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В публикации представлены результаты анализа 
органолептических и физико-химических показа-
телей столовых сухих виноматериалов из вино-
града сорта Кокур белый (2015-2017 гг. урожая), 
произрастающего в Судакском районе Республики 
Крым, полученных с использованием штаммов 
дрожжей I-527 (Раса 47-К) и I-271 (Феодосия I-19) 
из «Коллекция микроорганизмов виноделия «Ма-
гарач» и препаратов активных сухих дрожжей 
производства «Martin Vialatte», Франция: «Vitilevure 
KD», «Vitilevure 58W3», «Vitilevure Quartz M05». Все 
исследуемые виноматериалы соответствовали 
требованиям ГОСТ 32030-2013 для столовых сухих 
вин: объемная доля этилового спирта составляла 
в среднем 11,2-12,0  % об., массовая концентрация 
сахаров – 1,0-1,4 г/дм3, титруемых и летучих кис-
лот – 6,1-6,5 и 0,41-0,54 г/дм3 соответственно. В ре-
зультате проведенных исследований установлено 
влияние коллекционных штаммов дрожжей и пре-
паратов активных сухих дрожжей на образование 
вторичных продуктов брожения (высших спиртов, 
сложных эфиров, альдегидов и терпеновых со-
единений) и формирование аромата столовых 
сухих виноматериалов из крымского аборигенно-
го сорта винограда Кокур белый. Использование 
штаммов дрожжей I-527 (Раса 47-К) и «Vitilevure 
KD» позволило получить виноматериалы с ярким 
сортовым ароматом цветочно-медового направ-
ления с фруктовыми оттенками и свежим, гармо-
ничным вкусом. В этих виноматериалах отмечено 
высокое содержание сложных эфиров (58,9-62,3 мг/
дм3) и терпеновых соединений (4,81-5,42 мг/дм3) 
по сравнению с другими исследуемыми винома-
териалами. При использовании коллекционного 
штамма дрожжей I-271 (Феодосия I-19) были полу-
чены виноматериалы с приглушенным ароматом 
и полным, гармоничным вкусом. Использование 
препарата активных сухих дрожжей «Vitilevure 
58W3» привело к усилению пряных оттенков в 
аромате виноматериалов, а «Vitilevure Quartz M05» 
– к усилению медовых оттенков. Коллекционный 
штамм дрожжей I-527 (Раса 47-К) и препарат актив-
ных сухих дрожжей «Vitilevure KD» рекомендованы 
для производства столовых сухих виноматериалов 
из винограда сорта Кокур белый.
Ключевые слова: аборигенный сорт вино-
града, белый столовый виноматериал, штамм 
дрожжей, ароматобразующий комплекс, сорто-
вой аромат виноматериалов.
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The paper synthesizes analytical data on organoleptic and physico-
chemical parameters of table base wines from Kokur beliy grapes 
(2015-2017 harvest) cultivated in the Sudaksky region of the Republic 
of Crimea, obtained using yeast strains I-527 (Rasa 47-К) and I-271 
(Feodosia I-19) from the Collection of microorganisms for winemak-
ing ‘Magarach’ and dry active yeast preparations produced by Martin 
Vialatte, France: Vitilevure KD, Vitilevure 58W3, Vitilevure Quartz 
M05. All the studied base wines met the requirements of GOST 32030-
2013 for table dry wines: the volume fraction of ethyl alcohol made on 
average 11.2-12.0  %, total sugars – 1.0-1.4 g/dm3, titrated and volatile 
acids – 6.1-6.5 и 0.41-0.54 g/dm3, respectively. The study confirmed 
the impact of  collection yeast strains and active yeast preparations 
on formation of secondary fermentation products (higher alcohols, 
esters, aldehydes and terpenic compounds) and aroma dvelopment of 
table dry base wines obtained from Crimean autochthonous grapevine 
cultivar Kokur beliy. The use of yeast strain I-527 (Rasa 47-К) and 
Vitilevure KD produced base wines characterized by rich varietal 
bouquet with floral and honey flavors and fruity overtones, and fresh, 
well-balanced taste. The base wines exhibited high ester (58.9-62.3 
mg/dm3) and terpenic compounds content, as compared to other base 
wines analyzed.   When collection yeast strain I-271 (Feodosiya I-19) 
was used, we obtained base wines characterized by muted nose, and 
full-bodied balanced taste. The use of active dry yeast preparation 
Vitilevure 58W3 enhanced spicy overtones in the aroma of the base 
wines, while Vitilevure Quartz M05 preparation strengthened honey 
hints. Collection yeast strain I-527 (Rasa 47-К) and active dry yeast 
preparation Vitilevure KD are recommended for use in production of 
table dry base wines from Kokur beliy grapes.
Key words: autochthonous grapevine cultivar; white base 
wine; yeast strain; aroma-building complex; base wine varietal 
flavor.  
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Введение. Качество столовых вин зависит от сорта ви-
нограда, зоны его произрастания, агротехнических 
приемов возделывания и технологии производства 

вина [1-5]. Одним из наиболее важных показателей каче-
ства вин является их аромат, в формировании которого 
участвует большое количество летучих соединений, часть 
которых поступает из винограда, а часть образуется в ре-
зультате жизнедеятельности дрожжей в качестве вторич-
ных продуктов брожения [6-10]. Ароматобразующие ве-
щества вин представлены высшими спиртами, сложными 
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эфирами, карбонильными и терпеновыми соединени-
ями [7, 8]. Штамм дрожжей оказывает значительное 
влияние на качественный состав и количественное 
содержание компонентов ароматобразующего ком-
плекса и обусловливает проявление различных оттен-
ков аромата вин [6, 10-16]. 

В современных условиях развития винодельческой 
отрасли перспективным является производство вин 
из аборигенных сортов винограда, обладающих уни-
кальными органолептическими характеристиками. В 
Крыму насчитывают более 110 аборигенных сортов 
винограда, большинство из которых произрастает в 
Судакском районе [17]; среди них наиболее известны 
такие сорта, как Кокур белый, Кок пандас, Сары пан-
дас, Кефесия, Эким кара, Джеват кара и другие. Рас-
пространенным аборигенным сортом винограда явля-
ется Кокур белый, промышленные посадки которого в 
Крыму занимают около 800 га. Урожайность виногра-
да сорта Кокур белый составляет 48,9 ц/га, он является 
одним из наиболее рентабельных аборигенных сортов 
при возделывании в восточном районе Южнобереж-
ной зоны Крыма [18].

На известных предприятиях Крыма (ФГУП «ПАО 
«Массандра», АО «Солнечная Долина») из виногра-
да этого сорта вырабатывают вина высокого качества, 
как столовые, так и ликерные: «Кокур Солнечной до-
лины», «Кокур Массандра»; «Кокур десертный Су-
рож», «Портвейн крымский Солнечной долины», 
«Портвейн белый Сурож». 

Для получения столовых вин высокого качества 
из винограда сорта Кокур белый актуальным являет-
ся подбор штаммов дрожжей, способствующих рас-
крытию потенциала винограда, обусловленного его 
сортовой принадлежностью и местом произрастания. 

Цель настоящей работы – исследование влияния 
штаммов дрожжей на качество столовых сухих вино-
материалов из винограда сорта Кокур белый, произ-
растающего в Судакском районе Республики Крым.
Объекты и методы исследований

Объектами исследований являлись: виноград со-
рта Кокур белый, 2015-2017 гг. урожая, произраста-
ющий в с. Солнечная долина Судакского района Ре-
спублики Крым; столовые сухие виноматериалы, по-
лученные из винограда этого сорта с использованием 
различных штаммов дрожжей; промышленно ценные 
штаммы винных дрожжей из ЦКП «Коллекция ми-
кроорганизмов виноделия «Магарач» (КМВ «Ма-
гарач»): I-527 (Раса 47-К) и I-271 (Феодосия I-19) 
[19]; препараты активных сухих дрожжей (АСД): 
«Vitilevure KD», «Vitilevure 58W3», «Vitilevure 
Quartz M05» («Martin Vialatte», Франция) [20]. 
Все исследуемые штаммы дрожжей относятся к роду 
Saccharomyces и рекомендуются для приготовления 
белых столовых виноматериалов. 

На всех этапах производства виноматериалов 
осуществляли микробиологический контроль в соот-
ветствии с «Инструкцией по микробиологическому 
контролю винодельческого производства» (ИК 9170-
1128-00334600-07) [21].

Анализ винограда проводили согласно ГОСТ 
31782-2012, анализ физико-химических показателей 

виноматериалов – согласно ГОСТ 32030-2013 и мето-
дами, принятыми в энохимии [22]. 

Опытные образцы белых столовых сухих винома-
териалов вырабатывали в условиях микровиноделия 
по общепринятой технологической схеме [23]: греб-
неотделение → дробление винограда → сульфитация 
мезги (80±5 мг общего диоксида серы на 1 кг мезги) → 
прессование мезги (на корзиночном прессе) → освет-
ление сусла в течение 20-24 ч при температуре 8±2°С 
→ декантация сусла → внесение дрожжей → брожение 
сусла при 16±2°С → доливка → осветление → деканта-
ция → анализ виноматериалов.

Органолептическая оценка виноматериалов про-
водилась членами дегустационной комиссии ФГБУН 
«ВННИИВиВ «Магарач» РАН» в соответствии с 
ГОСТ 32051-2013, максимальная оценка для моло-
дых виноматериалов составляла 8,0 баллов. Всего 
проанализировано 8 партий винограда и 35 образцов 
виноматериалов. Статистическую обработку экспе-
риментальных данных проводили с использованием 
программы Statisticа.
Обсуждение результатов

В исследуемых партиях винограда сорта Кокур 
белый массовая концентрация сахаров составляла 
177-212 г/дм3, титруемых кислот – 4,4-6,5 г/дм3, рН – 
2,95-3,40, что соответствует оптимальным значениям 
показателей сусла винограда, достигшего техниче-
ской зрелости для производства столовых сухих вин 
согласно ГОСТ 31782-2012 и [22]. 

По физико-химическим показателям все опытные 
виноматериалы из винограда сорта Кокур белый со-
ответствовали требованиям ГОСТ 32030-2013 для 
столовых сухих вин: объемная доля этилового спир-
та составляла 11,2-12,0 % об., массовая концентрация 
сахаров – 1,0-1,4 г/дм3, титруемых и летучих кислот 
– 6,1-6,5 и 0,41-0,54 г/дм3 соответственно. Значения 
показателя рН практически не отличались в винома-
териалах, полученных с использованием различных 
штаммов дрожжей, и составляли в среднем от 2,87 до 
2,93 (табл. 1). 

В ароматобразующем комплексе исследуемых сто-
ловых сухих виноматериалов были определены слож-
ные эфиры, высшие спирты, альдегиды и терпеновые 
соединения. 

Высшие спирты, сложные эфиры, альдегиды и ке-
тоны являются фоновыми компонентами аромата вин 
[8, 24-27]. Сложные эфиры обладают ароматом фрук-
тово-плодового направления; отдельные альдегиды 
характеризуются медово-цветочными, фруктовыми, 
лекарственными или пряными оттенками аромата; 
терпеновые соединения обусловливают проявление 
цветочных оттенков аромата [8, 27]. Проявление раз-
личных оттенков аромата вин обусловлено соотноше-
нием концентраций различных компонентов арома-
тобразующего комплекса [7, 8].

В виноматериалах, полученных с использованием 
коллекционного штамма I-527 (Раса 47-К), отмечена 
наибольшая среди исследуемых виноматериалов мас-
совая концентрация сложных эфиров (в среднем 62,3 
мг/дм3); в виноматериалах, полученных с использова-
нием препарата активных сухих дрожжей «Vitilevure 
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Таблица 1. Физико-химические показатели столовых сухих 
виноматериалов из винограда сорта Кокур белый (средние 
значения)
Table 1. Physico-chemical parameters of table dry base wines from 
‘Kokur Beliy’ grapes (mean values)

Показатель

Штамм дрожжей

I-527 
(Раса 
47-К)

I-271 
(Феодо-
сия I-19)

«Vitile-
vure 
KD»

«Vitile-
vure 
58W3»

«Vitilevure  
Quartz 
M05»

Объёмная доля этило-
вого спирта, % об. 11,7 11,8 12,0 11,2 11,9

Массовая концентра-
ция, г/дм3:

титруемых кислот 6,3 6,1 6,1 6,5 6,2
летучих кислот 0,48 0,54 0,41 0,50 0,43
сахаров 1,2 1,2 1,0 1,4 1,1

рН 2,89 2,87 2,93 2,89 2,91
Массовая концентра-
ция, мг/дм3:

сложных эфиров 62,3 48,8 58,9 52,5 57,4
высших спиртов 293,7 287,4 328,6 324,5 268,6
альдегидов 53,0 37,8 53,7 45,2 56,2
терпеновых соеди-
нений

4,81 3,38 5,42 3,65 4,42

KD» – наибольшие массовые концентра-
ции высших спиртов и терпеновых со-
единений – в среднем 328,6 и 5,42 мг/дм3 
соответственно; в виноматериалах с ис-
пользованием препарата АСД «Vitilevure 
Quartz M05» – альдегидов (в среднем 56,2 
мг/дм3). Виноматериалы, полученные с ис-
пользованием коллекционного штамма 
дрожжей I-271 (Феодосия I-19), отлича-
лись низкими по сравнению с другими ис-
следуемыми виноматериалами массовыми 
концентрациями высших спиртов, слож-
ных эфиров, альдегидов и терпеновых со-
единений (табл. 1).

Анализ виноматериалов, полученных 
из винограда сорта Кокур белый с исполь-
зованием различных штаммов дрожжей, 
показал, что в ароматобразующем ком-
плексе виноматериалов преобладали выс-
шие спирты, доля которых составляла от 
69 до 76% от общего содержания иденти-
фицированных компонентов ароматобра-
зующего комплекса, сложные эфиры и аль-
дегиды, доля которых составляла 12-15% и 
10-15% соответственно, доля терпеновых 
соединений не превышала 1% (рис.).

Органолептический анализ опытных 
столовых сухих виноматериалов показал 
следующее. Все образцы виноматериалов 
были прозрачными, светло-соломенного 
цвета, с сортовым цветочным ароматом 
с медовыми, фруктовыми и пряными от-
тенками, со свежим, гармоничным вкусом с 
длительным приятным послевкусием. Дегу-
стационная оценка образцов варьировала 
от 7,71 до 7,85 балла (табл. 2).

Состав ароматобразующего комплекса 
виноматериалов оказал влияние на фор-
мирование их аромата. Виноматериалы, 
полученные с использованием коллекци-
онного штамма дрожжей I-527 (Раса 47-
К), отличались ярким, сложным ароматом 
цветочного направления с медовыми и 
фруктовыми оттенками; для этих вино-
материалов отмечены высокие массовые 
концентрации сложных эфиров (в среднем 
62,3 мг/дм3) и терпеновых соединений 
(в среднем 4,81 мг/дм3). Аромат винома-
териалов, полученных с использованием 
коллекционного штамма дрожжей I-271 
(Феодосия I-19), был недостаточно ин-
тенсивным, что, возможно, связано с не-
высокими массовыми концентрациями 
ароматобразующих компонентов. Аромат 
виноматериалов, полученных с использо-
ванием препарата АСД «Vitilevure KD», 
был интенсивным, сортовым, с большим 
разнообразием оттенков (мёд, груша, айва, 
цукаты и др.); в этих виноматериалах от-
мечены высокие по сравнению с другими 
исследуемыми виноматериалами массовые 

концентрации сложных эфиров, высших спиртов  и терпеновых 
соединений. Аромат белых столовых сухих виноматериалов, по-
лученных с использованием препаратов АСД «Vitilevure 58W3» 
и «Vitilevure Quartz M05» – легкий, сортовой, цветочно-фрук-
товый, с пряными («Vitilevure 58W3») и медовыми («Vitilevure 
Quartz M05») нотами.

Наиболее высоко дегустаторами были оценены виноматери-
алы из винограда сорта Кокур белый, полученные с использова-
нием коллекционного штамма дрожжей I-527 (Раса 47-К) (7,85 
балла) и с использованием препарата активных сухих дрожжей 
«Vitilevure KD» (7,78 балла).

Рис. Доля компонентов ароматобразующего комплекса столовых 
виноматериалов, полученных из винограда сорта Кокур белый с 
использованием различных штаммов дрожжей
Figure. The share of aroma-building complex of table base wines obtained 
from ‘Kokur Beliy’ grapes using various yeast strains
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Выводы
В результате проведенных исследований установлено вли-

яние штаммов дрожжей I-527 (Раса 47-К) и I-271 (Феодосия 
I-19) из ЦКП «Коллекция микроорганизмов виноделия «Ма-
гарач» и препаратов активных сухих дрожжей «Vitilevure 
KD», «Vitilevure 58W3», «Vitilevure Quartz M05» («Martin 
Vialatte», Франция) на качество столовых сухих виноматериа-
лов из крымского аборигенного сорта винограда Кокур белый. 

Показано, что исследуемые штаммы дрожжей обладали 
разной способностью к образованию вторичных продуктов 
брожения: высших спиртов, сложных эфиров, альдегидов 
и терпеновых соединений. Использование коллекционно-
го штамма дрожжей I-527 (Раса 47-К) и препарата активных 
сухих дрожжей «Vitilevure KD» позволило получить вино-
материалы с интенсивным сортовым ароматом цветочного 
направления и свежим, гармоничным вкусом. Использование 
коллекционного штамма дрожжей I-271 (Феодосия I-19) при-
вело к получению вин с недостаточно выраженным сортовым 
ароматом, но полным, гармоничным вкусом. Использование 
препаратов активных сухих дрожжей «Vitilevure 58W3» при-
вело к усилению пряных оттенков, а «Vitilevure Quartz M05» 
– медовых оттенков в цветочно-фруктовом аромате винома-
териалов.

Результаты исследований позволяют рекомендовать 
штамм дрожжей I-527 (Раса 47-К) из Коллекции микроорга-
низмов виноделия «Магарач» и препарат активных сухих 
дрожжей «Vitilevure KD» для производства столовых сухих 
виноматериалов из винограда сорта Кокур белый, произрас-
тающего в Судакском районе Республики Крым.
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Таблица 2. Органолептическая характеристика опытных 
виноматериалов
Table 2. Organoleptic characteristics of trial base wines

Штамм  
дрожжей

Терминологическое описание 
цвета, аромата и вкуса виноматериалов

Дегуста-
ционная 
оценка, 
балл

I-527 
(Раса 47-К)

цвет – светло-соломенный; аромат – яркий, сорто-
вой, цветочный с выраженными медовыми оттенка-
ми и нотами тропических фруктов; вкус – свежий, 
легкий, гармоничный

7,85

I-271 
(Феодосия 
I-19)

цвет – светло-соломенный; аромат – приглушен-
ный, сортовой, цветочно-медовый с фруктовыми 
оттенками; вкус – свежий, гармоничный, полный

7,75

«Vitilevure 
KD»

цвет – светло-соломенный; аромат – выраженный, 
сортовой, цветочно-медовый с фруктовыми и пряны-
ми оттенками; вкус – свежий, гармоничный, полный

7,78

«Vitilevure 
58W3»

цвет – светло-соломенный; аромат – умеренный, 
сортовой, цветочный с пряными и фруктовыми от-
тенками; вкус – свежий, гармоничный, полный

7,73

«Vitilevure 
Quartz 
M05»

цвет – светло-соломенный; аромат – умеренный, 
сортовой, цветочный с фруктовыми оттенками и 
легкими медовыми нотами; вкус – свежий, простой

7,71
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