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Аннотация. Представлено научное обоснование режимов технологии производства молодых коньячных дистиллятов 
из межвидовых сортов винограда. В связи с отсутствием зарубежных поставок проблема дефицита сырья для коньячного 
производства существенно усугубилась. Для развития собственной сырьевой базы перспективными явились межвидовые 
сорта винограда, обладающие высокой урожайностью и устойчивостью к стресс-факторам. Однако отличие их биологиче-
ских свойств от европейских сортов винограда требовало гибких технологических подходов при промышленной перера-
ботке. Материалами исследований явились сорта винограда селекции института «Магарач» и европейские сорта вида Vitis 
vinifera L. урожая 2015-2021 гг., виноматериалы и молодые коньячные дистилляты, полученные по различным техноло-
гическим схемам. Выявлены особенности ароматобразующего состава летучих компонентов виноматериалов и молодых 
коньячных дистиллятов из межвидовых сортов винограда, характеризующиеся более низким содержанием средних эфи-
ров и более высокой долей высших спиртов по сравнению с европейскими сортами винограда. Определено оптимальное 
значение соотношения содержания средних эфиров к высшим спиртам для молодых коньячных дистиллятов, которое 
составило 0,2–0,5. Установлено влияние различных технологических операций на качество молодых коньячных дистил-
лятов и показано, что наибольший вклад в регулирование состава летучих компонентов вносит этап брожения сусла с 
использованием штаммов дрожжей с заданными свойствами и дистилляция виноматериалов с повышенным содержанием 
дрожжевой биомассы. Показана возможность и целесообразность применения фермента эндополигалактуроназы дрожжей 
вида Kluyveromyces marsianus, а также штамма дрожжей Lachancea thermotolerans в коньячном производстве. Обоснованы 
режимы и параметры оптимизации процессов производства молодых коньячных дистиллятов в зависимости от сортовых 
особенностей и качества винограда и разработана аппаратурно-технологическая схема.
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спирты; средние эфиры; качество.
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Abstract. The scientific substantiation of technology modes for the production of young brandy distillates from interspecific grape 
varieties is presented. Due to the lack of cross border supplies, the problem of shortage in raw materials for brandy production has 
become more intense. Interspecific grape varieties with high yields and resistance to stress factors are promising in the development 
of proper base of raw materials. However, their difference from European grape varieties in biological properties requires flexible 
technological approaches for industrial processing. The research materials are grape varieties bred in the Institute Magarach and 
European varieties of the species Vitis vinifera L., of 2015-2021 crop years, base wines and young brandy distillates obtained in 
accordance with various technological schemes. The features of aroma-producing composition of volatile components of base 
wines and young brandy distillates from interspecific grape varieties, characterized by a lower content of medium-chain esters 
and a higher proportion of higher alcohols compared to European grape varieties, are revealed. The optimal correlation value of 
the content of medium-chain esters to higher alcohols for young brandy distillates is determined, amounting 0.2–0.5. The effect of 
various technological operations on the quality of young brandy distillates is established. It is shown that the greatest contribution 
in regulating the composition of volatile components is made by the stage of must fermentation using the desired by properties 
yeast strains, and distillation of base wines with a higher content of yeast biomass. The possibility and expediency of using yeast 
endopolygalacturonase enzyme of the Kluyveromyces marsianus species, as well as the yeast strain of Lachancea thermotolerans 
in brandy production, is shown. The modes and parameters for optimizing the processes of young brandy distillate production, 
depending on the varietal characteristics and quality of grapes, are substantiated, and a process flow diagram is developed.
Key words: must; treatment; base wine; young brandy distillate; yeast strain; higher alcohols; medium-chain esters; 
quality.
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Введение
Производство коньяка в Российской Федерации 

характеризуется значительными объемами и имеет 
тенденцию к возрастанию. Однако отрасль испыты-
вает острый дефицит сырья, потребности в котором 
удовлетворялись на 80  % за счет импорта. При от-
сутствии зарубежных поставок проблема дефицита 
сырья приобретает острый характер и требует неза-
медлительного решения.

До недавнего времени в коньячном производ-
стве РФ и стран СНГ традиционно использовались 
классические культурные сорта винограда вида Vitis 
vinifera L. (т.н. внутривидовые или европейские) [1–
4]. Проблемными вопросами их использования яв-
лялись недостаточная урожайность, повышенные за-
траты для защиты от вредителей и болезней, подвер-
женность низким зимним температурам и весенним 
заморозкам. Этих недостатков лишены межвидовые 
сорта винограда, которые обладают устойчивостью к 
биотическим и абиотическим факторам, экологиче-
ской пластичностью и высокой урожайностью, а так-
же необходимым потенциалом для получения высо-
кокачественной коньячной продукции. Подтвержда-
ет целесообразность их использования положитель-
ный опыт производства спиртных напитков в ряде 
стран ближнего и дальнего зарубежья (Республика 
Молдова, Украина, Франция, Хорватия) [5-9].

Новые сорта селекции института «Магарач» 
(Первенец Магарача, Рислинг Магарача, Спартанец 
Магарача, Подарок Магарача и др.) относят к меж-
видовым комплексным гибридам, полученным при 
скрещивании сортов европейского винограда (Vitis 
vinifera L.) с формами, имеющими в своей родословной 
сорта того же европейского винограда, межвидовые 
гибриды или виды американского и амурского вино-
града. Большинство из них создано на основе не ме-
нее 7 видов, включая Vitis vinifera L. Участие большого 
количества исходных форм разного происхождения, 
существенно удаленных от предков – диких видов, об-
условливает совершенно незначительную корреляцию 
между генотипами новых сортов и их предков [10]. 
Площадь их посадки в настоящее время составляет бо-
лее 1880 га, прослеживается тенденция к дальнейшему 
ее расширению. 

Ключевую роль в сложении аромата виномате-
риалов и коньячных дистиллятов играют летучие 
примеси, основную долю среди которых составляют 
средние эфиры и высшие спирты. От их сбалансиро-
ванного соотношения, которое определяется агро-
экологическими и технологическими факторами, за-
висит качество коньячной продукции [1-4, 7, 11-16]. 

Сортовые особенности межвидовых сортов ви-
нограда, предопределенные механизмами адаптации 
растения к стресс-факторам, отличаются от европей-
ских сортов (ферментативной активностью, содер-
жанием полисахаридов, белков, фенольных веществ, 
органических кислот) [17-20]. Вовлечение их в про-
мышленную переработку осложняется отсутствием 
научно-обоснованных режимов и технологий, адап-
тированных к этим особенностям. Таким образом, 

оптимизация технологии производства коньячных 
дистиллятов из межвидовых сортов винограда явля-
ется актуальным направлением исследований.

Цель исследований – научное обоснование техно-
логии молодых коньячных дистиллятов из межвидо-
вых сортов винограда.

Материалы и методы исследований
Материалами исследований являлись: виноград 

урожая 2015-2021 гг. европейских сортов (Алиго-
те, Ркацители, Коломбар, Уни блан, Совиньон зеле-
ный, Чинури, Шабаш), сортов селекции Института 
«Магарач» (Первенец Магарача, Рислинг Магарача, 
Перлинка, Аврора Магарача, Спартанец Магарача, 
Аврора, Ифигения), произрастающий в Республике 
Крым; коньячные виноматериалы (ВМ), полученные 
в условиях микровиноделия по стандартной техно-
логии (дробление винограда с гребнеотделением, от-
деление сусла, отстаивание сусла в течение 12 ч при 
температуре 10-12 °С) с использованием 13 штаммов 
дрожжей из Коллекции микроорганизмов виноделия 
«Магарач» и штамм дрожжей Lachancea thermotolerans 
из рабочей коллекции лаборатории микробиологии 
[21], а также молодые коньячные дистилляты (КД), 
полученные на стендовой установке методом двой-
ной сгонки по шарантской технологии. Всего было 
получено 194 образца виноматериалов и 260 образ-
цов молодых коньячных дистиллятов.

Анализ химического состава виноматериалов и 
молодых коньячных дистиллятов проводили обще-
принятыми методами, а также с использованием га-
зового хроматографа Agilent Technology 6890 с масс-
спектрометрическим детектором (колонка кварцевая 
капиллярная HP-innowax, газ-носитель – гелий) [22].

В работе использовали микробиологически стой-
кие виноматериалы. Органолептическую оценку 
виноматериалов и дистиллятов проводили с привле-
чением дегустационной комиссии ФГБУН «ВННИ-
ИВиВ «Магарач» РАН». Результаты проведенных 
исследований систематизировали, обрабатывали ме-
тодами математической статистики (пакет приклад-
ных программ MS Offi  ce Excel).

Результаты и их обсуждение
Анализ летучих компонентов виноматериалов 

показал различие в их составе в зависимости от про-
исхождения сорта винограда. Особенностью винома-
териалов из межвидовых сортов винограда являлась 
высокая доля высших спиртов (в среднем 59  %) в 
составе ароматобразующих компонентов и низкая – 
средних эфиров (в среднем 10 %). В виноматериалах 
из европейских сортов эти значения составили 46 % и 
15 % соответственно (рис. 1). Соотношение содержа-
ния средних эфиров к высшим спиртам (показатель 
СЭ/ВС) в виноматериалах из межвидовых сортов ха-
рактеризовалось более низкими значениями (в сред-
нем 0,17), чем в образцах из европейских сортов (в 
среднем 0,31).

В составе летучих компонентов молодых коньяч-
ных дистиллятов, несмотря на фракционную пере-
гонку, преобладание высших спиртов над средними 
эфирами сохранилось. Для образцов из межвидовых 
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сортов винограда показатель СЭ/ВС составил в сред-
нем 0,10, из европейских сортов – 0,17. На основании 
органолептического и физико-химического анализов 
определено оптимальное значение соотношения со-
держания средних эфиров к высшим спиртам для мо-
лодых коньячных дистиллятов из межвидовых сортов 
винограда, которое составило 0,2–0,5.

Очевидно, что сортовой потенциал межвидовых 
сортов винограда недостаточен для обеспечения оп-
тимального уровня содержания и соотношения аро-
матобразующих компонентов, что обусловило необ-
ходимость целенаправленного их регулирования в 
технологическом цикле производства.

Установлено влияние технологических обработок 
сусла на физико-химические показатели виноматериа-
лов и молодых коньячных дистиллятов. Показано, что 
осветление сусла перед брожением способствует не 
только снижению интенсивности окислительных про-
цессов за счет удаления оксидаз, взвесей и фенольных 
веществ, но и влияет на ароматобразующий состав ви-
номатериалов и коньячных дистиллятов. Молодые ко-
ньячные дистилляты, полученные из осветленного сус-
ла, характеризовались увеличением показателя СЭ/
ВС в среднем в 1,2-1,4 раза. Наиболее высокий эффект 
оказали комбинированные обработки сусла белковы-
ми и минеральными сорбентами, в том числе 
при флотации сусла. С увеличением массовой 
концентрации фенольных веществ в сусле (бо-
лее 300 мг/дм3) эффективность воздействия об-
работок существенно возрастала.

Высокое содержание полисахаридов в соке 
винограда, в том числе из межвидовых сортов, 
препятствует качественному осветлению сус-
ла и увеличению его выхода. Применение при 
осветлении сусла фермента эндополигалак-
туроназы (ЭП) дрожжей вида Kluyveromyces 
marsianus (штамм III-360 из КМВ «Магарач») 
способствовало увеличению выхода сусла из 
мезги (в среднем на 6  %), снижению массо-
вой концентрации фенольных соединений (до 
9  %) и объема осадка (до 10  %). Специфика 
действия фермента не оказывала влияния на 

массовую концентрацию метанола в опытных вино-
материалах и дистиллятах.

Коньячные виноматериалы из винограда, достиг-
шего технической зрелости, характеризуются содер-
жанием титруемых кислот ниже уровня, оптималь-
ного для коньячного производства (8 г/дм3) [1]. При 
хранении в условиях отсутствия диоксида серы они 
в большей степени подвержены окислению и микро-
биологической порче. Применение при брожении 
сусла дрожжей Lachancea thermotolerans, обладающих 
способностью к синтезу молочной кислоты, обеспе-
чивало увеличение в виноматериалах массовой кон-
центрации молочной кислоты в 3,7 раза, а титруемых 
кислот – в 1,6 раза. При этом содержание этиллактата 
в коньячном дистилляте возрастало в 1,6–3,3 раза в 
зависимости от способа внесения культуры. Наибо-
лее высокую органолептическую оценку получили 
опытные виноматериалы и молодые коньячные дис-
тилляты, полученные при совместной инокуляции 
Lachancea thermotolerans и Saccharomyces cerevisiae. 

Исследования способности штаммов дрожжей к 
синтезу сложных эфиров в зависимости от состава 
среды и условий брожения по совокупности физи-
ко-химических показателей и органолептических ха-
рактеристик показали преимущество использования 
штаммов Херес 20С/96, Севастопольская 23, Арте-
мовская 7 и Магарач 17-35 для получения виномате-
риалов из межвидовых сортов винограда. Установле-
ны свойства штаммов Херес 20С/96 и Севастополь-
ская 23 к повышенному синтезу средних эфиров (> 70 
мг/дм3) и штаммов Артемовская 7, Магарач 17-35 – к 
пониженному производству высших спиртов.

Положительное влияние на метаболизм дрожжей 
и синтез сложных эфиров оказывает общее содержа-
ние сахаров в сусле вместе с оптимальным количе-
ством азота, доступного в бродящей среде. Уровень 
их накопления в винограде зависит от степени его 
зрелости. Переработка технически незрелого вино-
града даже при использовании наиболее продуктив-
ных штаммов дрожжей не позволяет достичь уровня 
содержания средних эфиров в виноматериалах из 
зрелого винограда (рис. 2).

0

50

100

150

200

250

300

350

ìåæâèäîâûå ñîðòà åâðîïåéñêèå ñîðòà

Ì
àñ

ñî
âà

ÿ 
êî

íö
åí

òð
àö

èÿ
, 
ì
ã/

äì
3 âûñøèå ñïèðòû

ëåòó÷èå êèñëîòû
ñðåäíèå ýôèðû
àëüäåãèäû

Рис. 1. Состав летучих компонентов виноматериалов из 
европейских и межвидовых сортов винограда
Fig. 1. Composition of volatile components of base wines 
from European and interspecifi c grape varieties

Рис. 2. Влияние штаммов дрожжей 47-К (контроль) и Херес 20С/96 
на массовую концентрацию средних эфиров в виноматериалах в 
зависимости от степени зрелости винограда 
Fig. 2. The eff ect of yeast strains 47-K (control) and Xeres 20C/96 on the 
mass concentration of medium-chain esters in base wines depending 
on the degree of grape maturity
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Дрожжи являются богатым источником ценных 
компонентов коньячных дистиллятов – энантовых 
эфиров (этилкаприлата, этилкаприната, этилкапро-
ната), в связи с этим регулировали их количество при 
перегонке виноматериала. Выявлено оптимальное со-
держание биомассы дрожжей при дистилляции вино-
материала (15–25 %) и/или спирта-сырца (10–15 %), 
что обеспечивало увеличение содержания энантовых 
эфиров в коньячном дистилляте более чем в 6 раз, а 
показателя СЭ/ВС – более чем в 1,5 раза.

Для контроля и управления качеством коньячных 
дистиллятов из межвидовых сортов винограда раз-
работан алгоритм оптимизации процесса, который 
включает (рис. 3):

– оценку качества сырья на 
основе системы физико-хими-
ческих и биохимических пока-
зателей винограда: массовой 
концентрации сахаров (Сах), 
титруемых кислот (ТК), фе-
нольных веществ в сусле после 
прессования целых ягод (ФВисх), 
аминного азота (АА), техно-
логического запаса фенольных 
веществ (ТЗФВ), монофенол-
монооксигеназной активности 
сусла (МФМО), определяемых 
согласно методическим указа-
ниям «Технологическая оцен-
ка сортов винограда для ко-
ньячного производства» (РД 
01580301.005–2020);

– проведение осветления 
сусла путем применения фер-
мента эндополигалактурона-
зы дрожжей вида Kluyveromyces 
marsianus (ЭП) для снижения 
содержания полисахаридов и 
повышения эффективности ос-
ветления сусла, а также техноло-
гических приемов и средств для 
снижения взвесей, монофенол-
монооксигеназной активности 
сусла и массовой концентрации 
фенольных веществ, в том числе 
диоксида кремния (АК), бенто-
нита (Б), эножелатина (ЭЖ) или 
желатина (Ж), препарата расти-
тельного белка (ПРБ), галлота-
нина (ГТ); 

– брожение сусла с использо-
ванием штаммов дрожжей с за-
данными свойствами для повы-
шения массовой концентрации 
титруемых кислот (Lachancea 
thermotolerans), средних эфиров 
(Херес 20С/96, Севастополь-
ская 23, Артемовская 7 и Мага-
рач 17-35) и показателя СЭ/ВС, 
а также снижения содержания 

высших спиртов (ВС); 
– дистилляцию виноматериалов и спирта-сырца 

с определенным количеством дрожжевой биомассы 
(ОД) для повышения содержания основных компо-
нентов энантовых эфиров и качества коньячных дис-
тиллятов. 

Разработаны аппаратурно-технологическая схе-
ма и «Технологическая инструкция по производству 
виноматериалов и молодых коньячных дистиллятов 
из сортов винограда, полученных в результате скре-
щивания винограда вида Vitis vinifera с виноградом 
других видов рода Vitis» (ТИ 01580301.006–2020). 
Технология прошла опытно-промышленную апро-

Рис. 3. Алгоритм оптимизации процесса производства молодых коньячных 
дистиллятов из межвидовых сортов винограда
Fig. 3. Algorithm to optimize the production process of young brandy distillates 
from interspecifi c grape varieties
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бацию. Применение предложенных технологических 
приемов способствовало повышению выхода сусла, 
массовой концентрации титруемых кислот в вино-
материале, содержания средних эфиров и показателя 
СЭ/ВС в молодом коньячном дистилляте, что обусло-
вило получение высококачественной коньячной про-
дукции из межвидовых сортов винограда. 

Выводы
Таким образом, выявлены особенности состава 

ароматобразующих компонентов виноматериалов и 
коньячных дистиллятов из межвидовых сортов вино-
града, заключающиеся в высокой доле высших спир-
тов и низкой – средних эфиров. Определено опти-
мальное значение соотношения содержания средних 
эфиров к высшим спиртам в коньячных дистиллятах, 
которое составляет 0,2–0,5. Установлено влияние 
технологических приемов на физико-химические по-
казатели состава виноматериалов и молодых коньяч-
ных дистиллятов. Наибольший вклад в регулирова-
ние состава летучих компонентов вносит этап броже-
ния сусла с использованием штаммов дрожжей с за-
данными свойствами и дистилляция виноматериалов 
с повышенным содержанием дрожжевой биомассы. 
Показана целесообразность применения фермента 
эндополигалактуроназы дрожжей вида Kluyveromyces 
marxianus и штамма дрожжей Lachancea thermotolerans 
в коньячном производстве. Обоснованы режимы и 
параметры оптимизации технологии молодых ко-
ньячных дистиллятов в зависимости от сортовых 
особенностей и качества винограда, разработана ап-
паратурно-технологическая схема и технологическая 
инструкция, которые прошли апробацию в производ-
стве. Применение предложенных технологических 
приемов способствует повышению выхода сусла, 
массовой концентрации титруемых кислот в вино-
материале, содержания средних эфиров, показателя 
СЭ/ВС и качества молодых коньячных дистиллятов.
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