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Изменения климата нашей п л анеты приводят к 
существенным сдвигам каче с твенного состава и 
количественного содержания  компонентов сусла и 
вина, в т.ч. белковых веществ, принимающих участие 
в формировании помутнений  коллоидной природы. 
Ранее нами доказано, что высокомолекулярные белки 
не взаимодействуют с бентонитом и остают ся в вино-
материале после его обработки. Для удаления таких 
протеинов необходимо применение галлотанина. По-
ступление на рынок вспомогательных материалов для 
виноделия продуктов разного происхождения диктует 
необходимость изу чения их  стабилизирующего дей-
ствия. Исследовано 3 препарата галлотанина: W1 (из 
галловых орешков, Китай),  W2 (из галловых орешков, 
Сирия), W3 (из стручков дерева Тара, Южная Америка). 
Исследования проводили на модельных системах – в 
столовый сухой виноматериал, из которого удалены 
бентонитом собственные протеины, вносили белки с 
различной мо лекулярной массой (лизоцим, яичный 
альбумин, бычий сывороточный альбумин). В работе 
использовали таниновый (ТТ) и экспрессный тесты (ЭТ).   
Установлено, что все препараты активно взаимодей-
ствуют с внесенными белками, способность связывать 
высокомолекулярные протеины более выражена у 
галлотанинов W2 и W3. Показано, что схемы обработки 
(1 – бентонит; 2 – желатин-бентонит) не достигают роз-
ливостойкости виноматериалов к белковым помутне-
ниям. Применение схемы 3 (галлотанин-желатин-бен-
тонит) обеспечивает стабильность готовой продукции 
(значения тестов 0,1-0,6 формазинных единиц (ф.е.)). 
На основании результатов технологической обработки 
производственных партий виноматериалов установле-
ны дозы вспомогательных веществ в зависимости от 
показаний тестов. 
Ключевые слова: белки различной молекулярной 
массы; виноматериа лы; таниновый тест; экспресс-
тест; желатин; бентонит; необратимые колло идные 
помутнения. 
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Climate change in our planet leads to significant shists in the quali-
tative composition and quantitative content of must and wine com-
ponents, including proteic substances involved in the formation of 
haze of colloidal nature. We previously proved that high molecular 
proteins do not interact with bentonite and remain in the wine mate-
rial aster processing. The use of gallotannin is necessary for removal 
of such proteins. Presentation on the market of auxiliary materials 
for winemaking products of different origin dictates the necessity to 
study their stabilizing action. Three gallotannin preparations were 
studied: W1 (from gall nuts, China), W2 (from gall nuts, Syria), W3 
(from the seedpods of the Tara tree, South America). The studies were 
carried out on the model systems — proteins with different molecular 
weight (lysozyme, ovalbumen, bovine albumen) were introduced into 
table dry wine material with previously removed with bentonite their 
own proteins. We used tannin (TT) and rapid (RT) tests. It was found 
that all preparations strongly interact with introduced proteins, the 
ability to bind high molecular proteins is more expressed in gallotan-
nins W2 and W3. It was shown that treatment schemes (1 - bentonite; 
2 - gelatin-bentonite) do not achieve the bottling stability of wine 
materials to protein haze. The use of scheme 3 (gallotannin-gelatin-
bentonite) ensures the stability of the finished product (test values   
0.1-0.6 formazine units (f.u.)). Based on the results of technological 
processing of production batches of wine materials, the amount of 
additives was established depending on test results. 
Key words: proteins of diff erent molecular weight; wine 
materials; tannin test; rapid test; gelatin; bentonite; irreversible 
colloidal haze.
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Введение. В последнее время участились случаи по-
мутнения белых столовых сухих, полусухих и по-
лусладких вин, диагностика которых показа ла на-

личие в них высокого содержания коллоидных веществ. 
Исследование их состава установило, что они представ-
ляют собой комплекс биополимеров, состоящий из про-
теинов, полисахаридов и фенольных соединений [1, 2]. 
Была разработана методика оценки розливостойкости 
к необратимым (белковым) коллоидным помутнениям 
(НКП), теоретической основой которой яв лялось внеш-
нее воздействие на них физических, физико-химических 
и хими ческих факторов, ускоряющих коагуляцию и седи-
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ментацию протеинсодержа щих компонентов. Прак-
тическая часть методики предусматривала выявление 
низкомолекулярных и высокомолекулярных фракций 
белковых веществ и их соотношения с помощью тани-
нового и экспрессного тестов [3, 4]. Технологиче ские 
решения проблемы стабилизации изложены в работах 
О.А. Чурсиной, В.А. Загоруйко [5], Н.М. Агеевой [6], 
В.А. Виноградова и соавтор. [7], Л.А. Оганесянца, Б.Б. 
Рейтблат [8], П. Рикваера [9]. В ходе наших исследова-
ний, связанных с анализом состава комплекса биопо-
лимеров, было установлено, что высокомолекулярные 
белки не удаляются бентонитом и обусловливают по-
мутнения продукции в торговой сети. Для предупреж-
дения дестабилизации вин в схему технологической 
обработки необходимо вводить препарат галлотани-
на, проявляющего наибольшую адстрингентность к 
высокомолекулярным белками и обладающего ста-
билизирующими свойствами [10-12]. Рынок вспомо-
гательных материалов для виноделия постоянно по-
полняется новыми образцами танинов неизвестного 
происхождения и качества. В свете сказанного целью 
нашей работы была оценка свойств и технологическо-
го действия новых препаратов галлотанинов для ис-
пользования в виноделии.

Методика исследований. В работе были исполь-
зованы модельные системы и белые столо вые вино-
материалы, белки: лизоцим (молекулярная масса 
15600 дальтон), яичный альбумин (молекулярная 
масса 45000 дальтон), бычий сывороточный альбу-
мин (молекулярная масса 68000 дальтон); препараты 
танинов: W (контроль) – галлотанин «Танигал» с 
высокой молекулярной массой, выделяемый из «чер-
нильного орешка» (галлов) дуба. Применяется при 
от стаивании и осветлении сусла и виноматериалов, 
при оклейке белых вин же латином, способствует ос-
ветлению вин при вторичном брожении; W1 – танин 
с высокой молекулярной массой, получен из галловых 
орешков дуба (Китай), разработан для осветления сус-
ла и коллоидной стабилиза ции при технологической 
обработке в сочетании с желатином и бентонитом. Яв-
ляется мощным антиоксидантом, защищающим вино 
от фотохимического окисления, вызванного солнеч-
ным светом, применяется в качестве модифи катора 
вкуса белого вина, смягчая его кислотную структуру 
[13]; W2 – танин средней молекулярной массы, полу-
ченный из галловых орешков дуба (Алеппо, Сирия). 
Служит ингибитором свободно-радикальных про-
цессов, блокирует активность окислительных фер-
ментов, придает мягкую полноту вкуса винам, у кото-
рых не хватает собственных танинов. Рекомендо ван 
для осветления сусла и обработки виноматериалов; 
W3 – танин «Tarapod» с низкой молекулярной массой, 
выработанный из стручков дерева Тара (Caesalpinia 
tara, Южная Америка). Обладает сильными антиок-
сидантными свойствами, защищает вино, разлитое в 
прозрачную по требительскую тару, от фотохимиче-
ского окисления, используется для обра ботки белых 
виноматериалов.

В работе применяли таниновый и экспрессный 
тесты, прово цирующие образование нерастворимых 
комплексов биополимеров, которое фиксируется зна-

чениями мутности в ф.е., определенной на опытно-экс-
периментальном оборудовании – мутномере М-1 [3, 4].

Для оценки технологических свойств танинов 
была поставлена следующая методика эксперимента. 
Основой для модельных систем служил белый столо-
вый сухой винома териал, обработанный бентонитом 
в дозе 6 г/л для удаления из него собствен ных проте-
инов [6, 14, 15]. В систему вводили лизоцим (Л), яич-
ный альбумин (ЯА), бычий сывороточный альбумин 
(БСА) в различных дозах из расчета получения их 
массовой концентрации 10, 50, 100, 150 мг/л. Модель-
ную систе му обрабатывали однопроцентными водно-
спиртовыми растворами танинов и выдерживали при 
температуре 20оС в течение 30 мин. Эффективность 
пре паратов оценивали по значениям танинового и 
экспрессного тестов. Высокая реакционная способ-
ность танина характеризовалось увеличением измеря-
емых значений мутности. Оценку стабилизирующего 
действия танинов проводили на белых столовых ви-
номатериалах, склонных к необратимым коллоидным 
помутнениям (показания танинного теста выше 160 
ф.е.). Образцы обрабатывали по следую щим схемам: 
1 – бентонит; 2 – желатин-бентонит; 3 – танин-жела-
тин-бентонит. После обработки виноматериал филь-
тровали и тестировали. Виноматериал считается роз-
ливостойким при показаниях тестов не более 1 ф.е. [4].

Результаты и обсуждение. Природные танины 
представляют собой семейство полифенольных со-
единений, состоящих из двух классов – гидролизуе-
мых, представленных гал лотанинами и эллаготанина-
ми, и конденсированных, являющихся производ ными 
катехинов и процианидинов. Галлотанины обладают 
сильным аффини тетом к протеинам, что обусловлено 
наличием в их структуре свободных пи рогалловых ги-
дроксилов и предопределяет эффективность их при-
менения при обработке виноматериалов против бел-
ковых помутнений.

Исследование реакционной способности изучае-
мых препаратов танинов к взаимодействию с белками 
различной молекулярной массы позво лило устано-
вить (рис.), что контрольный препарат W показывает 
высокое взаимодействие с белками низкой и средней 
молекулярной массы – лизоци мом и яичным альбуми-
ном (значения ТТ до 60 ф.е.) и более низкое – бычьим 
сывороточным альбумином (значения ТТ = 33 ф.е.). 

По показаниям экс прессного теста W проявляет 
высокую активность к яичному альбумину, зна чение 
теста составляло 100 ф.е. Образец W1 проявлял сред-
нюю актив ность ко всем трем белкам в таниновом те-
сте (25–37 ф.е.) и меньшую – в экспрессном тесте (20–
29 ф.е.). Танин W2 характеризовался более вы сокой 
эффективностью взаимодействия с исследуемыми 
протеинами: Т = 33–49 ф.е., ЭТ = 29–54 ф.е. Наиболь-
шие значения мутности в тестах отмечены для протеи-
на БСА. Танин W3 по взаимодействию с белками был 
близок к танину W2: мутность вина в таниновом тесте 
составляла 24–50 ф.е., в экс прессном – 38–50 ф.е.

Испытание разных препаратов танинов при тех-
нологической обра ботке белого столового винома-
териала показало, что применение только желати-
на и бентонита не позволяет получить продукцию, 
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стабильную к белковым коллоидным помутнениям
(табл. 1).

Применение изучаемых препаратов обеспечивает 
розливостойкость образца при различной массовой 
концентрации остаточного белка: диапазон значений 
танинового теста составляет 0,01– 0,75 ф.е., экспресс-
ного теста – 0,12–0,87 ф.е., что достаточно хорошо со-
гласуется с данными, полученными другими исследо-
вателями [17]. 

Технологической особенностью исследуемых пре-
паратов галлотанинов является их стабилизирующие 
свойства против помутнений белковой природы. Из 
рассматриваемых образцов по эффективности выве-
дения протеинов вина лидирующее место занимает 
препарат галлотанина W3, затем галлотанина W2, пре-
парат W1 обладает несколько меньшей эффективно-
стью действия.

Результаты исследований зависимости показаний 
тестов, отражающих содержание белков различной 
молекулярной массы в столовых виноматериа лах, с 
дозами вспомогательных материалов, используемых 
при произ водственной технологической обработ-
ке (табл. 2), показали, что исходные значения тестов 
очень велики и свидетельствуют о значительном со-
держании белковых веществ в исследуемых образ-
цах. Особенностью данных виномате риалов является 
превышение значений экспрессного над величиной 
танино вого теста в 1,2–2,6 раза, что свидетельствует о 
наличии в образцах высоко молекулярных белков.

Использование бентонита (Б) приводит к сниже-
нию показаний тестов на 85-88 %, но не обеспечива-
ет вывод всех белков из системы вина. При менение 
схемы № 2 (желатин (Ж) – бентонит) также снижает 
показания те стов, однако величина соотношения ЭТ/
ТТ составляет 1,5-2,1, что де монстрирует наличие 
в виноматериалах высокомолекулярных протеинов. 
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Рис. Значения танинового теста в модельных системах
Fig. Values of tannin test in model systems

Схема обработки
Значение теста, ф.е.

Т ЭТ

Бентонит 16,0 9,0

Желатин + Бентонит 2,3 2,1

W + Желатин + Бентонит 0,7 0,9

W1 + Желатин + Бентонит 1,0 1,0

W2 + Желатин + Бентонит 0,4 0,5
W3 + Желатин + Бентонит 0,0 0,06

Таблица 1. Анализ различных технологических схем 
обработки белого столового виноматериала
Table 1. Analysis of various technological schemes of 
processing white table wine material
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Включение в схему обработки препарата галлотанина 
(W3) способствует сни жению величин тестов до 0,1-
0,6 ф.е., обеспечивая розливостойкость готовой про-
дукции.

Производственная апробация схемы № 3 была 
проведена с применением препаратов галлотани-
нов, стабилизирующие свойства которых были под-
тверждены экспериментально. Обобщение данных 
по результатам технологической обработки промыш-
ленных партий виноматериалов в количестве 75000 
дал позволило со ставить табл. 3, отражающую зави-
симость между исходными показателя ми тестов и до-
зами вспомогательных материалов. Установленные 
диапазоны распространяются на препараты галлота-
нинов различного происхождения.

Выводы. Таким образом, в результате проведен-
ных исследований по авторской методике оценены 
новые пре параты галлотанинов, стабилизирующее 
действие которых по отношению к белкам виномате-
риалов различных молекулярных масс подтверждено 
экспериментально. Проведена апробация в условиях 
производства схемы обработки «галлотанин → жела-
тин → бентонит», применение которой обеспечивает 
розливостойкость готовой продукции. Рекомендова-
ны диапазоны доз вспомогательных материалов (гал-

лотанин, желатин, бентонит) в зависимости от пока-
заний танинового и экспрессного тестов. Результаты 
работы могут быть использованы для усовершенствова-
ния системы технохимического контроля в виноделии. 
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