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Аннотация. Одной из проблем современного виноделия является использование диоксида серы, необходимого для 
предотвращения окисления и защиты сусла и вина от нежелательных микроорганизмов. Однако его негативное воздей-
ствие на здоровье потребителей вызвало необходимость поиска альтернативных методов обработки, позволяющих заме-
нить или минимизировать использование SO2 в технологическом процессе. Одним из путей решения данной проблемы 
является использование микроорганизмов. Производители органической винопродукции отдают предпочтение штаммам 
дрожжей, продуцирующим небольшое количество сульфитов в процессе брожения, однако ассортимент препаратов, со-
держащих такие штаммы, невелик. Несмотря на многочисленные исследования в данном направлении, в настоящее 
время отсутствуют критерии выбора штаммов, способствующих снижению используемых доз SO2. В статье изложен но-
вый методологический подход к оценке культур дрожжей для производства вин с нулевой (органических) и пониженной 
SO2-нагрузкой. Исследования проводили на 17 штаммах дрожжей (Sacch. cerevisiae) из ЦКП Коллекция микроорганизмов 
виноделия «Магарач». Методы, используемые при поведении исследований, являются стандартизированными или обще-
принятыми в энологической практике. На основании анализа информации о метаболизме диоксида серы и механизмах 
SO2-резистентности Saccharomyces был обоснован круг потенциальных критериев отбора культуры дрожжей для вино-
делия с нулевой и/или пониженной SO2-нагрузкой – степень устойчивости дрожжей к диоксиду серы, оцениваемой по 
изменению ростовой активности культуры при внесении диоксида серы, и способность синтезировать ацетальдегид и 
диоксид серы в процессе роста. Установлены режимы и параметры культивирования дрожжей для оценки степени их 
сульфитоустойчивости, способности к синтезу ацетальдегида и диоксида серы. На основании результатов статистической 
обработки экспериментальных данных разработана методология оценки культур дрожжей для производства органических 
вин и вин с пониженным содержанием сульфитов.
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Abstract. One of the problems of modern winemaking is the use of sulfur dioxide, necessary to prevent oxidation and protect 
the must and wine from uncontrolled microorganisms. However, its negative impact on the health of consumers has necessitated 
finding alternative treatment methods to replace or minimize the use of SO2 in technological process. One of the ways to solve 
this problem is to use microorganisms. Producers of organic wine products prefer yeast strains that give a small amount of sulfites 
during fermentation, but the range of preparations containing such strains is small. Despite numerous studies in this area, there 
are currently no criteria for selecting strains that help reducing the doses of SO2 used. The article presents a new methodological 
approach to the assessing of yeast cultures for the production of wines with zero (organic) and reduced SO2-load. The studies were 
carried out on 17 yeast strains (Sacch. cerevisiae) from the Magarach Common Use Center: Collection of Winemaking Microorganisms. 
The methods used in conducting the research are standardized or generally accepted in oenological practice. Based on the analysis 
of information on the metabolism of sulfur dioxide and the mechanisms of SO2-resistance of Saccharomyces, a range of potential 
criteria for selecting a yeast culture for winemaking with zero and/or reduced SO2-load was substantiated, i.e. the degree of yeast 
resistance to sulfur dioxide, assessed by the change in growth activity of the culture at the introduction of sulfur dioxide, and the 
ability to synthesize acetaldehyde and sulfur dioxide during growth. The modes and parameters of yeast cultivation were established 
to assess the degree of their sulfite resistance, the ability to synthesize acetaldehyde and sulfur dioxide. Based on the results of 
experimental data statistical processing, a methodology of assessing yeast cultures for the production of organic wines and wines 
with a reduced content of sulfites was developed.
Key words: organic winemaking; yeast; SO2-resistance; acetaldehyde; sulfi tes; SO2.
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Введение
В связи с возросшим требованием населения к без-

опасности продуктов питания за последние два года 
в РФ десятки предприятий перестроились на произ-

водство сельхозтоваров, выращенных без использо-
вания химикатов [1, 2]. На сегодняшний день общая 
площадь органических угодий превышает 72 млн га и 
составляет не менее 1,5% всех сельскохозяйственных 
земель в мире. По прогнозам “Grand View Research”, 
объём производства органических продуктов к 2025 г. 
может составить от 15% до 20% мирового рынка сель-



Methodology of assessing yeast cultures
for organic wine production  

Peskova I.V.,
Ostroukhova E.V. WINEMAKING

88 Magarach. Viticulture and Winemaking   2023·25·1

скохозяйственной продукции [3, 4]. В ряде стран раз-
работаны законы и директивные положения по про-
изводству и контролю органической продукции [5]. 
В России производство и реализацию органических 
пищевых продуктов регламентируют ГОСТ Р 56104, 
ГОСТ 33980 и Федеральный закон «Об органиче-
ской продукции и о внесении изменений в отдельные 
законодательные акты Российской Федерации» от 
03.08.2018 № 280-ФЗ (последняя редакция), вступив-
ший в силу с 1 января 2020 г. 

Процесс производства органических вин исклю-
чает использование каких-либо химических добавок, 
синтетических консервантов и др. В первую очередь 
это касается исключения или снижения используе-
мых доз диоксида серы, защищающего вино от окис-
ления и микробиологической порчи, но являющегося 
небезопасным для здоровья потребителей продук-
ции. Несмотря на то, что, согласно действующему 
в России ГОСТ 33980, диоксид серы разрешен для 
применения только во фруктовых винах или медовых 
напитках и запрещен при производстве винодельче-
ской продукции, Роскачеством внесено предложение 
пересмотреть данную норму для органических вин и 
разрешить ограниченное применение диоксида серы 
при его производстве с целью сохранения качествен-
ных и потребительских характеристик продукции [6]. 
В связи с этим исследования, направленные на по-
иск путей снижения диоксида серы в винодельческой 
продукции без ухудшения ее качества, остаются акту-
альными. 

На данный момент предложен ряд альтернатив 
диоксиду серы физико-химического характера. Наи-
более используемыми из них являются температур-
ное воздействие, микрофильтрация, ультразвук, уль-
трафиолет, ряд химических веществ (лизоцим, сорби-
новая кислота и др.). Однако исследователями отме-
чается негативное влияние некоторых из этих прие-
мов на органолептические характеристики вин, а ряд 
из них не разрешен в органическом виноделии [7]. В 
Резолюции OIV-OENO 631-2020 [8] отмечено, что 
особое внимание при выработке вин с пониженной 
SO2-нагрузкой должно быть обращено на микробную 
нагрузку сусла и виноматериалов; активность окси-
даз, в том числе грибного происхождения (лакказы), 
требующих бóльшего количества диоксида серы для 
их инактивации; концентрацию SO2-связывающих 
веществ в вине и сусле; рН сусла; температуру, при 
которой осуществляются технологические процес-
сы и хранение винопродукции; присутствие в сусле 
и вине эндогенных антиоксидантов. На основании 
этого предложен ряд рекомендаций, позволяющих 
снизить дозу используемого при производстве вина 
диоксида серы, которые касаются выбора сорта вино-
града, места его произрастания, оптимизации време-
ни сбора, технологических приемов и др. 

Одним из способов снижения доз вносимого ди-
оксида серы, является научно-обоснованное и объ-
ектно-ориентированное использование микроорга-
низмов. Работы в данном направлении активизиро-
вались в последние годы [9–17]. Появились исследо-

вания, показавшие, что снижению дозы сульфитации 
при производстве вин способствует фракционное 
добавление дрожжей в два приема и совместная ино-
куляция сахаромицетов и молочно-кислых бактерий 
[9]. Особый интерес вызывает вопрос биозащиты 
[9, 10]. Установлено, что дрожжи, традиционно не 
используемые в виноделии, Torulaspora delbrueckii и 
Metschnikowia pulcherrima, внесенные на этапе пред-
бродильной подготовки сусла/мезги, ограничивают 
развитие естественной микробиоты, в частности, 
микроорганизмов, способных вызывать порчу, – 
B. bruxellensis и уксуснокислых бактерий – так же, как 
и диоксид серы [11], что, как следствие, приведет к 
снижению конечной концентрации сульфитов в вине. 

В качестве частичной альтернативы диоксиду 
серы, как антиоксиданту, рассматривается возмож-
ность использования инактивированных дрожжей, 
обладающих способностью поглощать растворенный 
в виноматериалах/винах кислород [12, 13]. По мне-
нию Salmon J.M. et al. [14–15], потребление кислоро-
да нежизнеспособными дрожжами напрямую связа-
но с процессом окисления клеточных липидов и эрго-
стерола. Кроме этого, в результате автолиза дрожжей 
виноматериалы обогащаются глутатионом и цистеи-
ном, являющимися сильными антиоксидантами [17]. 
Однако, как отмечают сами исследователи, неконтро-
лируемая выдержка виноматериалов на дрожжевом 
осадке может привести к появлению нежелательных 
оттенков в аромате из-за образующихся летучих се-
русодержащих соединений [18].

Резюмируя вышеизложенное, отметим, что, не-
смотря на многочисленность исследований, касаю-
щихся разных аспектов органического виноделия, 
единого методического подхода к контролю процесса 
производства органических вин и вин с пониженным 
содержанием диоксида серы, в том числе в отноше-
нии выбора культуры дрожжей, в настоящий момент 
не существует.

Целью настоящих исследований являлась разра-
ботка подхода к оценке культур дрожжей для произ-
водства вин с нулевой (органических) и пониженной 
SO2-нагрузкой. 

Объекты и методы исследования
Экспериментальные исследования осуществляли 

на пастеризованном сусле, полученном из винограда 
сорта Алиготе одной партии. Массовая концентра-
ция сахаров в сусле составляла 228 г/дм3, титруемых 
кислот – 6,7 г/дм3, рН – 3,4. 

Исследования осуществлялись с использованием 
17 штаммов дрожжей Saccharomyces из ЦКП Коллек-
ция микроорганизмов виноделия «Магарач» [19], 
отличающихся по своим культурально-морфологи-
ческим и физиолого-биохимическим характеристи-
кам: I-527 (47 К), I-525 (Севастопольская 23), I-271 
(Феодосия 1-19), I-307 (Ленинградская), I-491 (Му-
скат белый), I-492 (Мускат розовый), I-279 (Кокур 
3), I-144 (Мускат венгерский), I-637 (Мускат-Р (4)), 
I-187 (Алиготе-14), I-106 (Токай 22); I-652 (Одесский 
черный-СД-13), I-25 (Каберне 5), I-250 (Бордо-60), 
I-24 (Бордо 20), I-640 (Меганом красный 3), I-440 
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(Магарач 17-35). 
Сульфитоустойчивость штаммов оценивали по 

ростовой реакции клеток дрожжей на диоксид серы в 
реальном времени при помощи технологии CGQ [20, 
21]. Определение массовой концентрации ацеталь-
дегида и разных форм диоксида серы осуществляли 
принятыми в винодельческой практике методами 
анализа с использованием КФК-3-«ЗОМЗ» и Мини-
тиратора HANNA HI84500 [22].

Результаты и обсуждение
Согласно ГОСТ 32030 и ГОСТ Р 55242, общее со-

держание диоксида серы в сухих винах регламентиру-
ется не более 200 мг/дм3; при этом в литературных ис-
точниках и технологической документации для выра-
ботки вин рекомендуется использовать диоксид серы 
в дозах от 75 мг/дм3 (в исключительных случаях от 60 
мг/дм3) и выше [23, 24]. Проведенные нами многолет-
ние исследования (отчеты НИР ФГБУН «ВННИИ-
ВиВ «Магарач» ГС № 0833-2019-0022) показали воз-
можность получения качественных и микробиально 
стабильных вин при содержании диоксида серы в си-
стеме «мезга-сусло-виноматериал-вино» на уровне 
0–60 мг/дм3. В связи с этим в рамках настоящей ста-
тьи к винам с пониженной SO2-нагрузкой отнесены 
вина, при выработке и хранении которых концентра-
ция диоксида серы поддерживалась на уровне 10-60 
мг/дм3, к органическим – при выработке и хранении 
которых диоксид серы не применялся (нулевая SO2-
нагрузка).

При решении задачи по обоснованию критериев 
отбора культур дрожжей для производства вин с по-
ниженным содержанием SO2 исходили из того, что 
дрожжи должны обладать хорошей бродильной ак-
тивностью; способностью доминировать при иноку-
ляции в виноградное сусло и низкой способностью к 
синтезу диоксида серы и SO2-связывающих веществ 
(в первую очередь, ацетальдегида, образующего наи-
более устойчивые соединения с диоксидом серы). Те-
оретический этап исследований включал проработку 
вопроса о факторах и механизмах синтеза диоксида 
серы и ацетальдегида дрожжами. Выделены следую-
щие современные представления, имеющие значение 
для достижения цели настоящей работы. Синтез ди-
оксида серы и SO2-связывающих соединений дрож-
жами в процессе жизнедеятельности связан с меха-
низмами детоксикации SO2, приоритетными из кото-
рых считаются выведение SO2 из клетки с помощью 
специализированных насосов для оттока сульфита 
и синтез ацетальдегида [25–30]. Механизмы деток-
сикации диоксида серы закреплены генетически, но 
степень их участия в данном процессе варьирует в 
широком диапазоне в зависимости от штамма дрож-
жей, его восприимчивости к диоксиду серы и способ-
ности реагировать на стрессовые условия; темпера-
туру брожения; концентрацию ассимилируемого 
азота и других факторов [9]. Дрожжи, устойчивые к 
действию диоксида серы, синтезируют большие ко-
личества ацетальдегида как в присутствии SO2, так и 
в его отсутствие [30]. Синтез SO2-связывающих со-
единений и количество синтезируемого дрожжами 

диоксида серы во многом зависит от концентрации 
SO2 в среде культивирования. Данная информация, 
во-первых, позволила нам определить в качестве од-
ного из потенциальных критериев отбора культуры 
дрожжей для виноделия с нулевой и/или понижен-
ной SO2-нагрузкой степень устойчивости дрожжей к 
диоксиду серы, оцениваемой по изменению ростовой 
активности культуры при внесении диоксида серы, и 
способность синтезировать ацетальдегид и диоксид 
серы в процессе роста. Во-вторых, выявила необходи-
мость установления режимов и параметров культиви-
рования дрожжей для оценки степени их сульфито-
устойчивости, способности к синтезу ацетальдегида 
и диоксида серы. 

В связи с этим на первом этапе эксперименталь-
ных исследований анализировали динамику форм 
диоксида серы, ацетальдегида (как основного SO2-
связывающего вещества) и сульфатов (одного из про-
дуктов окисления свободной формы сернистой кис-
лоты) в процессе брожения при разных дозах сульфи-
тации сусла. При планировании эксперимента учи-
тывали, что все используемые в настоящем исследо-
вании штаммы дрожжей являются сульфитоустойчи-
выми, (т.е., согласно существующей методике оценки 
сульфитоустойчивости, способны забраживать при 
содержании свободной формы SO2 в сусле 100 мг/дм3 
[31]). Необходимо было выбрать дозы сульфитации 
сусла, позволяющие, с одной стороны, зафиксиро-
вать различия между штаммами по сульфитоустойчи-
вости, а с другой стороны, были приближены к усло-
виям производства вин с пониженной SO2-нагрузкой. 
На основании вышеизложенного. нами были выбра-
ны два режима сульфитации сусла – 75 и 150 мг/дм3. 
Внесение SO2 (в виде 3% раствора Кадефита) осу-
ществляли с использованием пипетки, погружая но-
сик в сусло, быстро перемешивали и закрывали ем-
кость. Брожение осуществлялось в трех повторностях 
в емкостях объемом 1000 см3, заполненных пастери-
зованным виноградным суслом не менее, чем на 70% 
с частичным доступом воздуха на штамме Ленинград-
ская при температуре 22±2 °С. Отбор проб осущест-
вляли ежедневно до момента достижения равновесия 
содержания свободных и связанных форм диоксида 
серы. Результаты эксперимента показали, что незави-
симо от режимов сульфитации динамика содержания 
разных форм диоксида серы и ацетальдегида имела 
сходный полиноминальный характер (рис. 1).

Установлено, что по окончании первых суток 
культивирования общее содержание диоксида серы в 
сусле снижалось, независимо от дозы внесенного SO2, 
на 51-58%. Возможно, это связано с физическими про-
цессами, проходящими на этом этапе, и вовлечением 
диоксида серы в метаболизм дрожжей для синтеза 
серусодержащих аминокислот. Значительное количе-
ство диоксида серы связывалось компонентами сусла 
уже в первые двое суток брожения, а равновесное со-
стояние разных форм сульфита наступало по истече-
нии пяти-шести суток. Независимо от дозы сульфита-
ции сусла значительное увеличение содержания сво-
бодных форм диоксида серы наблюдалось, начиная с 
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четвертых суток брожения и достигая в среднем 33 % 
от начального содержания при дозе SO2 75 мг/дм3 и 
100 % – при дозе 150 мг/дм3. При внесении в сусло 
75 мг/дм3 диоксида серы наибольшая концентрация 
сульфатов (в среднем 74,2 мг/дм3) фиксировалась на 
третьи сутки брожения, альдегидов (в среднем 85,4 
мг/дм3) – на 5-е сутки; напротив, при сульфитации 
150 мг/дм3 наибольшие значения содержания суль-
фатов наблюдалось на пятые-шестые сутки, а альде-
гидов – на вторые сутки. При этом в момент достиже-
ния максимального уровня концентрация сульфатов 
в сусле, сульфитированном из расчета 75 мг/дм3 SO2, 
была на 21 % выше таковой при дозе диоксида серы 
150 мг/дм3, что свидетельствует о большей скоро-
сти окисления свободной формы сернистой кислоты 
при меньшей дозе сульфитации. Содержание альде-
гидов в сусле при дозе диоксида серы 150 мг/дм3 на 
протяжении всего процесса превышало таковое при 
сульфитации 75 мг/дм3 в среднем на 20%, что позво-
ляет предполагать увеличение синтеза компонентов 
дрожжевой клеткой как ответ на стресс, созданный 
присутствием диоксида серы. Таким образом, полу-
ченные результаты показали, что при сравнительной 
оценке способности культур дрожжей к синтезу ди-
оксида серы и альдегидов анализ 
содержания компонентов целесо-
образно производить по оконча-
нии экспоненциальной фазы ро-
ста дрожжей; сульфитация сусла 
из расчета 150 мг/дм3 общего SO2 
является более информативной в 
аспекте изучения биосинтетиче-
ской способности дрожжей, чем 
доза 75 мг/дм3. Исходя из стрем-
ления приблизить условия экс-
перимента к технологическим ре-
алиям, для проведения дальней-
ших исследований была выбрана 
доза сульфитации – 100 мг/дм3.

Суть второго этапа исследований заключалась в 
выявлении показателей для отбора штаммов дрож-
жей для производства органических вин и вин с по-
ниженным содержанием диоксида серы. Культиви-
рование осуществляли на установке CGQ фирмы 
Aquilabiolabs при температуре 25оС и перемешива-
нии среды со скоростью 150 об/мин. в двух колбах ем-
костью 250 см3, содержащих по 100 см3 пастеризован-
ного виноградного сусла. В одну из колб добавляли 
SO2 из расчета 100 мг/дм3 (опыт). В обе колбы вноси-
ли дрожжевую разводку до начальной концентрации 
клеток в среде 0,5×106 клеток/см3. Измерения оста-
навливали при достижении культурой стационарной 
фазы роста. На этом этапе осуществляли отбор сре-
ды культивирования для проведения исследований 
химического состава. Анализ данных показал, что 
длительность лаг-фазы исследуемых культур Sacch. 
cerevisiae в среде без SO2 (LFa) варьировала от шести 
до пятнадцати часов. В результате статистической об-
работки экспериментальных данных выделено три 
условные группы дрожжей, значимо различающихся 
по увеличению длительности лаг-фазы в присутствии 
диоксида серы (LFb), что позволило предположить 
разную степень их SO2-резистентности (рис. 2).
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Рис. 1. Динамика форм сернистой кислоты, ацетальдегида, сульфат-ионов при брожении виноградного сусла при 
разных дозах сульфитации: 1 – связанные формы SO2, 2 – альдегиды, 3 – сульфаты
Fig. 1. Dynamics of forms of sulfurous acid, acetaldehyde, sulfate-ions during grape must fermentation at diff erent doses of 
sulfi tation: 1 - bound forms of SO2; 2 - aldehydes; 3 - sulfates
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Для первой группы характерно увеличение лаг-
фазы (dLF-LFb-LFa) на восемь часов и более (условно 
названы «чувствительные»); второй – на два-шесть 
часов; третьей – без изменения («устойчивые»). 
Кроме изменения длительности лаг-фазы, выде-

ленные группы значимо (Wilks 
L=0,228; <0,05) отличались по 
совокупности показателей роста 
дрожжей (времени и длитель-
ности генерации и длительности 
лаг-фазы), продуцированию в 
среду ацетальдегида и свободной 
формы диоксида серы при раз-
личных условиях культивирова-
ния (табл.). 

Культуры дрожжей, вошед-
шие в третью группу (наиболее 
устойчивые к диоксиду серы), от-
личались от культур других групп 
большей альдегидобразующей 
способностью в отсутствии диок-
сида серы. При этом концентра-
ция свободных форм сернистой 
кислоты в среднем была в 1,5 раза 
выше, чем при использовании 
штаммов других групп при раз-
ных условиях культивирования. 
Последний факт препятствует 
использованию культур третьей 
группы для выработки вин с нуле-
вой SO2-нагрузкой, но представ-
ляет экономический интерес для 
виноделия с пониженной SO2-
нагрузкой.

Отличительной чертой штам-
мов дрожжей, отнесенных к пер-
вой и второй группам, является 
невысокая способность к про-
дуцированию альдегидов и сво-
бодных форм сернистой кислоты 
в среде без диоксида серы, что 
позволяет их использовать для 
вин с пониженной SO2-нагрузкой 
[32]. Однако необходимо учиты-
вать, что культуры дрожжей, объ-
единенные в первую группу, от-
личались повышенным временем 
генерации, что свидетельствует 
о низкой скорости роста данных 
культур. Это может явиться огра-
ничивающим фактором для их 
применения в органическом ви-
ноделии.

На основании анализа сово-
купности полученных результатов 
была разработана методология, 
включающая этапы, условия и па-
раметры скрининга дрожжей для 
производства вин с нулевой и по-
ниженной SO2-нагрузкой. Алго-
ритм принятия решений по выбо-

ру штамма дрожжей представлен на рис. 3. На первом 
этапе на основании оценки изменения длительности 
лаг-фазы определяется наиболее перспективное на-
правление использования того или иного штамма – 
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Рис. 2. Кривые роста культур дрожжей в отсутствии (1) и присутствии (2) SO2

Fig. 2. Growth curves of yeast cultures in the absence (1) and presence (2) of SO2

Таблица. Значения показателей роста и метаболизма культур дрожжей, 
объединенных в группы по SO2-резистентности (диапазон значений/
среднее значение)
Table. Growth and metabolism values of yeast cultures grouped by SO2-
resistance (range/mean value)

Показатель

Группа штаммов
1 2 3 1 2 3

изменение длительности лаг-фазы, ч
≥ 8 2-6 <2 ≥ 8 2-6 <2

сусло без SO2 сусло + 100 мг/дм3 SO2

Массовая концентрация 
в среде, мг/дм3

альдегидов 18,7-67,9
41,8

18,2-66,2
43,9

43,3-67,9
54,7

28,4-52,1
44,0

32,7-72,3
49,7

34,5-69,7
48,7

SO2 своб.
0,7-3,2
2,4

1,3-5,1
3,0

1,9-7,1
3,9

3,2-7,1
4,4

3,2-9,6
5,9

5,8-12,8
7,7

SO2 связ.
4,7-18,1
13,3

6,6-18,1
10,9

2,8-25,8
17,1

46,5-83,4
60,0

32,2-82,4
60,0

44,4-62,9
55,3

Время генерации, ч 3,2-8,0
5,3

2,8-4,0
3,4

2,5-4,9
3,4

2-9
5,5

3-5
3,8

3-4
3,2

Длительность лаг-
фазы, ч

8-13
10,2

7-14
10,8

6-15
10,6

17-23
19,7

12-18
14,8

7-15
10,6
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для производства органических вин или вин с пони-
женной SO2-нагрузкой. Второй этап предусматривает 
культивирование дрожжей на установке CGQ фирмы 
Aquilabiolabs (или аналогичной) на сусле без диокси-
да серы для выработки органических вин и с диокси-
дом серы (100 мг/дм3) – для вин с пониженной SO2-
нагрузкой с фиксированием длительности лаг-фазы, 
времени генерации, прироста содержания альдегидов 
и свободной формы диоксида серы.

Исследования предыдущих лет показали, что на 
синтез альдегидов дрожжами влияет состав сусла, 
определяемый сортом винограда. Поэтому третий 
этап предусматривает приготовление виноматериа-
лов и выбор культур дрожжей по содержанию в вино-
материалах альдегидов (что особенно важно в случае 

производства вин с пониженной 
SO2-нагрузкой) и органолептиче-
ским характеристикам. Предельное 
содержание альдегидов в виномате-
риалах (не более 60 мг/дм3) установ-
лено эмпирическим путем. Такой 
уровень альдегидов был присущ бо-
лее, чем 77% молодых виноматери-
алов с нулевой и пониженной SO2-
нагрузкой, характеризующихся хо-
рошим качеством (дегустационная 
оценка составляла не менее 7,7 бал-
ла). С использованием предложен-
ного методического подхода состав-
лен рейтинг культур дрожжей из 
ЦКП Коллекция микроорганизмов 
виноделия «Магарач», перспек-
тивных для производства органи-
ческих вин (I-440, I-24>I-527>I-25, 
I-279>I-271>I-250, I-652) и вин с 
пониженной (I-492, I-307>I-187>I-
144>I-250, I-652) SO2-нагрузкой, в 
т.ч. для сортов винограда Алиготе, 
Кокур белый, Ркацители, Мускат 
белый, Каберне-Совиньон, Мерло. 
Штаммы I-250 и I-652 по результа-
там двухэтапной оценки по ряду па-
раметров подходят для выработки 
вин как с нулевой, так и с понижен-
ной SO2-нагрузкой, что подтверди-
лось результатами органолептиче-
ского тестирования.

Выводы
Таким образом, результаты про-

веденных исследований показали 
статистически подтвержденную воз-
можность использования ростовых 
(изменение длительности лаг-фазы, 
время генерации) и биосинтетиче-
ских (синтезировать ацетальдегид 
и диоксид серы в процессе роста) 
характеристик штаммов в качестве 
критериев скрининга дрожжей для 
производства органических вин и 
вин с пониженным содержанием 

диоксида серы. На основании полученных результа-
тов была разработана методология оценки культур 
дрожжей для производства органических вин и вин с 
пониженным содержанием сульфитов.
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Рис. 3. Алгоритм отбора культуры дрожжей для производства органических 
вин и вин с пониженным содержанием диоксида серы
Fig. 3. Algorithm for selecting a yeast culture for the production of organic 
wines and wines with a reduced content of sulfur dioxide
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