовых вин и столовых фруктовых 

виноматериалов конкретных наименований устанавливают в 

технологической инструкции и должны соответствовать органолептическим 

характеристикам используемого сырья. 

По физико-химическим показателям столовые фруктовые вина 

столовые фруктовые виноматериалы должны соответствовать требованиям, 

указанным в таблице 1. 

Таблица 1 – Требования к физико-химическим показателям столовых 

фруктовых вин, столовых фруктовых виноматериалов  

Наименование показателя Значение показателя 

Объемная доля этилового спирта, %:  

- в столовых фруктовых винах Не менее 6,0 и не более 15,0* 

- столовых фруктовых виноматериалах Не менее, чем на 0,5% 

превышает нижний предел, 

установленный для столовых 

фруктовых вин конкретного 

наименования 

Массовая концентрация сахаров, г/дм :  

- для сухих Не более 4,0 

- полусухих Более 4,0 и менее 30,0** 

- полусладких Не менее 30,0 и менее 80,0** 

- сладких Не менее 80** 

Массовая концентрация титруемых кислот 

в пересчете на яблочную кислоту, г/дм  

Не менее 4,0*** 

Массовая концентрация остаточного 

экстракта, г/дм , не менее, для столовых 
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фруктовых вин и столовых фруктовых 

виноматериалов, изготовленных:  

- из клюквы, брусники 6,0 

- земляники, малины, сливы 12,0 

- вишни, голубики, ежевики, рябины 

обыкновенной 

15,0 

- черноплодной рябины 20,0 

- яблок и остальных фруктов 10,0 

Массовая концентрация летучих кислот в 

пересчете на уксусную кислоту, г/дм , не 

более 

1,20 

Массовая концентрация общего диоксида 

серы, мг/дм , не более 

200 

Массовая концентрация сорбиновой 

кислоты и ее солей в пересчете на 

сорбиновую кислоту, мг/дм , не более 

200 

* Допускаемые отклонения от значений объемной доли этилового спирта для 

столового фруктового вина конкретного наименования составляют ±1,0% в 

границах значения показателя, установленного в настоящей таблице. 

** Допускаемые отклонения от значений массовой концентрации сахаров 

для столового фруктового вина и столового фруктового виноматериала 

конкретного наименования (за исключением сухого столового фруктового 

вина и сухого столового фруктового виноматериала) составляют ±5,0 г/дм  в 

границах значения показателя, установленного в настоящей таблице. 

*** Допускаемые отклонения от значения массовой концентрации 

титруемых кислот для столового фруктового вина и столового фруктового 

виноматериала конкретного наименования составляют ±1,0 г/дм, но не ниже 

значения показателя, установленного в настоящей таблице. 

Примечание - Массовую концентрацию остаточного экстракта в купаже 

столовых фруктовых вин и столовых фруктовых виноматериалов из 

нескольких видов фруктов определяют расчетным путем с учетом массовой 

концентрации остаточного экстракта столовых фруктовых виноматериалов 

каждого наименования и их количества (объема), установленных в 

технологической инструкции. 

 

Содержание токсичных элементов в столовых фруктовых винах и 

столовых фруктовых виноматериалах не должно превышать допустимых 

уровней, установленных в [33] ТР ТС 021/2011 (Технический регламент 

Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»).  
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Для изготовления столовых фруктовых вин и столовых фруктовых 

виноматериалов применяют сырье и пищевые добавки, по показателям 

безопасности соответствующие требованиям ТР ТС 021/2011.  

В соответствии с ГОСТ используют: 

- фрукты свежие культурные и дикорастущие съедобные - 

семечковые, косточковые, ягоды (кроме винограда) по нормативным 

документам, действующим на территории государства, принявшего 

стандарт;  

- виноматериалы фруктовые (плодовые) сброженные по ГОСТ 32027; 

- соки фруктовые концентрированные по ГОСТ 32102; 

- сахар белый по ГОСТ 33222; 

- мед натуральный для повышения массовой концентрации сахаров в 

готовом продукте (подслащивание) по нормативным документам, 

действующим на территории государства, принявшего стандарт; 

- дрожжи винные чистых культур, в том числе сухие активные 

дрожжи; 

- воду питьевую по ГОСТ 2874; 

- древесину дуба или плодовых деревьев различных форм и размеров, 

в том числе клепку для бочек по ГОСТ 247; 

- кислоту лимонную пищевую по ГОСТ 908; 

-ангидрид сернистый жидкий технический по ГОСТ 2918; 

- сорбиновую кислоту по ГОСТ 32779 и ее растворимые соли. 

Столовые сухие вина получают полным сбраживанием сока до 

накопления 6-12% об. спирта. Для получения необходимого количества 

спирта естественного наброда,  допускается подсахаривание.  

Плоды и ягоды, используемые для производства фруктовых столовых 

вин,  должны быть вызревшими, без пороков, перезревшие плоды  ухудшают 

качество вина и уменьшают выход сока. Недозрелые плоды и ягоды также 

дают небольшой выход сока, содержат недостаточное количество сахаров и 

красящих веществ, имеют повышенную кислотность, что также ухудшает 

http://docs.cntd.ru/document/1200104838
http://docs.cntd.ru/document/1200104860
http://docs.cntd.ru/document/1200123909
http://docs.cntd.ru/document/1200038442
http://docs.cntd.ru/document/1200011175
http://docs.cntd.ru/document/1200018979
http://docs.cntd.ru/document/1200111763
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качество вин. Плоды и ягоды не должны быть повреждены гнилью, т.к. по 

данным Шовгеновой С.А., загнивание плодов приводит к накоплению в них 

таких микотоксинов как охратоксин, афлатоксин А и G и патулин в 

количествах, превышающих предельно допустимые концентрации, 

оказывающих отрицательное влияние на химический состав и 

органолептические свойства вин [36]. 

Принятые на переработку плоды и ягоды, кроме малины и ежевики, 

подвергают мойке и инспекции. В процессе мойки механическим путем 

удаляются взвешенные частицы, механические примеси, листья, побеги и 

прочие загрязнения, включая часть микроорганизмов. Мойка должна 

производиться по возможности быстро, чтобы не допустить потерь ценных 

компонентов, в том числе, сока, вытекающего из поврежденных плодов, 

ароматических и экстрактивных веществ. 

Затем плоды измельчают и прессуют для отжима сока. Измельчение 

плодового сырья производят в результате интенсивного механического 

воздействия, что приводит к разрушению протоплазменной оболочки клеток 

и облегчению выхода сока. Сырье должно быть измельчено равномерно до 

рыхлой массы, состоящей из частиц определенного размера [30,20]. 

Оптимальный размер частиц - 3-5 мм, при чем, с целью обеспечения 

качественного дренажа при последующем отделении сока и качественного 

осветления сока, содержание таких частиц в мезге должно быть не менее 70% 

[20]. Интенсивное дробление до пастообразного состояния, способствует 

значительному уменьшению выхода сока. Для измельчения яблок применяют 

дисковые или валковые дробилки. 

Общий выход неосветленного сока из плодовых культур варьирует в 

широких пределах, и составляет 45-80 дал с 1-й тонны. В результате стекания 

из мезги выделяют около 40% наиболее ценной фракции – сок-самотек.  

В настоящее время на рынке оборудования появились пневматические 

(или вакуумные) мембранные прессы барабанного типа, процесс работы 

http://docs.cntd.ru/document/901798042
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которых полностью управляется компьютером [4, 5]. Необходимые режимы 

работы пресса, выбирают в зависимости от типа плодового сырья.  

 Так, при переработке яблок рекомендуется загрузка сырья в течение 

20-25 минут, пневматическое прессование 1,5-2 часа, периодическое 

ворошение мезги путем изменения давления, разгрузка в течение 20-25 минут. 

Общий выход сока из пневматических прессов составляет 60-85% в 

зависимости от сорта яблок при количестве взвесей в соке 1,0-2,5%. Такие 

прессы позволяют получать сок, полностью пригодный к сбраживанию без 

осветления.   

Обязательным технологическим приемом в производстве фруктовых 

вин является осветление с целью удаления из сусла взвешенных частиц, дикой 

микрофлоры, коллоидов, окислительных ферментов с применением сорбентов 

различной природы [3, 6]. Для осветления соков используют способы: 

сепарирования, центрифугирования, флотации, фильтрации и отстаивания. В 

случае осветления отстаиванием, т.е. осаждения частиц под действием 

собственной силы тяжести, соки охлаждают до температуры 10-120 С и 

сульфитируют из расчета 40-50 мг/дм3, во избежании преждевременного 

забраживания. С целью ускорения процесса отстаивания, соки обрабатывают 

сорбентами (бентонит, гидрослюда, палыгорскит и др.).  

Осветленный сок сбраживают в статических условиях (в мелкой или 

крупной таре) или поточным способом. Сбраживание проводится на чистых 

культурах дрожжей Saсcharomyces vini, Saсcharomyces оviformis, 

приспособленных не только к высококислотным и спиртуозным, но и к средам 

с высокой концентрацией пектиновых и фенольных веществ.  

Для различных видов сырья рекомендуются определенные расы 

винных дрожжей, например для яблочного сока - Яблочная-7, Вишневая-33, 

Сидровая-101 и другие, для грушевого - Яблочная-7 или Грушевая-7 [20]. 

Дрожжи вносят в виде дрожжевой разводки в количестве 3 % от объема 

сбраживаемого сока, либо используются сухие активные дрожжи (АСД). 

Оптимальная температура брожения 18-20°С [11, 29]. Продолжительность 
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интенсивного брожения составляет 10-15 суток. По мере накопления спирта 

брожение замедляется. Стадия тихого брожения или дображивания 15-20 

суток.  

В настоящее время широко используется способ сбраживания соков в 

условиях сверхвысокой концентрации дрожжей в аппаратах с насадкой [29]. 

Способ позволяет интенсифицировать процесс брожения плодово-ягодных 

сусел, предотвратить биологическое кислотопонижение, значительно 

сократить технологические потери виноматериалов и повысить их качество, 

благодаря улучшению контакта сбраживаемого сока с биомассой дрожжевых 

клеток, находящихся в различном физиологическом состоянии. 

Полученные молодые виноматериалы, осветляют способом 

отстаивания, в течении 10-12 суток. Затем снимают с дрожжевого осадка, 

способом декантации с фильтрацией.  

С целью осветления и стабилизации виноматериалов к помутнениям 

коллоидного характера, проводят обработку органическими и 

неорганическими материалами. При необходимости, когда содержание 

катионов железа превышает допустимое количество, проводят 

деметаллизацию.  

При производстве сухих вин брожение ведут до содержания 

остаточного сахара не более 0,3 %. При производстве полусухих, полусладких 

и сладких вин, обработанные сухие виноматериалы подсахаривают до 

необходимых кондиций по сахару. 

 

1.4 Совершенствование технологии столовых фруктовых вин на 

основе ферментативного катализа 

 

По данным О.Д. Парагульгова, А.Е. Линецкой и др. яблочные соки 

изначально имеют более низкую, чем виноградные, ферментативную 

активность [23]. В процессе переработки плодов и приготовлении 

виноматериалов, происходит инактивация окислительных и гидролических 

http://docs.cntd.ru/document/901798042
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 ферментов. Снижению активности гидролитических ферментов 

способствуют: 

- некоторые технологические приемы (сульфитация, обработка 

бентонитом, термическая обработка и т.д.); 

- присутствие большого количества естественных ингибиторов 

(яблочная, молочная, лимонная, янтарная кислоты, фенольные вещества); 

- экстремальные погодно – климатические условия; 

- сильное повреждение, вызванное грибковыми заболеваниями. 

Работами ряда авторов показана целесообразность использования 

ферментативной обработки плодово-ягодного сырья при производстве соков 

и виноматериалов (Парагульгов О.Д., Датунашвили Е.Н., Воробьева Е.В., 

Римарева Л.В., Курбатова Е.И., Агеева Н.М., Шовгенова С.А.и др.) По мнению 

Н.М. Агеевой, применение ферментных препаратов является одним из 

резервов повышения выхода сока [4].  Действие ферментных препаратов 

должно быть направлено на гидролиз тех химических компонентов ягоды, 

которые содержат связанную воду и сдерживают ее переход в среду и 

образование сока. К числу таких высокомолекулярных соединений относятся 

полисахариды, в том числе крахмал, клетчатка, пектин и пр.  

Исследованиями С.А. Шовгеновой, установлено, влияние доз 

ферментных препаратов компании Эрсбле Гайзенхайм (Fino G и Тренолин 

опти) на выход сока. По данным автора, внесение Тренолин опти в количестве 

15 и 20 г на 1000 кг мезги, способствовало значительному увеличению выхода, 

а именно на 13,2 % и 16 % соответственно, по сравнению с контролем (мезга 

не ферментированная). Очень близкие значения выхода сока получены при 

применении препарата Fino G, в тех же дозировках, увеличение выхода сока 

составило 12,0-12,8% [36]. 

Авторами также была изучена динамика содержания полисахаридов и 

пектина, в зависимости от продолжительности ферментации. Согласно 

полученным данным, наиболее интенсивно процесс гидролиза полисахаридов 

проходил в диапазоне от 2 до 6 часов ферментации. В этот же период времени 

http://docs.cntd.ru/document/901798042
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был отмечен интенсивный гидролиз крахмала. В течение следующих 16 часов 

ферментации наблюдалось незначительное снижение содержания 

полисахаридов.  Резкое снижение концентрации пектина при использовании 

обоих ферментных препаратов также наблюдалось в первые 2, 4 и 6 часов 

ферментации. Аналогичные результаты получены при использовании 

ферментного препарат Фруктоцим П [36]. 

Сравнительная оценка двух ферментных препаратов, показывает, что 

использование Fino G приводит к более значительному снижению 

концентрации полисахаридов. Это дает возможность предположить, что 

наряду с полигалактуроназной, он обладает широким спектром других 

активностей, способных гидролизовать химические связи в молекулах 

полисахаридов. Использование препарата Тренолин опти, наоборот, в 

большей степени приводит к снижению концентрации пектина, указывая на 

его высокую полигалактуроназную и полиметилгалактуроназную активность 

[36].  

Исследованиями авторов подтверждена высокая протеолитическая 

активность исследуемых ферментных препаратов, в результате существенного 

увеличения концентрации аминокислот: аланина в 1,6-2 раза, валина в 3-4 

раза, аспарагина и пролина на 12-16 %, лейцина в 2-2,5 раза, лизина в 2-2,2 

раза, а также метионина и фенилаланина. 

В ходе исследований, авторами была установлена прямая зависимость 

между дозировками испытуемых препаратов и уменьшением концентрации 

белка. Данных факт подтверждает комплексную активность препаратов, т.е. 

обладание другими активностями, в частности протеолитической, помимо 

пектолитической активности. Применение   препарата Тренолин опти, в 

дозировке – 20г/1000 кг обеспечивала снижение концентрации белка на 57 %. 

Дальнейшее увеличение концентрации фермента не приводило к снижению 

концентрации белка, но способствовало увеличению массовой концентрации 

аминного азота в опытных образцах, что указывает на более глубокую 

трансформацию белка при увеличении доз ферментных препаратов [36]. 
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В настоящее время в мире вырабатывается большое количество 

различных вспомогательных материалов, в том числе ферментных 

препаратов, предназначенных для осветления и стабилизации виноградных 

вин, не менее значительное их количество рекомендовано для обработки 

фруктовых вин. Это серии фруктоцимов, фруктамилов различных 

модификаций. Некоторые используемые в виноградном виноделии 

ферментные препараты в своем составе зачастую имеют такие ферменты, 

которые способны гидролизовать плодовый субстрат. Например, препараты 

серии Тренолин (Германия) обладают высокой пектолитической, 

полигалактуроназной и пектиназной активностью и, следовательно, могут 

проводить гидролиз полисахаридов плодов и ягод [1,4]. Однако для 

подтверждения их эффективности в технологии плодовых вин необходимо 

проведение соответствующих исследований. Многие из рекомендованных для 

фруктового виноделия ферментных препаратов, не адаптированы к местным 

условиям и требуют технологической оценки. Представляется 

целесообразным выделение препаратов, наиболее удовлетворяющих и 

соответствующих требованиям производства 
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2 Методы и объекты исследований  

 

2.1 Методы исследований 

 

Основные компоненты химического состава соков и вин определяли по 

методикам действующих ГОСТ и ГОСТ Р, а также с использованием 

методических рекомендаций ИВиВ «Магарач» [18]. 

Содержание катионов металла устанавливали с помощью атомно-

абсорбционного спектрофотометра «Квант-АФА» (Россия) и пламенной 

фотометра-флуорометра (Германия) [27]. 

Качественный и количественный состав летучих компонентов 

исследовали методом высокоэффективной жидкостной хроматографии на 

хроматографе «Кристалл – 2000М» путем прямого ввода виноматериала в 

разделительную колонку. 

Для определения качественного состава и концентрации органических 

кислот применяли капиллярный электрофорез с использованием аппарата 

«Капель 103» («Люмэкс», Россия) по методике, разработанной Марковским 

М.Г. [15]. 

Массовую концентрацию фенольных соединений, полисахаридов, 

белка, пектина, суммы коллоидов, общего и аминного азота устанавливали по 

методикам [8,18,27].  

 

2.2 Объекты исследований 

 

Объектами исследований явились: яблочное сусло, виноматериалы и 

вина из него, полученные при переработке местных сортов яблок. При 

переработке яблок и производстве виноматериалов, использовали ферментные 

препараты Профикс 6500 и Экстразим, производства Германии.  

Характеристика ферментных препаратов 
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Профикс 6500 – это препарат высокой степени очистки, получаемый в 

результате экстракции плодов тропического дерева Карика Папайя (Carica 

papaya). Профикс 6500 представляет собой сульфгидрильную протеазу 

широкого спектра действия. Активность протеазы: 6500 ед. / мг.  

Используется для стабилизации с целью предотвращения образования 

помутнений коллоидного характера. Профикс 6500 гидролизует белковую 

составляющую, предотвращая образование конгломератов и возникновение 

помутнений. Рекомендуемая дозировка - 1-3 г /гл.   

Экстразим - пектолитический ферментный препарат с дополнительной 

ферментативной активностью, которая ускоряет разрушение структурных 

клеточных стенок плода. Экстразим используется при производстве вина из 

плодов и ягод со слабой экстрактивностью. Способствует увеличению выхода 

самотёка, а также улучшению цвета [более насыщенные и усилению танинной 

структуры. 

Применение препарата позволяет уменьшить периодичность и 

интенсивность механических операций, риски перетирания мезги. 

Внесение Экстразим в мезгу перед прессованием или в пресс даёт 

возможность увеличить выход сока и сократить циклы прессования. 

Использование препарата в увеличенной дозе ускорит также процесс 

осветления сусла. 

Источник получения: очищенный экстракт из культур Aspergillus niger. 

Основной ферментный состав: полигалактуроназы, пектинэстеразы, 

пектинлиазы. Содержит гемицеллюлазы и целлюлазы, способствующие 

деструкции. 

Дозировка 3 - 6 г/100 кг мезги для настоя и экстракции.   
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3. Технологическая часть 

 

3.2. Описание технологической схемы производства фруктового 

столового (сухого) вина 

 

Технологическая схема производства фруктового столового (сухого) 

вина представлена в Приложении А. 

Приемка яблок 

Для производства столовых яблочных виноматериалов наиболее 

подходят сорта яблони осенних и раннезимних сроков созревания, с высокой 

сахаристостью и титруемой кислотностью, с высоким содержанием 

ароматических и экстрактивных веществ.   

Лучшими сортами считаются Антоновка обыкновенная, Кальвиль 

белый, Анис серый, Боровинка, Ренет, Апорт, Богатырь, Уэлси, Антоновка 

новая, Россошанское полосатое.  

Каждая машина с сырьем, поступающая на завод, должна 

взвешиваться. Из каждой партии поступающего сырья, должна отбираться 

средняя проба для определения качества и степени зрелости.  

Средняя проба должна составлять не менее 1 кг от 1 тонны и 10 кг от 

партии. При определении качества сырья должны учитываться: 

а) степень засоренности; 

б) степень поврежденности. 

После взвешивания и отбора средней пробы, яблоки с помощью 

автомобилеразгрузчика типа ГУАР, будут разгружаться в приемный бункер, 

корпус которого углублен в грунт. Бункер разделен на 4 секции 

перегородками. По дну бункера проходит желоб гидротранспортера, 

посредством которого происходит предварительная мойка плодов и 

перемещение их на другую операцию. В желоб гидротранспортера будет 

поступать оборотная, предварительно очищенная, в системе водоочистки 



 

30 

 

вода. Таким образам, будет снижен расход воды на производительные нужды 

и повышено качество мойки сырья. 

Мойка и инспекция 

Яблоки из приемного бункера при помощи шнекового транспортера 

подаются на мойку. Во время мойки должны смываться посторонние примеси, 

ядохимикаты и микроорганизмы. Для мойки яблок может применяться 

унифицированная моечная машина марки Т1-КУМ-111, производительностью 

4т/ч, которая оборудована щетками и предназначена для мойки сырья в 

жестком режиме. Унифицированная моечная машина состоит из ванны, 

транспортерного полотна, душевого устройства, привода, 

электрооборудования. Сырье поступает в моечное пространство ванны 

непрерывно, а вода в процессе работы моечной унифицированной машины 

может периодически обновляться путем слива через спускной кран. Вымытые 

яблоки из моечного пространства ванны перемещаются шнековым 

транспортером на инспекционный транспортер. 

Для инспекции яблок после мойки используется роликовый 

инспекционный транспортер марки КТО, производительностью 5т/ч, его 

ролики вращаясь вокруг своей оси переворачивают плоды, облегчая осмотр 

плодов. Осмотр и удаление некачественных плодов, посторонних предметов 

производится вручную в процессе перемещения сырья транспортным 

полотном.  

Яблоки, прошедшие инспекцию, ополаскиваются водой из душевого 

устройства, установленного над наклонной частью транспортера.  

Дробление яблок 

Дробление сырья является одной из наиболее ответственных операций 

переработки. От степени измельчения во многом зависит качество и выход 

сока из 1 тонны сырья. 

Для измельчения яблок можно использовать дисковую дробилку марки 

ВДР-5, производительностью 5т/ч, которая входит в комплект линии по 

переработке яблок Б2-ВПЯ-5. Дисковая дробилка ВДР-5 укомплектована 
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таким образом, что позволяет получить мезгу более однородную по размерам 

частиц (от 2 до 5 мм не менее 70% от общей массы мезги). Детали дробилки 

ВДР5, соприкасающиеся с продуктами, изготовлены из нержавеющей стали, 

что исключает возможность обогащения мезги железом и снижает степень 

окисления сока. 

Ферментация мезги  

С целью увеличения выхода сока, полученная в результате дробления 

мезга яблок, собирается в промежуточный мезгосборник, расположенный под 

дробилкой, в который дозируется ферментный препарат.  

Далее с помощью мезгонасоса марки ПМН-28, ферментированная 

мезга подается в бункер стекателя с предварительной сульфитацией мезги (из 

расчета до 100 мг/кг SO2). В качестве сульфитодозатора может использоваться 

установка ВСАУ.  

Отделение сусла 

Отделение сусла от мезги проводится в два этапа. Первый этап - 

стекание мезги под действием силы тяжести, с помощью одношнекового 

стекателя марки ВСП-5, производительностью 5т/ч. Стекатель представляет 

собой барабан, внутри которого по всей длине расположен шнек с 

регулируемой частотой вращения. Между боковыми стенками барабана 

установлена дренажная перегородка увеличивающая площадь дренирующей 

поверхности, что способствует лучшему распределению мезги, а за счет 

уменьшенного поперечного сечения барабана в конусной части стекателя 

создается необходимое давление на мезгу. На стекателе получают самую 

ценную фракцию сусла, сусло-самотек.   

Второй этап отделения жидкой фракции – прессование. Для этого 

используется шнековый пресс непрерывного действия марки ВПШ-5, 

производительностью 5т/ч. Использование пресса ВПШ-5 позволит увеличить 

выход сока и снизить содержание в нем взвесей в следствие уменьшенного 

шага шнека.  
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Сусло-самотек и сусло прессовой фракции объединяется для 

получения столовых виноматериалов.   

Осветление сусла 

Полученное яблочное сусло обогащено взвесями и другими мутящими 

частицами. Кроме этого на них сорбированы микроорганизмы и 

окислительные ферменты. Для осветления сусла используется способ 

отстаивания. Этот способ позволяет пройти не только процессам осаждения, 

но и другим химическим и биохимическим процессам, способствующим 

созреванию сусла.  

Для предотвращения окисления и преждевременного забраживания 

сусла, его предварительно сульфитируют из расчета 100-120 мл/дм3, в случае 

повышения температуры окружающего воздуха больше 200 С, дозу SO2 

увеличивают до 150мл/дм3 и охлаждают с помощью теплообменника 

охладителя. Продолжительность отстаивания 12-24 часов, при температуре 

10-120 С. Для ускорения отстаивания, сусло обрабатывается одним из 

дисперсных минералов (бентонит, палыгорскит и др.)   

В процессе отстаивания происходит естественное укрупнение частиц 

мути и выпадения их в осадок 

Снятие сусла с суслового осадка 

В результате отстаивания образуется осветленное сусло и сусловая 

гуща. Разделение этих фракций проводится путем декантации с помощью 

насоса марки ВЦН-10. В момент снятия сусла с осадка в осветленном сусле 

должно быть не более 40 г/л взвесей. 

Содержание сусловой гущи составляет 15-25% объема сусла, 

поступившего на отстаивание. Сусловые осадки целесообразно подвергать 

центрифугированию, этот способ позволяет быстро отделить жидкую 

фракцию от твердой. Отделенное сусло-фугат будет объединяться с основной 

партией осветленного сусла, а плотные осадки отправляться на утилизацию. 

Пастеризация 
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Осветлившееся сусло подвергается пастеризации, с целью 

профилактики появления и развития делящихся дрожжей рода 

Шизосахаромицесс ацидодеворакс, обладающих высокой 

сульфитоустойчивостью и способных разложить яблочную кислоту до 

углекислого газа и воды.  

Для пастеризации используется пластинчатый теплообменник марки 

ВП1-У. Температура пастеризации 80-82 0С, продолжительность воздействия 

- 2 минуты. После термической обработки сок должен быть отфильтрован. Для 

этой цели можно использовать пластинчатый фильтр ВФС-423-56, 

производительностью 300 или 900 дал/ч.  

Брожение  

Спиртовое брожение – один из самых важных этапов виноделия. 

Продукты спиртового брожения, основные, вторичные и побочные, сообщают 

продукту характерные особенности, свойственные сложению вкуса и букета 

вин. В производстве сухих виноматериалов сахар сбраживают полностью. 

Спиртовое брожение – сложный биохимический процесс разложения 

глюкозы и фруктозы, который происходит при каталитическом действии 

ферментов дрожжевых клеток. Этот процесс сопровождается выделением 

теплоты и характеризуется следующим количественным соотношением 

продуктов: 

C6H12O6= 2C2H5OH + 2CO2 → теплота 

0,6 мг      247 см3      0,14 ккал 

(0,51 г)    (0,49 г)      (586,6 Дж) 

Основным фактором, влияющим на ход брожения, является 

температура. Проницаемость цитоплазматических мембран дрожжевых 

клеток сильно возрастает с повышением температуры, при этом увеличивается 

энергия и скорость брожения. От температуры брожения сусла зависит состав 

получаемого вина. При повышенной температуре брожения, вследствие 

активации автоматических процессов, виноматериал больше обогащается 

летучими кислотами, альдегидами и азотистыми веществами, поэтому для 
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столовых сухих виноматериалов необходимо поддерживать более низкую 

температуру брожения, так как большое количество данных веществ не 

свойственно этому типу вин. 

Оптимальная технологическая температура брожения сусла в 

производстве столовых виноматериалов лежит в пределах 14-18°С, что 

предотвращает потери ароматических веществ и накопление избытка 

азотистых соединений. 

Перед брожением, с учетом данных лабораторного анализа, проводят 

подсахаривание, с целью получить необходимую объемную долю этилового 

спирта естественного наброда и корректировку кислотности с расчетом 

получить виноматериал с титруемой кислотностью в пределах 5-7 г на 1 л. 

Для проведения процесса брожения целесообразно использовать 

стационарный дробно-доливной способ. Данный способ брожения сусла 

обеспечивает возможность проведения процесса в крупных резервуарах без 

принудительного охлаждения. Процесс ведут в одной емкости от начало до 

конца, но брожение идет при периодических доливках новых порций сусла. В 

результате бродящая среда периодически пополняется питательными 

веществами, концентрация продуктов брожения уменьшается, и температура 

бродящего сусла понижается, что положительно сказывается на качестве 

виноматериалов. 

Этот способ брожения имеет ряд преимуществ: уменьшается 

продолжительность процесса, за счет сокращения непроизводительных 

периодов; понижается максимальный уровень температуры брожения, за счет 

периодических доливок; сокращается расход разводки ЧКД. Однако, 

существует трудность регулирования процесса брожения. 

Для ведения процесса брожения рекомендуется использовать сухие 

активные дрожжи. Это сократит затраты труда и времени на культивирование 

дрожжей, наращивания биомассы.  

За брожением должен проводиться систематический контроль: 

ежедневно проводиться замеры плотности, определение титруемой 
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кислотности, сахаристости и крепости, проводиться микробиологический 

контроль за состоянием дрожжевой культуры и наличием посторонней 

микрофлоры. Ежедневно должен вестись контроль температуры бродящего 

сусла. При повышении температуры свыше 25 °С, принимают меры по ее 

снижению. 

Брожение для получения сухих виноматериалов длится до 10 суток.  

Столовый сухой виноматериал должен выбродить насухо, до 

остаточного содержания сахара не более 0,3 г на 100 мл.  

Дображивание и самоосветление 

Брожение считают завершенным, при содержании сахаров не более 2 

г/дм3 и яблочной кислоты не более 0,5 г/дм3   Сброженные виноматериалы 

подвергаются регулярной доливке, для создания анаэробных условий, уровень 

свободной сернистой кислоты поддерживают равной 20-25 мг/дм3  

Снятие виноматериала с дрожжевых осадков (первая переливка) 

Перед снятием с дрожжевых осадков виноматериалы подвергают 

органолептическому, химическому и микробиологическому анализам, с 

целью установления соответствия требованиям ГОСТа.  

После полного выбраживания сахаров и осветления виноматериала, его 

снимают с дрожжевого осадка открытой переливкой, для освобождения от 

диоксида углерода и потребления незначительного количества кислорода 

необходимого для созревания молодого виноматериала. Для регулирования 

окислительно-восстановительных процессов виноматериал, снятый с 

дрожжей, в процессе переливки сульфитируют из расчета 25-30 мг/л. 

Жидкий дрожжевой осадок будет подвергаться центрифугированию, с 

целью отделения жидкой фазы – осветленного сухого виноматериала. 

Плотный дрожжевой осадок отгружается на утилизацию. 

Хранение сухих столовых виноматериалов 

Столовые сухие виноматериалы до эгализации и обработки должны 

храниться в долитых дополна герметически закрытых резервуарах, в 

анаэробных условиях. Температура хранения не выше 10 °С. Наиболее 
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прогрессивным способом является хранение под давлением углекислого газа 

в пределах 0,6-0,8 МПа. Углекислый газ препятствует развитию 

нежелательной микрофлоры, особенно при низкой температуре. В период 

хранения емкости своевременно доливают однородным виноматериалом, так 

как доступ воздуха способствует развитию пленчатых дрожжей и 

уксуснокислых бактерий. Уровень диоксида серы поддерживают – 25-30 мг/л 

свободного. 

Эгализация и обработка сухих столовых виноматериалов 

Целью операции является получение крупных однородных партий 

кондиционных виноматериалов, с высокими органолептическими свойствами. 

Для проведения операции обычно применяются вертикальные 

металлические резервуары большой вместимостью.  

Для повышения прозрачности и стабильности сухих столовых 

виноматериалов к коллоидным помутнениям проводится комплексная 

обработка виноматериала органическими материалами в сочетании с 

дисперсными минералами.  

Замечательные свойства глинистых пород во многом определяются 

кристаллохимическими особенностями глинистых минералов и их высокой 

дисперсностью (то есть чрезвычайно малым размером частиц). Наиболее 

типичным примером особого кристаллохимического строения могут служить 

монтмориллонит и смешанослойные глинистые минералы, которые имеют 

раздвижную кристаллическую решетку. При гидратации этих минералов 

молекулы воды могут входить в промежутки между элементарными слоями 

кристаллической решетки и существенно раздвигать их. Глинистые минералы 

обладают высокой способностью к ионному обмену, то есть замене некоторых 

ионов на поверхности и в кристаллической решетке частиц на ионы, 

поступающие из раствора. Важным также является то, что частицы глинистых 

минералов, находясь в воде, гидратируются. При этом поверхность частиц 

обычно заряжается отрицательно и вокруг них притягиваются 

гидратированные противоионы. Отмеченные особенности глинистых 
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минералов, совместно с их высокой дисперсностью, а потому и чрезвычайно 

развитой поверхностью, обусловливают очень большую адсорбционную 

способность – способность активно поглощать из растворов различные 

вещества и химические элементы. 

Особенностями коллоидно-химических свойств минералов 

определяется также эффективностью их активации кислотами, щелочами, 

солями, физическими методами. Активированные минералы обеспечивают 

более высокое осветляющее и стабилизирующее действие, чем природные, 

причем для достижения оптимального результата необходимы, меньшие 

технологические дозировки активированного бентонита.  

Розлив, укупорка, инспекция, отделка, укладка в короба, 

транспортировка на склад готовой продукции 

Для упаковывания готовой продукции, т.е. яблочного столового вина, 

рекомендуется розлив в стеклянные бутылки, вместимостью 0,7 л. Это 

позволит защитить вино от избытка кислорода, а следовательно от окисления. 

Столовое вино относится к биологически нестойкому типу продукции, 

поэтому для его стабилизации должны быть приняты определенные меры. 

Существует несколько способов биологической стабилизации готового 

вина: 

- стерильный розлив; 

- горячий розлив; 

- бутылочная пастеризация; 

- применение химических консервантов. 

Стерильный розлив предусматривает стерилизацию бутылок 

диоксидом серы или стерилизацию в стерилизаторах погруженного типа. А 

также тщательную санитарную обработку коммуникаций и оборудования, 

соприкасающегося с вином после его стерилизующей фильтрации. 

Стерилизующая фильтрация проводится на мембранным фильтрах, в 

которых фильтрующим материалом являются полупроницаемые полимерные 

мембраны, размеры пор которых позволяют задерживать микроорганизмы. 
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Данный способ достаточно трудоемок и дорогостоящ.  

Бутылочная пастеризация – нагревание вина разлитого в бутылки. Для 

этой цели используются бутылочные пастеризаторы непрерывного действия, 

состоящие из трех камер. В первой камере осуществляется предварительное 

нагревание. Во второй – нагревание до 45-50ºС, здесь бутылки находятся 15-

20 минут. В третьей камере происходит охлаждение вина. Данный способ 

отличается повышенной энерго- и металлоемкостью. Кроме того, приводит к 

большим потерям вина, бутылок и вспомогательных материалов. 

Горячий розлив заключается в предварительном нагреве вина 

непосредственно перед розливом в предварительно нагретые бутылки. 

Нагревание вина осуществляется с помощью теплообменника, 

установленного перед розливочным автоматом, что исключает 

инфицирование вина в коммуникациях. Температура нагревания – 45-50ºС.  

 Важным условием при горячем розливе является сведение к минимуму 

обогащения вина кислородом воздуха, поскольку изначальное высокое 

содержание кислорода в вине способствует появлению тонов окисленности 

при его нагревании. При этом нагревание не сказывается отрицательно на 

органолептических свойствах вина. 

Для стабилизации яблочного столового сухого вина на наиболее 

целесообразным представляется способ горячего розлива, который приемлем 

при производстве ординарных вин. С целью обеспечения длительной 

биологической стойкости, вино непосредственно перед наливом в бутылки 

будет нагреваться до необходимой температуры с помощью теплообменника 

ВПЮ-5. Наполнение бутылок вином будет осуществляться с помощью 

машины ВРЩ-6, шатровым способом, что исключает сильное 

диспергирование вина и насыщение его кислородом воздуха. 

Укупорка бутылок производится корковыми или полиэтиленовыми 

пробками с помощью машин. Наилучшую герметичность обеспечивают 

корковые пробки, изготовленные из коры пробкового дуба. Перед 

использованием корковые пробки увлажняют в течение 5 суток 
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обрызгиванием холодной водой или замачиванием в холодной воде не более 

12 часов, затем обрабатывают теплой водой (45ºС) в течение 30 минут и для 

стерилизации – 0,5% раствором H2SO3. 

Следующая операция – инспекция бутылок с вином. Проводится с 

целью обнаружения плохо укупоренных бутылок и бутылок с посторонними 

включениями. И те и другие отбраковываются, остальные подаются на 

оформление кольереткой, этикеткой, контрэтикеткой и наклеивание акцизной 

марки. На этикетке указывается наименование вина, основные показатели 

химического состава (крепость, сахаристость), название нормативного 

документа, в соответствии с которым оно произведено. На контрэтикетке 

указывается юридический адрес производителя, состав продукта и его краткая 

характеристика. 

Оформленные бутылки с вином укладываются в короба и поступают на 

склад готовой продукции, где после контрольной выдержки в течение 10 

суток, отгружаются для реализации. 

Подготовка бутылок к розливу 

Для розлива столового вина, во избежание нарушения биологической 

стойкости рекомендуется использоваться только новые стеклянные бутылки, 

номинальной вместимостью 700 см3, соответствующие  требованиям ГОСТ 

32131-2013 «Бутылки стеклянные для алкогольной  и безалкогольной пищевой 

продукции. Общие технические условия».   

При приемке бутылки должны проходить входной контроль. В 

соответствие с требованиями бутылки должны быть из прозрачного стекла, 

без включений и пузырьков, устойчивы на горизонтальной поверхности, 

правильной симметричной формы, вмещать необходимый объем, а также 

выдерживать испытания на термическую и химическую стойкость. Бутылки 

считаются выдержавшими испытания на термическую и химическую 

стойкость, если их термический бой (растрескивание) не превысил 2%. 

Для испытания химической стойкости бутылки после мойки горячей 

дистиллированной водой и 3-х кратного ополаскивания холодной 
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дистиллированной водой, заполняют на ¾ их объема раствором, содержащим 

5 капель 0,2% спиртового раствора метиленового красного и 1 мл 1,7% 

раствора HCl. Затем нагревают в течение 30 минут на кипящей водяной бане. 

В случае обесцвечивания раствора, к нему повторно наливают 5 капель 

метиленового красного. Если окраска после нагревания остается розовой, то 

бутылки считаются стойкими. Изменение окраски в желтый или оранжевый 

цвет указывает на их недостаточную химическую стойкость. 

Для ополаскивания бутылок на заводе будут применятьсяся 

бутылкомоечные машины отмочно-шприцевального типа. Новые бутылки, 

предназначенные для столовых вин, подвергаются ополаскиванию теплой 

водой, затем горячей водой, поскольку данные вина разливаются горячим 

способом. 

Перед подачей на фасование бутылки подвергаются инспекции. 

Бутылки, имеющие дефекты или загрязнения, отбраковываются. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

41 

 

4 Экспериментальная часть  

 

В экспериментах использовалась сортосмесь яблок среднепозднего 

срока созревания, произрастающих на территории РА. Предпосылкой для 

выбора ферментных препаратов явилась их высокая комплексная активность, 

способная одновременно гидролизовать несколько химических связей. 

Эксперимент проводился в сезон переработки плодов (октябрь 2021 г.) 

в технологическом цехе ООО «Пивоваренный завод Майкопский». Контролем 

при исследованиях служил образец сока, без ферментации. В качестве 

опытных испытывали ферментные препараты Профикс 6500 и Эстразим в 

дозах: 20 г/1000 кг яблочной мезги. Ферментные препараты Профикс 6500 и 

Эстразим дозировали в мезгу перед прессованием, а также препарат 

Экстразим – в сусло при осветлении. Продолжительность ферментации во 

всех случаях составляла 4 часа.  

 

4.1 Влияние ферментных препаратов на содержание 

полисахаридов и выход плодового сока  

 

Важнейшим резервом повышения выхода сока, при переработке 

плодов, является применение ферментных препаратов. Их действие 

направлено на гидролиз тех химических компонентов плодов, которые 

содержат связанную воду и сдерживают ее переход в среду и образование 

сока. К числу таких компонентов относятся такие высокомолекулярные 

соединения, как полисахариды, в том числе крахмал, клетчатка, пектин и пр.  

В настоящее время выбор ферментных препаратов существенно 

расширился, а их активность стала комплексной – пектолитической, 

глюканазной, ксиланазной, галактуроназной и т.п., благодаря чему 

эффективность действия препаратов возросла, увеличилась возможность 

гидролизовать различные химические связи полисахаридов, и, следовательно, 

увеличить выход сока. 
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В связи с этим, одной из задач исследований стало изучение влияния 

различных ферментных препаратов на выход яблочного сока.  

В эксперименте использовали ферментные препараты Профикс 6500 и 

Экстразим, в дозах: 20 г/1000 кг яблочной мезги. Ферментные препараты 

Профикс 6500 и Эстразим дозировали в мезгу перед прессованием. 

Ферментный препарат Экстразим также вносили в сок при осветлении.  

Продолжительность ферментации, во всех опытах составляла 4 часа.  

Внесение ферментных препаратов Профикс 6500 и Эстразим, в мезгу, 

в одинаковой степени способствовало увеличению выхода сока, а именно на 

12 %, в обоих случаях, что явилось результатом глубокого гидролиза, 

«биохимического» разрушения мезги, в конечном итоге приведшего к 

технологическому эффекту – более полному извлечению содержащегося в 

клетках сока. Следствием этого процесса является снижение вязкости среды и 

увеличение выхода сока 

.  

 

Рисунок 1 – Влияние ферментации мезги на выход сока и содержание 

полисахаридов  

Массовая концентрация полисахаридов при использовании 

ферментного препарата Профикс 6500, уменьшилась по сравнению с 
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контролем, на 16,4 %, при использовании ферментного препарата Экстразим 

на – 26% (рисунок 1). 

Ферментация мезги, также способствовала гидролизу крахмала. 

Применение ферментного препарата Профикс 6500 снизило содержание 

крахмала в соке по сравнению с контролем на 28,9%, ферментного препарата 

Экстразим - на 55%, что говорит о его более высокой пектолитической 

активности.  

Таблица 2 - Влияние ферментных препаратов на содержание углеводов 

в яблочных соках 

Наименование 

Содержание, мг/дм3 

полисаха-

риды 
крахмал глюкоза фруктоза сахароза 

1. Контроль 1340 31,8 4,6 5,3 8,3 

2. ФП Профикс в мезгу 1120 22,6 4,8 5,8 9,6 

3. ФП Экстразим в 

мезгу 

990 14,3 5,0 
5,9 11,8 

4. ФП Экстразим в сок 

при осветлении 
1230 

24,5 4,5 
5,2 8,2 

 

Снижение концентрации полисахаридов и в частности крахмала, 

подтверждает высокую гидролитическую активность испытуемых 

ферментных препаратов, способную ускорять расщепление компонентов 

клеточной стенки, пектиновых веществ и других полисахаридов до 

низкомолекулярных сахаров.  

Данные представленные в таблице 2, показывают, что более интенсивно 

процесс гидролиза полисахаридов и в частности крахмала, проходил при 

внесении ферментных препаратов в мезгу перед прессованием, а не при 

внесении их в сок при осветлении. При этом, большую гидролитическую 

активность проявил препарат Экстразим, использование которого привело к 

более существенному снижению концентраций полисахаридов и крахмала в 

соке.  
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 Ферментация сока при его осветлении, способствовала менее 

значительному снижению концентрации как полисахаридов, (на 110 мг/дм3 

или на 8,2%), так и крахмала (на 7,3 мг/дм3 или на 23%).  

Закономерности изменения содержания полисахаридов и крахмала, 

коррелировали с результатами, полученными при изучении массовых 

концентраций основных продуктов их гидролитического расщепления, со 

значительно меньшей молекулярной массой - моно- и дисахаров. Установлено 

увеличение концентраций глюкозы, фруктозы и сахарозы в соках, после 

ферментации мезги.  Более существенным накоплением глюкозы (на 0,4 

мг/дм3), фруктозы (на 0,6 мг/дм3) и сахарозы (на 3,5 мг/дм3 ), также отличался 

сок, полученный после ферментации мезги препаратом Экстразим.   

 

4.2 Влияние различных ферментных препаратов на содержание 

фенольных веществ в яблочном соке 

 

Определение массовой концентрации фенольных веществ, проводилось 

в свежеотжатых соках с содержанием общего SO2 - 50 мг/дм3. Результаты 

эксперимента представлены в таблице 3. 

Таблица 3- Влияние ферментации на содержание фенольных веществ и 

витамина Р 

Наименование 
содержание фенольных веществ и витамина Р 

витамина Р лейкоантоцианов полифенолов  

1. Контроль 
43,8 52,2 199,8 

2. ФП Профикс в мезгу 
47,3 57,4 212,6 

3. ФП Экстразим в 

мезгу 52,3 59,5 216,4 

4. ФП Экстразим в сок 

при осветлении 
42,0 

49,2 190,0 
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Внесение опытных ферментных препаратов Профикс и особенно 

Экстразим в мезгу, привело к увеличению массовой концентрации 

полифенолов и в частности витамина Р и лейкоантоцианов, обладающих по 

данным Маскалье и Пуана [11], Р-витаминной активностью. Содержание 

фенольных веществ, при внесении ферментного препарата в сок при 

осветлении, осталось на уровне контрольного образца. Полученные данные, 

согласуются с литературными и подтверждают мацерирующую способность 

ферментации, обусловливающую высвобождение фенольных веществ и их 

накопление, в результате большего разрушения клеточных стенок кожицы 

плодов и большей экстракции из нее фенольных веществ. Это означает, что 

внесение ферментных препаратов в мезгу, интенсифицирует экстракционные 

процессы. 

 

4.3 Влияние ферментных препаратов на концентрацию 

органических кислот в яблочном соке 

 

Концентрации органических кислот и их количественные соотношения 

являются одними из важных качественных показателей столовых вин, 

определяющих их органолептические свойства [11]. В связи с этим 

представляет научный интерес и имеет практическое значение исследование 

химического состава органических кислот. 

Согласно литературным данным [3,11], при ферментативном катализе 

трансформации подвергаются различные компоненты кожицы и мякоти, что 

может привести к изменению концентраций не только биополимеров, но и 

органических кислот, сахаров, азотистых и фенольных соединений. В ходе 

исследований был изучен качественный и количественный состав 

органических кислот в соках, после ферментации мезги (образцы 1 и 2) и сока 

(образец 3). Результаты проведенных исследований представлены в таблице 4.  

Таблица 4 - Влияние ферментных препаратов на концентрацию 

органических кислот в яблочных соках  
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Шифр варианта Массовая концентрация органических кислот, г/дм3 

винная яблочная янтарная лимонная уксусная 

1. Контроль 0,5 3,9 0,18 0,19 0,34 

2. ФП Профикс в мезгу 0,2 3,8 0,30 0,27 0,42 

3. ФП Экстразим в мезгу 0,3 3,8 0,38 0,32 0,42 

4. ФП Экстразим в сок при 

осветлении 

0,2 3,6 0,12 0,17 0,28 

 

Полученные данные свидетельствуют о неоднородности состава 

органических кислот в контроле и опытных образцах, что говорит о 

протекании различных биохимических процессов, приводящих к изменению 

концентрации органических кислот. Установлено незначительное 

варьирование концентраций винной и яблочной кислот, а именно некоторое 

их снижение в опытных образцах, находящееся в интервале ± 0,1 – 0,3 г/дм3.  

Более существенные различия установлены в содержании янтарной и 

лимонной кислот. Янтарная кислота является важной составляющей экстракта 

вина, она проявляет антиоксидантные свойства, обеспечивает снижение 

интенсивности ОВ - процессов и увеличивает синтез глицерина, что весьма 

важно при производстве столовых вин [26].  

В сравнении с контролем в экспериментальных образцах отмечено 

увеличение концентрации янтарной кислоты на 0,12г/ дм3 в варианте, 

полученном с использованием препарата Профикс и на 0,20 г/ дм3 в варианте, 

полученном с использованием препарата Экстразим, что делает их более 

устойчивыми к окислению. 

Лимонная кислота обнаруживается в вине в очень малом количестве - в 

пределах 0,3 - 0,8 г/ дм3 и участвует в сложении вкуса и в окислительно-

восстановительных процессах. Проведенные исследования показали, что 

содержание лимонной кислоты в исследуемых соках находится в пределах 

установленных норм. В сравнении с контролем в экспериментальных соках, 

полученных после ферментации мезги, отмечено увеличение концентрации 
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лимонной кислоты на 0,08 г/ дм3 в варианте, полученном с использованием 

Профикс и на 0,13 г/ дм3  в варианте, полученном с использованием Экстразим. 

Массовая концентрация летучих кислот, в частности уксусной, в 

опытных образцах, после ферментации мезги была на 0,08 г/ дм3, больше чем 

в контроле, а в образце с ферментацией сока на 0,06 г/ дм3 меньше, чем в 

контроле.   

Сок ферментированный при осветлении, имел самые низкие массовые 

концентрации всех обнаруженных органических кислот. 

Причиной установленного различия в содержании органических кислот, 

является тот факт, что под действием ферментных препаратов Экстразим и 

особенно Профикс, при внесении их в мезгу, происходит глубокий гидролиз 

компонентов кожицы и мякоти яблок, что приводит к увеличению экстракции 

и возрастанию концентрация янтарной, лимонной и уксусной кислот. 

 

4.4 Влияние ферментации на содержание общего азота в яблочном 

соке 

 

Фракцию общего азота в соке, в основном формируют аминокислоты и 

пептиды, в меньшей степени белки, аммонийный и амидный азот. По данным 

Причко Т.Г., 60% от общего азота составляет аминный азот [25]. 

На рисунке 2, представлены результаты определения содержания 

общего азота в контрольном и опытных образцах.  
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Рисунок 2 - Влияние ферментации на содержание общего азота 

Полученные результаты, свидетельствуют о   снижении концентрации 

общего азота в ферментированных соках, по сравнению с контролем (рис.2). 

При этом, установлено, что более существенному уменьшению содержания 

общего азота, способствовала ферментация мезги, особенно при внесении 

ферментного препарата Экстразим (на 99,2 г/ дм3). Причиной снижения 

содержания общего азота, после ферментации мезги, может быть сорбция 

азотистых веществ на твердых частях плодов. Более низкое содержание 

общего азота в соке, ферментированном при отстое, можно объяснить тем, что 

наряду, с гидролитическими процессами, происходит взаимодействие между 

фенольными веществами и веществами белковой природы, с образованием и 

выпадением в осадок танно-белковых комплексов. А также взаимодействием 

белков с пектиновыми и пектовыми кислотами, что также приводит к 

выпадению хлопьевидных осадков и снижению концентрации общего азота.  
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4.5 Влияние ферментации на содержание фосфора в яблочном соке 

 

Основной формой содержания фосфора во фруктовых соках, является 

фосфорная кислота. Минеральные формы фосфора в виноматериалах 

представлены главным образом фосфатами и в меньшей степени 

пирофосфатами [11, 16]   

При исследовании состава осадков помутневших плодовых вин, 

проведенном О.Д. Парагульговым, А.Е. Линецкой и сотрудниками [23,24], в 

большинстве случаев обнаружены железо, фосфор, полифенолы. Это 

свидетельствует о том, что одной из основных причин помутнений плодовых 

вин являются феррофосфатные соединения.  

В связи с вышесказанным, нами были определены массовые 

концентрации фосфора в свежеотжатых яблочных соках, после ферментации 

мезги (образцы №2 и № 3) и сока при осветлении (образец № 4), по сравнению 

с контролем (образец № 1). 

Таблица 5 - Влияние ферментации на содержание фосфора 

Сорт 
Содержание, мг/дм3 

фосфор 

1. Контроль 19,4 

2. ФП Профикс в мезгу 24,8 

3. ФП Экстразим в мезгу 27,1 

4. ФП Экстразим в сок при осветлении 
18,0 

 

Представленные в таблице 5 данные, свидетельствуют об увеличении 

концентрации фосфора в соках после ферментации мезги и ее уменьшении в 

соке, ферментированном при отстое. Полученные результаты подтверждают 

мацерирующую способность ферментации, обусловливающую, в том числе 

высвобождение фосфора из органических соединений кожицы яблок, в 
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результате большего разрушения ее клеточных стенок и большей экстракции 

содержащихся в ней веществ.  

 

4.6 Влияние ферментации на катионный состав яблочного сока 

 

Катионы металлов могут находиться в вине в виде свободных ионов или 

входить в состав кислых солей и комплексных соединений с органическими 

веществами. Состав и содержание катионов металлов во фруктовых винах 

зависит от катионного состава плодов и технологии их переработки. 

Катионный состав также может меняться в процессе спиртового брожения, так 

калий, кальций, натрий и железо частично утилизируются дрожжевыми 

клетками. Цинк, марганец, свинец, медь и кобальт включаются в ферментные 

комплексы дрожжей и, по мере их отмирания, также выпадают в осадок. 

Цель исследования состояла в изучении влияния ферментации на 

катионный состав яблочных соков. В связи с этим был определен катионный 

состав в контрольном и опытных образцах яблочных соков. 

 По литературным данным плодовые вина с содержанием железа 10-36 

мг/дм3 не осветлялись без деметаллизации. Склонность к образованию 

железного касса была обнаружена у 34 % исследованных З.Б. Макштялене вин 

[14]. 

Результаты экспериментов, представлены в таблице 6. 

Таблица 6 - Влияние ферментации на катионный состав яблочного сока 

Шифр варианта Массовая концентрация катионов металлов, мг/дм3 

К Са Na Mg Fe Cu 

1. Контроль 622 88 123 77 3,7 3,1 

2. ФП Профикс  в мезгу 644 112 136 84 4,0 2,4 

3. ФП Экстразим в мезгу 712 118 144 84 4,0 2,2 

4. ФП Экстразим в сок при 

осветлении 

610  84 112 76 3,7 2,8 
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Полученные данные показали достаточно существенное влияние 

ферментации н а катионный состав яблочных соков. 

Сравнительный анализ полученных данных (таблица 6) показал, что 

дозирование ферментных препаратов в мезгу перед прессованием, 

способствовало увеличению концентрации катионов калия, кальция, натрия, 

магния и железа, при этом наибольшие концентрации перечисленных 

катионов металлов были обнаружены в соке, ферментированном с помощью 

препарата Экстразим. По сравнению с контролем, при использовании данного 

ферментного препарата, содержание калия возросло на 90 мг/дм3, кальция на 

30 мг/дм3, натрия на 21 мг/дм3 и магния на 7 мг/дм3. Полученные результаты 

согласуются с рассмотренными ранее данными по содержанию фосфора, 

максимальная концентрация которого, также обнаружена в соке, полученном 

с использованием препарата Экстразим. На основании вышеизложенного, 

можно предположить, что дозирование ферментных препаратов в мезгу, 

особенно препарата Экстразим, способствовало усилению экстракции из 

твердых частей яблок перечисленных катионов металлов, в составе фосфатов.  

Внесение ферментных препаратов в мезгу и в сок, практически не 

повлияло на содержание катионов железа в опытных образцах в сравнении с 

контролем. В процессе алкогольного брожения окислительные ферменты 

инактивируются, поэтому в вине роль катализаторов химических реакций 

выполняют тяжелые металлы – железо и медь. Железо и медь могут 

катализировать окисление перекиси водорода с образованием атомарного 

кислорода, который обладает повышенной химической активностью и 

способен окислить органические кислоты, аминокислоты, альдегиды, спирты, 

полифенолы и другие органические соединения, в том числе в процессе 

вторичного брожения. Это отрицательно сказывается на органолептических 

свойствах вина и приводит к появлению тонов окисленности. Кроме того, 

катионы железа и меди влияют на коллоидное состояние белков и пектинов, а 

Fe3+ используются дрожжами как необходимый фактор роста клеток.  
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Концентрация катионов меди наоборот, при ферментации мезги 

уменьшилась на 0,7 – 0,9 мг/дм3.  Медь, как и железо, входя в состав 

простетических групп ряда ферментов, может влиять на характер брожения и, 

участвуя в окислительно-восстановительных процессах, как катализатор, 

может оказывать влияние на формирование качества вина. 

Дозирование ферментного препарата в сок при осветлении, 

способствовало снижению массовых концентраций всех перечисленных 

катионов металлов. 

 

4.7 Изучение влияния ферментации на процесс брожения и 

осветление соков 

 

Осветление сока и виноматериалов является одним из основных этапов 

технологии производства вин. При этом важное значение имеет деградация 

пектиновых веществ, сопровождающаяся снижением вязкости и увеличением 

скорости седиментации взвешенных частиц. 

Многочисленными исследованиями [1,2,4] показана эффективность 

применения мацерационных ферментных препаратов с целью 

интенсификации процессов осветления соков. Для улучшения фильтруемости 

вин, в том числе плодовых, содержащих высокие концентрации 

полисахаридов, рекомендовано использование ферментных препаратов, 

оказывающих влияние на структуру напитка [4].  

Для получения объективных результатов сбраживанию подвергали сок 

ферментированный с помощью ферментных препаратов Профикс 6500, 

Экстразим, вносимых в мезгу и Экстразим, дозированного в сок при 

осветлении, в качестве контроля использовали неферментированный сок. 

Сбраживание проводили расой дрожжей Турбо при температуре от 150С - в 

ночное время и до 23оС днем. В ходе брожения осуществлялся визуальный 

контроль за динамикой процесса. Продолжительность и качество осветления 
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сброженных соков, оценивались по времени полной седиментации 

взвешенных частиц и по прозрачности полученных виноматериалов.  

Полученные результаты, показали, что забраживание как 

ферментированного, так и неферментированного соков проходило примерно 

одинаково.  

По динамике спиртового брожения, опытные образцы были близки.   

Первый опытный образец бродил дольше (9 суток), дольше осветлялся 

(5 суток), до слабой опалесценции, дальнейшее наблюдение за процессом не 

дало адекватного улучшения качества седиментации взвешенных частиц. 

Процесс брожения у опытного образца № 2, проходил равномерно, но 

по сравнению с контролем, длился всего 8 суток и закончился полным 

сбраживанием сахаров.  

Образец, полученный с ферментацией сока перед брожением, бродил 

значительно дольше (12 суток) и оставался мутным продолжительное время, 

пока велось наблюдение (30 суток).  

По продолжительности и качеству осветления данные образцы также 

были близки. Однако, следует отметить, что опытный образец, полученный с 

использованием ферментного препарата Экстразим, осветлился на сутки 

раньше контроля, был прозрачным с блеском и имел более интенсивную, 

яркую светло-золотистую окраску.  

Исходя из полученных результатов, приведенных в таблице 8, 

ферментный препарат Экстразим лучше других гидролизует полисахаридную 

фракцию яблочного сока на сахара с меньшей молекулярной массовой и менее 

разветвленной структурой молекулы.  Согласно литературным данным 

[11,13], при ферментации возможно образование моносахаридов, в том числе 

глюкозы, мальтозы и др., легко сбраживаемых дрожжами.  Этим же многие 

авторы объясняют большую величину объемной доли этилового спирта, 

накапливаемой при сбраживании ферментированных соков. Этим же можно 

объяснить более активное сбраживание опытного образца № 2.  
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Таблица – 7 Влияние ферментации на технологические параметры 

яблочного сока 

Ферментный 

препарат 

Продолжи-

тельность 

брожения, сут. 

Продолжительность 

осветления, сут. 

Качество осветления 

Контроль 10 4 прозрачный 

ФП Профикс в 

мезгу 

9 5 легкая опалесценция 

ФП Экстразим 

в мезгу 

8 3 прозрачный с блеском 

ФП Экстразим 

в сок 

12 30 мутный 

 

Таким образом, согласно полученным данным, можно заключить, что 

улучшение качества осветления и его ускорение, обеспечивает внесение в 

мезгу перед прессованием, ферментного препарата Экстразим, обладающего 

высокой комплексной активностью. Входящие в состав ферментного 

препарата пектинэстеразы действуют на пектин, расщепляя сложноэфирную 

связь, освобождая эквивалентное количество метанола и свободных 

карбоксильных групп с образованием пектиновых и пектовых кислот. При 

этом пектиновые и пектовые кислоты, взаимодействуя с различными 

компонентами сока и виноматериала (катионы калия, кальция, белки, 

фенольные соединения и др.), выпадают в осадок. Полигалактуроназы 

гидролизуют полигалактуроновые кислоты по месту а-1,4-глюкозидных 

связей. Как следствие работы полигалактуроназы, уменьшается молекулярная 

масса полисахаридов, в том числе пектиновых веществ, входящих в состав 

кожицы, мякоти и сока плодов, значительно снижается вязкость, 

накапливаются свободные восстанавливающие группы, улучшается и 

ускоряется самопроизвольное (спонтанное) осветление среды. Такие 

процессы способствуют значительному снижению дозировок минеральных 

сорбентов в период осветления сока отстаиванием и при обработке 

виноматериалов. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Почвенно-климатические условия Республики Адыгея во многом 

способствуют разнообразию возделываемых видов плодов и ягод. Первое 

место по площади насаждений в республике занимает яблоня. Согласно 

результатам исследований [36] установлено, что яблоки различных сортов 

выращиваемых на территории республики по физико-химическим 

показателям соответствуют требованиям, предъявляемым к сырью, и могут 

быть использованы для производства качественных фруктовых вин. Однако, 

существующая технология производства фруктовых вин имеет ряд 

недостатков и не способствует выработке пользующейся спросом, 

конкурентоспособной продукции. В связи с чем, совершенствование 

технологии столовых яблочных вин, на основе использования местного 

высококачественного сырья, а также применения биотехнологических 

приемов, способствующих решению вопросов стабилизации плодовых вин, 

повышению их органолептических свойств, потребительской безопасности и 

в целом качества и конкурентоспособности, представляются актуальными.  

В работе доказана целесообразность применения ферментных 

препаратов комплексного действия, особенно препарата Экстразим, для 

гидролиза биополимерной фракции и увеличения выхода сока.   

Установлено, что внесение в мезгу, ферментных препаратов, особенно 

Профикс, способствует глубокому гидролизу компонентов кожицы и мякоти 

яблок, что приводит к увеличению экстракции и возрастанию концентрации 

янтарной, лимонной и уксусной кислот в яблочном соке. 

Исследования подтвердили высокую мацерирующую способность 

ферментации, обусловливающую высвобождение фенольных веществ и их 

накопление, в результате разрушения клеточных стенок кожицы плодов. А 

также усилению экстракции из твердых частей яблок катионов калия, кальция, 

натрия и магния, в том числе в составе фосфатов. 
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Ферментация мезги ферментным препаратом Экстразим, 

способствовала ускорению и повышению качества самопроизвольного 

(спонтанного) осветления сброженного сока, что имеет большое 

технологическое значение, так как способствует снижению дозировок 

минеральных сорбентов в период осветления сока отстаиванием и при 

обработке виноматериалов. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 

 Приложение А 


