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Аннотация. Использование аборигенных сортов для производства винопродукции, в том числе и игристых вин, является 
перспективным направлением развития виноградо-винодельческой отрасли. При этом для формирования продукции высокого 
качества необходимо подбирать технологические решения, позволяющие раскрыть сортовой потенциал винограда. Одним из 
таких технологических приемов, позволяющих регулировать накопление отдельных компонентов химического состава вино-
материалов, а также направленно формировать разные профили ароматов и др., является подбор штаммов дрожжей. Выделе-
ние наиболее перспективных культур дрожжей на основании оценки их влияния на показатели качества виноматериалов для 
игристых вин, полученных из автохтонных сортов винограда, является актуальным направлением. Объектами исследований 
являлись виноматериалы, выработанные из аборигенного сорта Сары пандас, произрастающего в с. Морское (г. Судак), с исполь-
зованием пяти штаммов дрожжей (I-527 (контроль), I-633, I-539, I-596, I-534, I-19), рекомендуемых для производства игристых 
вин. Выделены перспективные штаммы (I-539, I-596, I-633) для производства виноматериалов для игристых вин, которые по 
сравнению с контрольным вариантом обладали более высокими значениями показателей: аминного азота – в 1,1-1,2 раза, что 
обеспечит необходимое питание дрожжам при проведении вторичного брожения; сложных эфиров – в 1,1-1,3 раза; более низким 
значением альдегидов – в 1,2-1,8 раза. Отмечено превалирование полисахаридно-белковой фракции (≥ 51%) над фенольной в 
комплексе биополимеров, что оказало благоприятное влияние на органолептические характеристики виноматериалов (на фоне 
сортового аромата проявляются выраженные цветочные, леденцово-карамельные, фруктовые оттенки), в том числе на фор-
мирование их пенистых свойств (Vmax ≥ 1000 см3 и t>120 с). Полученные результаты могут быть использованы для контроля 
процесса производства виноматериалов для игристых вин из крымских аборигенных сортов винограда.
Ключевые слова: виноград; виноматериал; штамм дрожжей; качественные и количественные показатели виномате-
риалов; органолептическая оценка.
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Abstract. The use of aboriginal varieties for wine production, including sparkling wines, is a promising direction for the development 
of viticulture and winemaking. At the same time, for high-quality production, it is necessary to select technological solutions in order to 
reveal the varietal potential of grapes. One of such technological methods that allows regulating the accumulation of separate chemical 
composition constituents of base wines, as well as target forming of different aroma profiles, etc., is the selection of yeast strains. Isolation 
of the most promising yeast cultures based on the assessment of their impact on the qualitative indicators of base wines for sparklings 
obtained from autochthonous grape varieties is a matter of great current interest. The objects of research were base wines produced from 
the aboriginal variety ‘Sary Pandas’ growing in the village Morskoye (Sudak), using five yeast strains (I-527-control, I-633, I-539, I-596, 
I-534, I-19), recommended for the production of sparkling wines. Promising strains (I-539, I-596, I-633) for the production of base wines 
for sparklings were isolated. Compared with the control variant, they had higher values   of the following parameters: amine nitrogen - by 
1.1-1.2 times, to provide necessary yeast nutrition during secondary fermentation; esters - by 1.1-1.3 times; and lower aldehyde values   - by 
1.2-1.8 times. The prevalence of polysaccharide-protein fraction (≥ 51%) over the phenolic one in the biopolymer complex was observed, 
which had a beneficial effect on organoleptic characteristics of base wines (intense floral, candy-caramel, fruity hints appeared in the 
background of varietal aroma), as well as on the formation of their foaming properties (Vmax ≥ 1000 cm3 and t > 120 sec.). The obtained 
results can be used to control the process of producing base wines for sparklings from Crimean aboriginal grape varieties.
Key words: grapes; base wine; yeast strain; qualitative and quantitative indicators of base wines; organoleptic assessment.
For citation: Shmigelskaia N.A., Makarov A.S., Lutkov I.P., Maksimovskaia V.A., Sivochoub G.V., Timoshenko E.A., Dzottsoeva 
E.E. Prospective assessment of yeast strains for the production of sparkling wines from ‘Sary Pandas’ grape variety. Magarach. 
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Введение
Вино являетс я многокомпонентной системой, на 

формирование качества которой оказывает влияние 

ряд факторов: почвенно-климатические условия вы-
ращивания винограда [1-5], сортовые и технологиче-
ские особенности сырья [6-11], параметры и режимы 
технологии производства [12-15] и др. На современ-
ном этапе развития виноградо-винодельческой от-



Оценка перспективности штаммов дрожжей для
производства игристых вин из сорта Сары пандас 

Шмигельская Н.А., Макаров А.С., Лутков И.П., Максимовская В.А.,
Сивочуб Г.В., Тимошенко Е.А., Дзотцоева Э.Э.

ВИНОДЕЛИЕ. 
ПИЩЕВЫЕ СИСТЕМЫ

397“Магарач”. Виноградарство и виноделие    2024·26·4

расли определенное внимание отводится использова-
нию аборигенных сортов винограда. Данный аспект 
обусловлен как проявлением их относительной 
стрессоустойчивости к неблагоприятным природно-
климатическим условиям, так и формированием уни-
кальных органолептических характеристик в готовой 
продукции [16-18]. В связи с их достаточно широким 
перечнем – только в Крыму насчитывают порядка 
110 аборигенных сортов винограда [19], проводятся 
всесторонние научно-исследовательские работы по 
разработке информационных моделей этих сортов 
[20-21], выявлению отличительных особенностей их 
химического состава [22-23], перспективности как 
сырья для производства винопродукции разного типа 
[28-30], влиянию на качество получаемой из них про-
дукции [24-27] и др. Однако в производственных по-
садках имеется ограниченный перечень аборигенных 
сортов, среди которых Кокур белый, Кефесия, Эким 
кара, Джеват кара и др. Расширение данного перечня 
обусловливает необходимость подбора технологии 
производства вин из конкретного сорта винограда с 
учетом его сортовых особенностей. Одним из техно-
логических приемов, позволяющим более полно рас-
крыть потенциал винограда, влияющим на накопле-
ние отдельных компонентов виноматериалов, а также 
способствующим формированию разных профилей 
ароматов и др., является подбор штаммов дрожжей. В 
производстве игристых вин важным этапом является 
отбор культур дрожжей для первичного брожения, в 
результате деятельности которых проходят сложные 
биохимические процессы, позволяющие формиро-
вать типичные свойства и качество виноматериалов 
и, как следствие, игристых вин. Вышеизложенное об-
условливает актуальность исследований влияния рас 
дрожжей на показатели качества виноматериалов для 
игристых вин из аборигенных сортов винограда с це-
лью оценки их перспективности применения в дан-
ном направлении. 

Целью исследований является оценка перспек-
тивности штаммов дрожжей для производства игри-
стых вин на основании изучения хи-
мического состава и физико-химиче-
ских свойств виноматериалов из со-
рта Сары пандас.

Объекты и методы исследова-
ний

Объектами исследований явля-
лись виноматериалы (в/м), вырабо-
танные из аборигенного сорта Сары 
пандас, произрастающего в с. Мор-
ское (г. Судак). Опытные образцы по-
лучены в условиях микровиноделия 
по белому способу, согласно обще-
принятой технологической схеме [31], 
с применением разных селекционных 
штаммов дрожжей Sacch. cerevisiae из 
ЦКП Коллекция микроорганизмов 
виноделия «Магарач», рекоменду-
емых в производстве игристых вин: 
Артемовская (I-539), Шампанская 

Г-14 (I-596), Шампанская МБР 22-6 (I-633), ШМ-30 
(I-534), Штейнберг (I-19), в качестве контроля ис-
пользован штамм дрожжей 47-К (I-527), рекомендуе-
мый для производства виноматериалов для игристых 
вин [32]. 

Физико-химические показатели виноматериалов 
определяли по стандартизированным и принятым 
в виноделии методам анализа [33]; пенистые свой-
ства (максимальный объем пены и время разруше-
ния пены) определяли по СТО 01580301.015-2017); 
органолептические свойства – методами сенсорного 
анализа в соответствии с ГОСТ 32051-2013 и По-
ложением о дегустационной комиссии института 
«Магарач» по шкале оценки виноматериалов – не 
ниже 7,50 баллов (по 8-балльному отрезку 10-балль-
ной шкалы); микробиологический контроль в соот-
ветствии с «Инструкцией по микробиологическому 
контролю винодельческого производства» (ИК 9170-
1128-00334600-07); обработку данных – методами ма-
тематической статистики. Эксперименты проводили 
в 3-кратной повторности. При обработке полученных 
данных применяли методы математической статисти-
ки (уровень достоверности p<0,05) с использованием 
пакета программ Microsoft  Excel и Satistica.

Результаты и их обсужден ие
Все опытные виноматериалы по физико-химиче-

ским показателям (объемная доля этилового спирта; 
массовые концентрации титруемых кислот, летучих 
кислот, остаточных сахаров, приведенного экстракта) 
соответствовали требованиям ГОСТ 33336 «Игри-
стые вина. Общие технические условия» (табл.). Объ-
емная доля этилового спирта находилась в диапазоне 
11,4-11,6  %, массовая концентрация остаточных са-
харов – 1,0-1,4 г/дм3, титруемых кислот – в пределах 
6,7-7,1 г/дм3, летучих кислот – 0,31-0,4 г/дм3; приве-
денного экстракта – 19,8-20,7 г/дм3; а величина рН – 
3,1-3,2.

Выявлено, что по объемной доле этилового спир-
та, массовым концентрациям остаточных сахаров, 
летучих кислот, приведенного экстракта, окислитель-

Таблица. Физико-химические показатели и органолептическая 
оценка виноматериалов из сорта Сары пандас (средние значения)
Table. Physicochemical indicators and organoleptic evaluation of base 
wines from ‘Sary Pandas’ grape variety (average values)

Показатель ГОСТ 
Штаммы дрожжей
I-527 I-539 I-596 I-633 I-534 I-19

Объемная доля этилового 
спирта, % 9,0-13,0 11,5 11,4 11,6 11,5 11,5 11,5

Массовая концентрация
титруемых кислот, г/дм3 5,5-10,0 6,7 6,8 6,8 6,8 7,1 7,1
летучих кислот, г/дм3 ≤0,8 0,40 0,36 0,40 0,31 0,38 0,41
остаточных сахаров, г/дм3 ≤ 4,0 1,1 1,2 1,0 1,1 1,2 1,2
приведенного экстракта, г/дм3 ≥ 16 20,2 20,7 19,8 19,7 20,0 20,5
аминного азота, мг/дм3 – 118 136 126 140 112 105

Величина Eh, mV – 214 215 216 215 212 217
Величина рН – 3,2 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1
Дегустационная оценка, балл – 7,78 7,77 7,76 7,77 7,60 7,64
Пр и м е ч а н и е :  знак «–» означает, что показатель не нормируется
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но-восстановительному потенциалу и активной кис-
лотности образцы виноматериалов, приготовленные 
с использованием указанных рас дрожжей, практи-
чески не отличались. При этом в образцах виномате-
риалов, приготовленных с использованием рас дрож-
жей ШМ-30 и Штейнберг, отмечено, что массовая 
концентрация титруемых кислот выше по сравнению 
с контролем (раса дрожжей 47-К) в среднем на 6 %, 
что является благоприятным фактором в производ-
стве виноматериалов для игристых вин. 

Особое внимание в производстве виноматериа-
лов для игристых вин отводится веществам, облада-
ющим поверхностно-активными свойствами и уча-
ствующим в формировании специфических свойств 
игристых вин. К таким компонентам относится амин-
ный азот, массовая концентрация которого в изуча-
емых образцах находилась в диапазоне – от 105 до 
140 мг/дм3. В образцах виноматериалов, полученных 
с применением рас дрожжей Артемовская, Шампан-
ская Г-14, Шампанская МБР 22-6, концентрация 
рассматриваемого показателя составляла 126-
140 мг/дм3, что в среднем в 1,1-1,2 раза выше, чем 
значения показателя в контрольном варианте, и 
в 1,2-1,3 раза выше, чем в вариантах с использо-
ванием штаммов I-534 и I-19. Следует отметить, 
что пониженное содержание аминного азота 
в образцах виноматериалов с использованием 
штаммов I-527, I-534 и I-19 требует контроля 
и корректировки при составлении бродильной 
смеси для обеспечения необходимого питания 
дрожжам при вторичном брожении. 

При оценке пенистых свойств виноматериа-
лов (максимального объема пены, см3 и времени 
разрушения пены, с) отмечено, что все образцы 
имели значения данных показателей на уровне 
Vmax ≥ 900 см3 и t >120 с. Согласно исследова-
ниям Колосова С.А. [34], виноматериалы с вы-
раженными пенистыми свойствами характери-
зуются максимальным объемом пены не менее 
1000 см3 и временем ее разрушения не менее 
60 с. Как видно из данных, представленных на 
рис. 1, указанным рекомендациям соответство-
вали образцы виноматериалов, полученные с 
использованием культур дрожжей I-539, I-596, 
I-633, как и контрольный вариант I-527. При 
этом в контроле и в варианте с применением 
штамма I-633, несмотря на высокое значение 
максимального объема пены, время существо-
вания пены было ниже в 1,5 раза. В виномате-
риалах, полученных с использованием штаммов 
I-534 и I-19, несмотря на высокую устойчивость 
пены, максимальный объем пены составлял 
900-950 см3, что в 1,2-1,3 раз ниже, чем в других 
опытных вариантах и в контроле.

Необходимо отметить, что в формировании 
пенистых свойств важную роль отводят биопо-
лимерному комплексу виноматериалов. В связи 
с этим на следующем этапе исследований оцени-
вали влияние различных штаммов дрожжей на 
состав (%) биополимерного комплекса винома-

териалов (рис. 2). Установлено, что соотношение по-
лисахаридно-белковой и фенольной составляющей в 
биополимерном комплексе влияет на пенистые свой-
ства виноматериалов: преобладание фенольной со-
ставляющей (≥ 55%), отмечаемое в виноматериалах, 
полученных на штаммах I-534 и I-19 сопровождалось 
снижением максимального объема пены до 900 см3, 
что в 1,2 раза ниже, чем в контрольном в/м. Прева-
лирование полисахаридно-белковой доли (≥ 51%) от-
мечено в вариантах, выработанных с использованием 
штаммов I-539, I-596, I-633, значения которых были 
наравне с контрольным вариантом. Максимальный 
объем пены в этих вариантах превышал 1000 см3. 

Оценивая влияние исследуемых штаммов дрож-
жей на формирование ароматобразующего комплек-
са виноматериалов (концентрацию альдегидов и 
сложных эфиров), отметим следующее. Во всех опыт-
ных образцах массовая концентрация альдегидов 
была в пределах от 41 до 60 мг/дм3, что в 1,2-1,8 раз 

Рис. 2. Состав, % биополимерного комплекса виноматериалов, 
полученных с использованием различных штаммов дрожжей
Fig. 2. Composition, % of biopolymer complex of base wines obtained 
using various yeast strains
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Рис. 1. Влияние используемых штаммов дрожжей на 
формирование пенистых свойств виноматериалов
Fig. 1. The eff ect of yeast strains used on the formation of foaming 
properties of base wines
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ниже, чем в контрольном варианте. Более низкие 
значения (на уровне 41-44 мг/дм3) отмечены в ва-
риантах с использованием штаммов I-534 и I-19. 
Известно, что при массовой концентрации альде-
гидов свыше 100 мг/дм3 в аромате вин отмечают 
появление тонов окисленности [35], что негативно 
сказывается на качестве готового продукта. В ис-
следуемых образцах значение данного показателя 
ниже в 1,7-2,4 раза, что является положительным 
фактором. 

При изучении массовой концентрации слож-
ных эфиров отмечены образцы с более высо-
ким содержанием данного показателя: винома-
териалы, полученные с применением штаммов 
I-633 (в среднем 103,4 мг/дм3), I-539 (в среднем 
86,1 мг/дм3), I-596 (в среднем 84,4 мг/дм3), значе-
ния которых выше контроля в 1,1-1,3 раза. Вари-
анты, полученные с применением дрожжей I-534 
и I-19, характеризовались меньшей массовой кон-
центрацией сложных эфиров в среднем в 1,2 раза, 
чем контрольный образец, что негативно отраз-
илось на органолептической характеристике дан-
ных виноматериалов, они имели слабовыраженный 
аромат пряно-травянистого направления.

Согласно литературным данным [36], вино сто-
лового направления из сорта Сары пандас характе-
ризуется ароматом плодово-медового направления 
с оттенками луговых трав. Результаты органолепти-
ческого тестирования виноматериалов для игристых 
вин, полученных с использованием разных штаммов 
дрожжей, показали, что все образцы были прозрач-
ными, светло-соломенного цвета, с цветочно-фрукто-
вым ароматом, со свежим гармоничным вкусом, при-
ятным послевкусием и оценены на уровне 7,60-7,78 
баллов. Наиболее высоко (оценки на уровне 7,76-7,78 
баллов) дегустаторами были отмечены образцы вино-
материалов, полученные с использованием штаммов: 
47-К (с тонким ароматом цветочно-растительного на-
правления, с выраженными оттенками экзотических 
фруктов); Артемовская (с ароматом цветочно-медо-
вого направления, с проявлением леденцовых ноток 
и оттенков луговых трав); Шампанская МБР 22-6 
(с цветочно-фруктовым ароматом, с легкими кара-
мельными нотами и пряно-травянистыми оттенка-
ми); Шампанская Г-14 (с тонким ароматом цветоч-
ного направления, с изящными пряно-травянистыми 
оттенками), способствующих формированию арома-
та характерного для сорта Сары пандас разного сен-
сорного направления – с выраженными цветочными, 
леденцово-карамельными, фруктовыми тонами. 

Выводы
В результате исследований установлены следую-

щие закономерности.
Так, штаммы дрожжей I-534, I-19 способствовали 

получению виноматериалов с более высоким (в срав-
нении с контролем) содержанием титруемых кислот 
(на 6 %), что может быть использовано при необходи-
мости корректировки данного показателя при пере-
работке винограда с невысоким значением титруе-

мой кислотности; при этом имели более низкие зна-
чения аминного азота, что потребует корректировки 
данного показателя при подготовке виноматериала 
ко вторичному брожению. Данные штаммы характе-
ризуются преобладанием фенольной составляющей 
(≥ 55%), что способствовало снижению максималь-
ного объема пены (в 1,2 раза); меньшей концентра-
цией сложных эфиров в (1,2 раза), что отразилось 
отрицательно на органолептической характеристике 
образцов. 

Виноматериалы, приготовленные с использовани-
ем штаммов дрожжей I-539, I-596, I-633, в сравнении 
с контролем, обладали более высокими значениями 
показателей аминного азота – в 1,1-1,2 раза, сложных 
эфиров – до 24%, более низким значением альдегидов 
– в 1,2-1,8 раза, превалированием полисахаридно-
белковой фракции (≥ 51%) в комплексе биополиме-
ров, что оказало благоприятное влияние на органо-
лептические показатели виноматериалов (на фоне 
сортового аромата проявляются выраженные цветоч-
ные, леденцово-карамельные, фруктовые оттенки), 
в том числе на формирование их пенистых свойств 
(Vmax ≥ 1000 см3 и t>120 с). Полученные результаты 
свидетельствуют о перспективности данных штаммов 
для производства виноматериалов для игристых вин.

Полученные результаты могут быть использова-
ны для контроля процесса производства виномате-
риалов для игристых вин из крымских аборигенных 
сортов винограда.
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Рис. 3. Массовая концентрация компонентов ароматобразу-
ющего комплекса в виноматериалах, полученных с исполь-
зованием разных штаммов дрожжей
Fig. 3. Mass concentration of the components of aroma-
producing complex in base wines obtained using diff erent yeast 
strains
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