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Аннотация. Представлены результаты влияния различных схем обработок на физико-химические показатели и типичные 
свойства ассамбляжей для красных игристых вин. Установлено, что применяемые схемы обработок снижают показатель 
максимального объема пены в среднем на 54%. Отмечено снижение показателя время существования пены при совмест-
ном использовании препарата поливинилполипирролидон (ПВПП) + бентонит только в виноматериале из сорта Саперави. 
Наиболее щадящими в отношении фенольного комплекса являются обработки желатином или желатином+бентонитом, 
при которых отмечено снижение содержания фенольных веществ в среднем на 15%, а при использовании препарата ПВПП 
- на 20%. С целью регулирования содержания фенольных веществ для их снижения наиболее эффективно использовать 
схему обработки ПВПП + бентонит. Для обеспечения стабильности к обратимым коллоидным помутнениям необходимо 
применять индивидуальный подход с учетом сортовых особенностей. Так, установлены оптимальные дозы оклеивающих 
веществ (эрбижель - желатин, бентонит), обеспечивающие стабильность к обратимым коллоидным помутнениям: для об-
разца виноматериала Рубиновый Магарача соответственно 50 мг/л + 0,5 г/л, для Саперави – 50 мг/л + 1 г/л, а для Памяти 
Голодриги – 100 мг/л + 1 г/л. Полученные данные в дальнейшем будут использованы при подборе наиболее эффективных 
схем обработок ассамбляжей при производстве красных игристых вин.
Ключевые слова: склонность к помутнениям; оклеивающие вещества; фенольный комплекс; максимальный 
объем пены; время существования пены; дегустационная оценка.
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Abstact. The results of the effect of various processing schemes on physicochemical indicators and typical properties of 
assemblages for red sparkling wines are presented. It was established that the applied processing schemes reduce the indicator of 
maximum foam volume by an average of 54%. A decrease in the time of foam breakdown with the combined use of preparations 
polyvinylpolypyrrolidone (PVPP) + bentonite was registered only in base wine of ‘Saperavi’ variety. The most gentle in relation to 
the phenolic complex is the processing with gelatin or gelatin + bentonite, in which a decrease in the content of phenolic substances 
by an average of 15% is noted, and by 20% when using the PVPP preparation. In order to reduce the content of phenolic substances, 
the most effective is to use PVPP + bentonite processing scheme. To ensure stability to reversible colloidal haze, it is necessary to 
apply an individual approach taking into account varietal characteristics. Thus, the optimal doses of fining agents (erbigel - gelatin, 
bentonite) were established, ensuring the stability to reversible colloidal haze: for a sample of ‘Rubynovyi Magaracha’ base wine, 
respectively, 50 mg/l + 0.5 g/l, for ‘Saperavi’ - 50 mg/l + 1 g/l, and for ‘Pamyati Golodrigi’ - 100 mg/l + 1 g/l. The data obtained will 
be further used in selection of the most effective schemes of processing assemblages in the production of red sparkling wines.
Key words: susceptibility to haze; fi ning agents; phenolic complex; maximum foam volume; time of foam breakdown; 
tasting assessment.
For citation: Makarov A.S., Shmigelskaia N.A., Lutkov I.P., Maksimovskaia V.A. The eff ect of technological processing 
on physicochemical indicators of assemblages for red sparkling wines. Magarach. Viticulture and Winemaking. 
2022;24(2):166-171 (in Russian). DOI 10.35547/IM.2022.50.57.011

Введение
Одним из этапов производства игристых вин яв-

ляется составление ассамбляжей виноматериалов с 
последующей их обработкой оклеивающими (вспо-
могательными) веществами перед вторичным броже-
нием [1-2]. Основной целью данной операции являет-
ся стабилизация виноматериалов против различных 
видов помутнений. Особенностью виноматериалов 
для красных игристых вин является их склонность к 
помутнениям коллоидной природы, в частности, обу-

словленных образованием нестабильных комплексов 
белково-фенольной природы. 

В настоящее время рынок оклеивающих материа-
лов достаточно разнообразен, при этом оптимальный 
выбор оклеивающих веществ при проведении тех-
нологических операций обработки виноматериалов 
в производстве игристых вин обусловлен не только 
достижением стабильности продукции, но и сохране-
нием поверхностно-активных соединений, участвую-
щих в формировании типичных свойств виноматери-
алов и игристых вин. Оптимальный выбор оклеиваю-
щих веществ и их влияние на физико-химические по-
казатели и типичные свойства постоянно изучается 
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[3-19]. Исследованиями [3-6] показана роль белковых 
препаратов, а также согласно [6] определены сочета-
ния танинов (таннивин, танин ЕХ, танин Мульти, та-
нигал и таниксель) и белковых сорбентов (растворы 
рыбьего клея - хаузен паста и кристаллин), примене-
ние которых обеспечивает наименьшее снижение пе-
нистых свойств виноматериалов. При этом отмечено, 
что добавление танина приводит к увеличению высо-
ты пены в сравнении с вариантами, обработанными 
только белковыми сорбентами. Показана роль бенто-
нита на разных этапах производства игристых вин [7-
11]. Отмечено, что добавление бентонита приводит 
к статистически значимому снижению параметров 
максимальной высоты и стабильности пены. Однако 
большее влияние на изменение физико-химических 
показателей оказывает бентонит на этапе внесения 
его в тиражную смесь, чем при технологических обра-
ботках ассамбляжей [11]. Исследованиями показана 
целесообразность применения обработки активиро-
ванным углем с целью снижения склонности к обра-
тимым коллоидным помутнениям виноматериалов, 
предназначенных для производства белых игристых 
вин [12-13]. Совместное применение отдельных вспо-
могательных материалов (растительного белка + по-
ливинилполипирролидона (ПВПП), бентонита + 
ПВПП) оказывает синергетическое действие при до-
стижении стабильности винопродукции [13].

При этом исследования, направленные на опреде-
ление оптимальных оклеивающих веществ для вино-
материалов, используемых в производстве красных 
игристых вин, а также их влиянии на изменение фи-
зико-химических показателей, участвующих в фор-
мировании типичных свойств виноматериалов, оста-
ются актуальными.

Целью исследований являлось изучение влияния 
технологических обработок вспомогательными ве-
ществами на физико-химические показатели, устой-
чивость к обратимым коллоидным помутнениям и 
типичные свойства виноматериалов в производстве 
красных игристых вин.

Объектами исследований являлись красные сто-
ловые сухие виноматериалы из сортов Саперави 
(с. Угловое), Рубиновый Магарача (с. Вилино, Бахчи-
сарайский район), Памяти Голодриги (п. Отрадное, 
г. Ялта), выработанные по-красному способу в усло-
виях микровиноделия, с применением чистых куль-
тур дрожжей расы Каберне 5 из «Коллекции микро-
организмов виноделия «Магарач». 

Методы исследований
Физико-химические показатели виноматериалов 

определяли по стандартизированным и принятым в 
виноделии методам анализа; тестирование на склон-
ность к обратимым коллоидным помутнениям про-
водили согласно методике [21]. Пенистые свойства 
(максимальный объём пены и время разрушения 
пены) определяли с помощью разработанной методи-
ки (СТО 01580301.015–2017) путём барботирования 
воздухом в мерном цилиндре (вместимостью 1 дм3) 
дегазированной пробы вина с помощью портативно-
го компрессора и распылителя, опущенного на дно 
цилиндра. Объём образующейся пены определяли 
визуально с помощью градуировки цилиндра, время 
разрушения пены – с помощью секундомера. Орга-
нолептическую оценку проводили по 10-балльной 
системе, диапазон оценки для виноматериалов – 7,5-
8,0 баллов (согласно ГОСТ 32051 «Продукция вино-
дельческая. Методы органолептического анализа»).

Ассамбляжи виноматериалов обрабатывали сле-
дующими оклеивающими веществами: эрбижель 
(пищевой желатин), бентонит, поливинилполипир-
ролидон (ПВПП), активированный уголь.

Исследования проводили в трех параллельных 
последовательностях, обработку данных – с помо-
щью методов математической статистики с использо-
ванием программного обеспечения MS Offi  ce Excel.

Обсуждение результатов
По основным физико-химическим показателям 

(табл. 1) виноматериалы соответствовали норматив-
ной документации для производства игристых вин 
ГОСТ 33336. Активная кислотность (величина рН) 
исследованных виноматериалов находилась в диа-
пазоне 2,7-3,3. Дополнительно к основным контро-
лируемым физико-химическим показателям изучено 
содержание аминного азота, альдегидов, а также ве-
личина окислительно-восстановительного потенци-
ала, значение которых находились в пределах их оп-
тимальных значений для игристых виноматериалов. 
Органолептическая оценка изучаемых виноматериа-
лов находилась на уровне 7,6-8,0 баллов.

Согласно документации перед проведением вто-
ричного брожения следует проводить обработку 
вспомогательными материалами образцов виномате-
риалов с целью стабилизации игристых вин против 
помутнений. На основании литературных источни-
ков, а также предварительных опытов были изучены 
следующие схемы обработки виноматериалов и их 
влияние на физико-химические показатели (табл. 2).

Анализ результатов применения схем обработок 
виноматериалов показал, что использование жела-
тина эрбижель приводит к снижению показателей в 

Таблица 1. Основные и дополнительные физико-химические показатели виноматериалов 
Table 1. Basic and additional physicochemical indicators of base wines

Наименование
Объем-
ная доля 
этилового 
спирта, %

Массовая концентрация Величи-
на рН

Величи-
на Еh, 
мВ

Дегуста-
ционная 
оценка, 
балл

титруемых 
кислот, 
г/дм3

летучих 
кислот, 
г/дм3

сахаров, 
г/дм3

приведенного 
экстракта, 
г/дм3

альдеги-
дов, 
мг/дм3

аминного 
азота, 
мг/дм3

Рубиновый Магарача 11,4 8,7 0,30 1,1 20,3 61 252 3,2 204 8,0
Памяти Голодриги 9,1 9,7 0,36 1,8 26,3 41 203 2,7 230 7,6
Саперави 12,9 8,8 0,42 1,5 25,0 40 350 3,3 189 7,85
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Таблица 2. Схемы влияния обработки ассамбляжей виноматериалов на стабильность  к обратимым 
коллоидным помутнениям и физико-химические показатели 
Table 2. Schemes of the effect of processing of base wine assemblages on stability to reversible colloidal haze and 
physicochemical indicators

Образец

Схема 
обработки 
(оклеиваю-
щие веще-
ства)

Доза 
оклеивающих 
веществ

Склон-
ность к 
обрати-
мым кол-
лоидным 
помутне-
ниям

Оптические 
характеристики Массовая концентрация, мг/дм3

интен-
сивность  
окраски 
(И)

оттенок 
окраски 
(Т)

суммы фе-
нольных 
веществ 
(ФВ)

моно-
мерных 
форм 
ФВ

поли-
мерных 
форм 
ФВ

крася-
щих 
ве-
ществ

мономер-
ных форм 
антоциа-
нов

Памяти 
Голодриги 
ассамбляж 1

контроль   2,95 0,44 2755 965 1790 415 220
желатин 
эрбижель

50 мг/л – 2,88 0,44 2171 858 1313 392 208
100 мг/л + 2,86 0,46 2012 807 1205 384 203

желатин 
эрбижель + 
бентонит

50 мг/л + 1 г/л – 2,06 0,46 1896 715 1181 282 172
100 мг/л + 1 г/л + 1,95 0,46 1848 707 1141 263 172

Памяти 
Голодриги 
ассамбляж 2

контроль 1,99 0,46 2650 810 1840 320 196
активирован-
ный уголь 20 г/дал – 1,39 0,48 1477 461 1016 197 109

бентонит 2 г/л + 1,39 0,49 1742 699 1043 202 110
ПВПП + 
бентонит 100 м г/л + 2 г/л + 1,39 0,48 1599 678 921 180 119

Рубиновый 
Магарача 
ассамбляж 1

контроль 1,90 0,48 2630 720 1910 390 270

ПВПП
150 м г/л – 1,78 0,47 2171 606 1565 329 234
400 м г/л – 1,81 0,47 2192 590 1602 342 263
800 м г/л – 1,81 0,47 2150 564 1586 342 253

бентонит 2 г/л – 1,28 0,54 1896 688 1208 246 171

ПВПП + 
бентонит

150 м г/л + 1 г/л – 1,31 0,52 2028 532 1496 246 173
400 м г/л + 1 г/л – 1,37 0,51 2033 535 1498 259 184
800 м г/л + 1 г/л – 1,25 0,51 1927 495 1432 236 168
100 мг/л + 2 г/л – 1,30 0,54 1943 667 1276 283 174

желатин 
эрбижель + 
бентонит

10 мг/л + 1 г/л – 1,45 0,52 2113 580 1533 267 202
30 мг/л + 1 г/л – 1,49 0,52 2160 596 1564 282 200
10 мг/л + 2 г/л – 1,21 0,55 1975 537 1438 226 157
30 мг/л + 2 г/л – 1,22 0,55 2044 532 1512 232 158

Рубиновый 
Магарача 
ассамбляж 2

контроль 2,40 0,46 2545 750 1795 420 264
активирован-
ный уголь

5 г/дал – 1,94 0,47 2330 651 1679 344 254
20 г/дал – 1,15 0,53 1779 474 1305 211 148

желатин 
эрбижель

50 мг/л – 2,35 0,47 2414 742 1672 404 252
100 мг/л – 2,18 0,46 2330 736 1594 372 240

желатин 
эрбижель + 
бентонит

50 мг/л + 0,5 г/л + 1,93 0,48 2372 702 1670 341 199
50 мг + 1 г/л + 1,70 0,49 2250 649 1601 305 169
100 мг/л + 0,5 г/л + 1,89 0,48 2303 678 1625 336 194
100 мг/л + 1 г/л + 1,74 0,49 2224 643 1581 306 172

Саперави 
ассамбляж 1

контроль 2,31 0,52 1922 885 1037 430 279
желатин 
эрбижель

50 мг/л – 2,15 0,54 1837 863 974 423 269
100 мг/л – 2,00 0,53 1742 855 887 407 244

эрбижель + 
бентонит

50 мг/л +1 г/л + 1,73 0,56 1806 784 1022 346 200
100 мг/л +1 г/л + 1,76 0,56 1716 762 954 365 194

Саперави 
ассамбляж 2

контроль 1,58 0,55 1740 825 915 323 242
активирован-
ный уголь 20 г/дал + 1,05 0,60 1202 527 675 227 168

бентонит  2 г/л + 1,24 0,61 1557 815 742 272 202
желатин 
эрбижель + 
бентонит

10 мг/л+ 2 г/л + 1,23 0,60 1446 617 829 271 208
30 мг/л+ 2 г/л + 1,29 0,60 1488 641 847 281 219
50 мг/л+ 2 г/л + 1,23 0,61 1435 609 826 272 201

ПВПП + 
бентонит 100 м г/л + 2 г/л + 1,25 0,61 1234 762 472 240 205

Примечание:+ устойчивый; – неустойчивый
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зависимости от используемой дозы препарата и сорта 
винограда: интенсивности окраски на 2-13%, мас-
совой концентрации суммы фенольных веществ на 
5-27%, в том числе их мономерных форм на 1-16% и 
полимерных форм фенольных веществ на 6-33%, кра-
сящих веществ на 2-11%, в том числе мономерных 
форм антоцианов на 4-13%. Более высокий процент 
снижения изучаемых компонентов наблюдался в ви-
номатериале из сорта Памяти Голодриги. При этом 
данный вид вспомогательного вещества в повышен-
ной дозе (100 мг/л) обеспечил стабильность к обра-
тимым коллоидным помутнениям только в образце 
виноматериала Памяти Голодриги.

Использование бентонита приводит к снижению 
показателей интенсивности окраски на 22-33%, мас-
совой концентрации суммы фенольных веществ на 
6-33%, в том числе их мономерных форм на 6-27% и 
полимерных форм фенольных веществ на 7-36%, кра-
сящих веществ на 13-42%, в том числе мономерных 
форм антоцианов на 14-42%. Применение бентонита 
в дозировке 2 г/л обеспечило стабильность к обрати-
мым коллоидным помутнениям в образцах виномате-
риалов Саперави и Рубиновый Магарача.

Совместное применение бентонита и желатина 
эрбижель приводит к снижению показателей интен-
сивности окраски на 18-36%, массовой концентрации 
суммы фенольных веществ на 11-34%, в том числе 
их мономерных форм на 1-14% и полимерных форм 
фенольных веществ на 19-43%, красящих веществ на 
16-37%, в том числе мономерных форм антоцианов 
14-42%. Установлены минимальные дозировки же-
латина эрбижель и бентонита, обеспечивающие ста-
бильность к обратимым коллоидным помутнениям, 
для образца виноматериала Рубиновый Магарача со-
ответственно 50 мг/л + 0,5 г/л, для Саперави – 50 мг/л 
+ 1 г/л, а для Памяти Голодриги – 100 мг/л + 1 г/л.

При использовании ПВПП наблюдалось сниже-
ние показателей интенсивности окраски на 5-6%, мас-
совой концентрации суммы фенольных веществ на 
17-18%, в том числе их мономерных форм на 16-22% 
и полимерных форм фенольных веществ на 16-18%, 
красящих веществ на 12-16%, в том числе мономер-
ных форм антоцианов на 3-13%. Однако даже макси-
мальная дозировка оклеивающего вещества (800 мг/л) 
не обеспечила стабильность виноматериалов.

Совместное применение бентонита и ПВПП при-
водит к снижению показателей интенсивности окра-
ски на 21-34%, массовой концентрации суммы фе-
нольных веществ на 23-40%, в том числе их мономер-
ных форм на 7-31% и полимерных форм фенольных 
веществ на 22-50%, красящих веществ на 26-44%, в 
том числе мономерных форм антоцианов 15-39%. От-
мечено, что обработка бентонитом с ПВПП в дози-
ровке 2 г/л + 100 мг/л обеспечила стабильность к об-
ратимым коллоидным помутнениям только в образ-
цах виноматериалов Саперави и Памяти Голодриги. 

Применение препарата активированного угля 
приводит к снижению показателей интенсивности 
окраски на 19-52%, массовой концентрации суммы 
фенольных веществ на 8-44%, в том числе их моно-
мерных форм на 13-43% и полимерных форм феноль-

ных веществ на 6-45%, красящих веществ на 18-50%, 
в том числе мономерных форм антоцианов – 4-44%. 
При этом увеличение дозы с 5 г/дал до 20 г/дал дает 
снижение всех показателей в 1,3-1,7 раз. Стабиль-
ность к обратимым коллоидным помутнениям была 
отмечена только в образце виноматериала Саперави 
при дозе вспомогательного вещества 20 г/дал.

Незначительное повышение показателя оттенка 
окраски (в среднем до 7%) наблюдалось во всех схе-
мах обработки виноматериалов.

Наибольшее снижение массовой концентрации 
фенольных и красящих веществ наблюдается при 
использовании активированного угля (до 44% и до 
50% соответственно), ПВПП+бентонит (26-40% и 
27-44% соответственно), что дает возможность реко-
мендовать данные вспомогательные материалы как 
наиболее эффективные для снижения концентрации 
данной группы веществ, так как повышенная кон-
центрация снижает типичные свойства виноматери-
алов [22]. 

Наиболее щадящей в отношении фенольного 
комплекса является обработка желатином эрбижель 
или желатином эрбижель + бентонитом – происхо-
дит снижение в среднем на 15%, а при использовании 
препарата ПВПП – снижение на 20%. При этом дан-
ные оклеивающие вещества не всегда обеспечивают 
стабильность против обратимых коллоидных помут-
нений. 

Изучение влияние обработок на пенистые свой-
ства виноматериалов показало, что все схемы обра-
боток негативно отражаются на показателе «макси-
мальный объем пены»: совместное применение бен-
тонита и желатина эрбижель приводит к снижению 
данного показателя на 41-69%, ПВПП + бентонит 
– на 46-65%, активированный уголь – на 55% в за-
висимости от сорта винограда (рис.). На показатель 
«время существования пены» оказала влияние толь-
ко обработка ПВПП + бентонит в виноматериале из 
сорта Саперави, в остальных случаях снижение пока-
зателя не выявлено.

Выводы
В результате проведенных исследований уста-

новлено, что для снижения содержания фенольных и 
красящих веществ целесообразно использовать схему 
обработки виноматериалов ПВПП + бентонит. Наи-
более щадящей в отношении фенольного комплек-
са является обработка виноматериалов желатином 
эрбижель или желатином эрбижель + бентонитом 
– снижение в среднем на 15%, а при использовании 
препарата ПВПП – на 20%. Установлены минималь-
ные дозировки желатина эрбижель и бентонита, обе-
спечивающие стабильность к обратимым коллоидным 
помутнениям: для образца виноматериала Рубиновый 
Магарача соответственно 50 мг/л + 0,5 г/л, для образ-
ца Саперави – 50 мг/л + 1 г/л, а для образца Памяти 
Голодриги – 100 мг/л + 1 г/л. Все схемы обработок по-
влияли на показатели пенистых свойств ассамбляжей – 
отмечено снижение показателя максимального объема 
пены в среднем на 54%.

Таким образом, обработка результатов показала, 
что для обеспечения стабильности виноматериалов 
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к обратимым коллоидным помутнениям необходимо 
применять индивидуальный подход с учетом сорто-
вых особенностей. 

Полученные данные в дальнейшем будут исполь-
зованы при подборе наиболее эффективных схем об-
работок ассамбляжей виноматериалов при производ-
стве красных игристых вин.
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