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изводственный образец, в котором показа-
тель И снижается в 3 раза и составляет 0,71.

Таким образом, оптимальный каче-
ственный состав и количественное содер-
жание фенольных веществ в виноматериале 
с содержанием сахаров менее 60 г/дм3 обе-
спечивается приемом брожения мезги.

Содержание альдегидов фуранового 
ряда, являющихся продуктом сахароамин-
ных реакций, зависит от массовой концен-
трации сахаров в реакционной среде. Их 
массовая концентрация возрастает с увели-
чением сахаристости виноматериала, а так-
же длительности термообработки (рис. 5). 
Однако этот показатель значительно отли-
чается в виноматериалах, выработанных по 
различным схемам (рис. 6). Так, массовая 
концентрация фурановых альдегидов в ви-
номатериалах до термообработки находит-
ся на одном уровне – 0,4‑1,2 мг/дм3, а после 
– варьирует от 5,7 до 63,3 мг/дм3.

Органолептическая характеристика об-
разцов подтверждается данными аналити-
ческого исследования. Высокое содержа-
ние фурановых альдегидов (более 60 мг/
дм3) в варианте «настаивание мезги (60 г/
дм3 сахаров)» придает аромату тона кара-
мели и сухофруктов с оттенками горело-
сти. Низкое значение этого показателя (ме-
нее 10 мг/дм3) недостаточно для обеспече-
ния яркого аромата. Наиболее типичные 
для портвейна плодово-фруктовые тона с 
разнообразными оттенками отмечены в об-
разцах с массовой концентрацией фурфуро-
ла 10–30 мг/дм3. Это относится к вариантам 
опыта: «брожение сусла (60 г/дм3 сахаров)», 
«настаивание мезги (10-30 г/дм3 сахаров)», 
«брожение … и нагрев мезги (30-60 г/дм3 са-
харов»). Из указанных вариантов, виномате-
риал, полученный путем брожение мезги (30 
г/дм3) имел самую высокую дегустационную 
оценку - 8,3 балла, т.е. массовая концентра-
ция сахаров 30 г/дм3 достаточна для синте-
за альдегидов фуранового ряда, придаю-
щих букету плодово-фруктовые тона.

Таким образом, виноматериал, вырабо-
танный с использованием приема брожения 
мезги, характеризуется достаточным содер-
жанием фенольных соединений, что обе-
спечивает в процессе портвейнизации пол-
ноту вкуса. Массовая концентрация сахаров 

30 г/дм3 достаточна для син-
теза альдегидов фураново-
го ряда, участвующих в фор-
мировании сложного буке-
та плодово-фруктового на-
правления, характерного 
для вин типа портвейн.
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Рис. 3. Изменение массовой концентрации фенольных соеди-
нений в виноматериалах в процессе термообработки: 
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Рис. 4. Изменение интенсивности цвета виноматериалов 
в процессе термообработки: 

0

0,5

1

1,5

2

ин
те

нс
ив

но
ст

ь 
цв

ет
а

до ТО после ТО

брожение сусла
настаивание мезги
брожение мезги
нагрев мезги
производственный контроль

Рис. 5. Динамика содержания фурановых альдегидов в процессе тер-
мообработки виноматериалов (вариант «брожение мезги»), 
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Рис. 6. Содержание фурановых альдегидов в виноматериалах, 
с различной массовой концентрацией сахаров (после  
4 недель термообработки),
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Р.Г.Тимофеев, к.т.н., н.с. отдела технологии виноделия  
Национальный институт винограда и вина «Магарач»

Методика определения объемной доли 
этилового спирта и общего экстракта вин на 
основе использования комбинированных систем 
для измерения плотности и коэффициента 
преломления жидкостей

Предложена математическая модель вина, адекватно описывающая его фи-
зические свойства (плотность и показатель преломления) в зависимости от 
содержания спирта и общего экстракта. Рассмотрены преимущества и недо-
статки существующих методик определения концентрации спирта и сахара 
по данным денсиметрии и рефрактометрии. Приведены практические форму-
лы для определения концентрации спирта и общего экстракта в вине, адап-
тированные к показаниям сахарной шкалы рефрактометра.
Ключевые слова: общий экстракт, объемная доля этилового спирта, показа-
тель преломления, удельная рефракция, плотность. 

Рефрактометрия как метод определе-
ния концентрации двухкомпонентных рас-
творов нашел широкое применение в раз-
личных областях пищевой и химической 
промышленности в качестве быстрого и 
достаточно точного экспресс-метода кон-
троля технологического процесса. Вопро-
сам определения концентрации этилового 
спирта и общего экстракта в технологии ви-
ноделия на основании одновременного из-
мерения показателя преломления и плотно-
сти различных винодельческих продуктов 
посвящены работы А.С.Вечера, предложив-
шего еще в 50-60-х гг. прошлого века мето-
дики, которые давали удовлетворительные 
результаты [1]. Однако отсутствие адекват-
ной математической модели напитка, а так-
же точных приборов для измерения пока-
зателя преломления и плотности привело к 
тому, что, во-первых, были получены прак-
тические формулы, специфические для каж-
дой группы продуктов и полупродуктов ви-
ноделия, а во-вторых, точность метода не 
могла конкурировать с точностью методов, 
основанных на определении объемной доли 
этилового спирта и общего экстракта вина 
по измерению плотности отгона и вина. В 
настоящее время разработаны приборы для 
одновременного измерения коэффициента 
преломления и плотности жидких сред, ко-
торые имеют модульное исполнение в зави-
симости от требуемой точности измерения. 
В зависимости от выбранной комплектации, 
точность измерения коэффициента прелом-
ления – от 0,00002 nD, точность определе-
ния плотности - от 0,000005 г/см3, а само из-
мерение занимает не более 30 с, что натал-
кивает на мысль о целесообразности их ис-
пользования для определения спирта и об-
щего экстракта вин и напитков. 

В данной работе измерения показате-
ля преломления осуществляли при помощи 
рефрактометра УРЛ-1, который позволяет 
определять абсолютное значение показате-
ля преломления жидких сред с погрешно-
стью до 0,0002 nD. Для увеличения точности 
измерения был использован желтый свето-
фильтр [2]. Плотность образцов вина – арео-
метром общего назначения, отградуирован-
ным от 0,980 до 1,090 в единицах относи-
тельно максимальной плотности воды d4

20.
Цель данной статьи – разработка ма-

тематической модели вина адекватно опи-
сывающего его физические свойства (плот-
ность и показатель преломления) в зависи-
мости от объемной доли этилового спирта и 
общего экстракта, пригодной для решения 
аналитических задач по определению кон-
центрации спирта и общего экстракта вин на 
основании измерения показателя прелом-
ления и плотности.

В основе рефрактометрического мето-
да определения лежит формула Лоренц-
Лорентца, связывающая показатель пре-
ломления n  изотропного вещества с числом 
молекул N в единице объёма и поляризуе-
мостью a молекул вещества.

,		  (1)

Однако часто выражение (1) представ-
ляют в следующей форме:

,		  (2)

где r – удельная рефракция вещества, кото-
рая не зависит от его плотности. Показатель 
преломления n, а следовательно и удельная 
рефракция вещества обладает дисперси-
ей по частоте и поэтому показатель обычно 
измеряют при 20°С для D-линии спектра на-
трия (l = 589 нм) и обозначают как nD

20. 
Удельная рефракция вещества облада-

ет свойством аддитивности и следователь-
но удельную рефракцию смеси можно опре-
делить как

,			   (3)

где Сi и ri – массовая доля и удельная реф-
ракция i-го компонента смеси, соответ-
ственно. 

Упрощенно, состав вина можно пред-
ставить следующим образом: (вода + эти-
ловый спирт + экстракт). Запишем систему 
уравнений материального баланса состава 
вина, а также условия аддитивности реф-
ракции и объемов компонентов. 

где Св, Ссп, Сэ и rв, rсп, rэ, - массовые доли и 
удельная рефракция воды, спирта и экстрак-
та, соответственно; ρв, ρсп, 1/0,623 – относи-
тельные плотности d4

20 воды, спирта и экс-
тракта соответственно. За плотность экс-
тракта была взята плотность сахарозы, 1 грамм 
которой вне зависимости от концентрации 
в водных растворах занимает объем 0,623 
см3, а относительная плотность в растворе 
соответственно равна 1/0,623. Выражение   
- (1-0,07/ρсп) учитывает уменьшение обще-
го объема смеси при смешивании спирта с 
водой.

Удельную рефракцию вина  rсм опреде-
ляли путем измерения показателя прелом-

Таблица 1 
Показатель преломления, плотность и удельная рефракция составных частей вина
Наименование  

вещества nD
20 d4

20 r, м3 Примечания

Вода 1,33299 0,99823 0,0002061*
r вычислено по формуле (2) на основа-
нии табличных значений для nD

20 и d4
20 

приведенных в [2]

Этиловый спирт 1,3613 0,78927 0,0002805
r вычислено по формуле (2) на основа-
нии табличных значений для nD

20 и d4
20, 

приведенных в [2]

Этиловый спирт - - 0,0002797* r вычислено по формуле (5) по данным 
эксперимента

Экстракт (сахароза) 1,5577 1,588 0,0002029*
r вычислено по формуле (2) на основа-
нии табличных значений для nD

20 и d4
20, 

приведенных в [2]

Экстракт (сахароза) - - 0,0002076 r вычислено по формуле (5)  
из данных [3, 4]

Примечание: знаком *обозначены значения r использованные в системе уравнений (4).
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ления вина n и измерения относительной 
плотности d4

20 с последующим вычислением 
по формуле (2). Удельная рефракция воды 
и спирта были вычислены на основании та-
бличных данных, приведенных в [2] по фор-
муле (2) . Удельная рефракция экстракта – по 
следующей формуле:

 
,		 (5)

где rx и Cx – искомая удельная рефракция и 
массовая доля растворенного вещества, со-
ответственно, остальные обозначения такие 
же как в формуле (4). В качестве модельного 
раствора для экстракта была взята сахароза, 
для которой разработаны табличные зави-
симости между значением показателя пре-
ломления и массовой долей сухих веществ 
(сахарозы), а также зависимости между от-
носительной плотностью раствора и массо-
вой долей сухих веществ (сахара), приве-
денные в [3] и [4], соответственно. Результа-
ты вычислений приведены в таблице 1.

Систему линейных уравнений (4) можно 
разрешить численными методами на ЭВМ 
относительно переменных Св, Ссп, Сэ под-
ставив в нее экспериментально полученные 
значения удельной рефракции вина, вычис-
ленной по формуле (2), а также значение 
плотности. Нами был применен метод Кра-
мера [6]. Непосредственно значения объем-
ной доли этилового спиртa S, % об. и массо-
вой концентрации общего экстракта Э, г/дм3 
получали по следующим формулам

;			   (6)

Э = 10 . Сэ . рсм . 1,05,		  (7)

Множитель 1,05 в формуле (7) учитыва-
ет пересчет концентрации сахарозы в соот-
ветствующую концентрацию инвертного са-
хара. 

Для сравнения, также были использо-
ваны формулы для определения концентра-
ции спирта и общего экстракта, предложен-
ные А.С.Вечером в [1]. Адаптированные под 
показания сахарной шкалы рефрактометра 
формулы для определения объемной доли 
этилового спирта S % об. и массовой кон-
центрации экстракта Э, г/100 см3, будут вы-
глядеть следующим образом. Для сухих вин:

S = 0,3624 . В . h – 0,3680 . Fd,	 (8)
Э = 0,1288 . (В . h + Fd) + p, 	 (9)
для сладких вин
S = 0,3662 . В . h – 0,3642 . Fd,	 (10)
Э = 0,1302 . (В . h + Fd) + p	 (11)

где В – показания сахарной шкалы рефрак-
тометра, градусы Брикса (°Bx); h – отноше-
ние показаний погружательного рефракто-
метра к соответствующим показателям са-
харного рефрактометра, и которое можно 
определить по показаниям сахарного реф-
рактометра из табл. 2; Fd = 1000 . (d20

20 - 1) 
– функция плотности вина;  p = 0,07 . (S – 10) 
– поправка на каждый процент превышения 
объемной доли этилового спирта выше 10% 
об., которая учитывается, если вычисленная 
по формуле (8) или (10) объемная доля спир-
та в вине превышает 10% об. 

Значения В, °Bx, может быть непо-
средственно определено по сахарной шка-
ле рефрактометра, либо по специальным та-
блицам, приведенным, например в [3, 5] свя-
зывающими показатель преломления с са-
харной шкалой, либо довольно точно под-
считано по следующей формуле:

B =-1371,2 . n2 + 4345,9 . n – 3356,6, (12)
где n – показатель преломления среды.

Экспериментальные данные измерения 
относительной плотности и показателя пре-
ломления некоторых опытных виноматериа-
лов, а также данные по содержанию этило-
вого спирта, полученные по принятым в эно-
химии методикам определения спирта и об-
щего экстракта, описанных в [5] приведены 
в табл. 3, столбцы 2, 3, 4, 5. В столбцах 6 и 7 
приведены концентрации этилового спирта, 
полученные решением системы уравнений 
(4) и пересчитанные по формулам (6 и 7) со-
ответственно. В этой же таблице (для срав-
нения) приведены величины концентраций 
спирта и общего экстракта, рассчитанные по 
этим же экспериментальным данным, но по 
методикам, предложенным А.С.Вечером в 
[1] и рассчитанным по формулам (8-11), со-
ответственно.

Как видно из представленных данных, 
предлагаемая методика, путем решения си-
стемы линейных уравнений (4), при прочих 
равных условиях эксперимента, дает бо-
лее адекватные результаты в сравнении 
с методикой определения предложенной 
А.С.Вечером в [1]. Однако, расчетные фор-
мулы (8-11), приведенные в [1], сравнитель-
но просты и могут быть использованы для 
экспресс-определения концентрации спир-

та и общего экстракта. 
Таким образом, суммируя вышесказан-

ное, можно заключить следующее.
Полученная система уравнений (4) 

адекватно описывает зависимость плотно-
сти и показателя преломления вина в зави-
симости от концентрации этилового спирта 
и общего экстракта вина; Для обеспечения 
точности определения концентрации эти-
лового спирта и общего экстракта следу-
ет, во-первых, уточнить абсолютные значе-
ния удельной рефракции веществ экстракта 
вин, а во-вторых – повысить точность опре-
деления исходных данных: показателя пре-
ломления и плотности вина; В случае по-
лучения результатов сравнимых по точно-
сти с результатами принятыми в энохимии 
[5] по определению концентраций этилово-
го спирта и общего экстракта, система урав-
нений (4), может быть основой для создания 
автоматизированных систем для определе-
ния объемной доли этилового спирта и мас-
совой концентрации экстракта на основе ис-
пользования комбинированных систем для 
измерения плотности и коэффициента пре-
ломления жидкостей.

Cписок литературы
1. Вечер А.С. К применению прецизионной реф-

рактометрии в виноделии // Труды Краснодарско-
го института пищевой промышленности, вып.18, – 
1958. – С.176-196.

2. Иоффе Б. В. Рефрактометрические методы хи-
мии. 3-е изд., перераб. - Л.: Химия, 1983. - 352 с, ил.

3. ГОСТ 28562-90. Продукты переработки плодов 
и овощей. Рефрактометрический метод определе-
ния растворимых сухих веществ. – М.: Стандартин-
форм. 2005. – 10 с.

4. ГОСТ 29030-91.Продукты переработки плодов 
и овощей. Пикнометрический метод определения 
относительной плотности и содержания раствори-
мых сухих веществ. – М.: Издательство стандартов. 
2001. – 6 с.

5. Методы технохимического контроля в виноде-
лии. Под. ред. Гержиковой В.Г. - Симферополь: Тав-
рида, 2002. - 206 с.

6. Боревич З.И. Определители и Матрицы. – М.: 
Наука. Гл. ред. физ.-мат. лит., 1988. - 184 с.

Поступила 10.03.2011
©© Р.Г.Тимофеев, 2011

Таблица 2
Значения коэффициент h в зависимости  

от показаний сахарной шкалы рефрактометра
B, °Bx H B, °Bx H B, °Bx h

0,0 3,75000 7,0 3,83571 15,0 4,03333
1,0 3,75000 8,0 3,85250 16,0 4,05625
2,0 3,75000 9,0 3,88000 17,0 4,08235
3,0 3,75000 10,0 3,91200 18,0 4,10556
4,0 3,77500 11,0 3,92909 19,0 4,13158
5,0 3,79000 12,0 3,95417 20,0 4,16000
6,0 3,81333 13,0 3,97692 21,0 4,18810
7,0 3,83571 14,0 4,00357 22,0 -

Таблица 3
Результаты определения показателя преломления и относительной плотности 

опытных вин, а также концентрации спирта и экстракта по различным методикам

Наименование  
образца nD

20 d4
20

По данным ТХМК
анализа*

По предлагаемой  
методике По формулам**

cпирт, 
% об.

экстракт,
г/дм3

спирт, 
% об.

экстракт,
г/дм3

спирт, 
% об.

экстракт,
г/дм3

Ркацители 1,3430 0,991 12,9 25,8 12,82 22,16 12,72 23,75
Праздничный  

по белому 1,3422 0,992 11,6 23,7 11,62 21,0 11,59 21,54

Антей 1,3426 0,994 11,3 27,8 11,26 25,49 11,24 25,22
Антей по белому 1,3428 0,991 12,7 19,6 12,61 21,4 11,5 22,9

Цитронный 1,3432 0,991 13 22,2 13,02 22,8 12,91 24,6
Ай-Петри 1,3434 0,991 12,84 21,6 12,92 22,45 12,8 24,16

Ркацители на мадеру 1,3432 0,99379 12 27,6 11,94 27,18 11,88 27,44

Мадера опытная 1,3534 0,9975 20,5 64,7 20,54 67,56 20,3** 74,18**
20,50*** 75,05***

Примечание: * - данные полученные по измерению плотности отгона и вина; ** - вычисленные 
по формулам (8, 9);*** - вычисленные по формулам (10,11), соответственно.

 
cп

cмcп

ρ
ρCS ⋅

=

 
Cx

Cx100
Cx
100x Brrr −

⋅−⋅=
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О наименованиях винодельческой продукции 
украинского производства, содержащих 
географические указания других стран

В статье обосновывается необходимость сохранения наименований винодель-
ческой продукции украинского производства, содержащих географические ука-
зания других стран.
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В переговорном процессе «Украина – 
ЕС» обсуждаются вопросы по сохранению 
наименований винодельческой продукции, 
которые содержат географические указа-
ния других стран. Это касается слов «шам-
панское», «херес», «мадера», «портвейн», 
«кагор», «марсала», «малага», «токай, «ко-
ньяк», «кальвадос» и других.

ЕС рассматривает географические наи-
менования винодельческой продукции 
именно как название географического рай-
она, специфического места, которое де-
маркируется на территории для использо-
вания в выращивании винограда и в полу-
чении из него продукта, качество которо-
го будет отличаться от подобного типа за 
счет почвенно-климатических условий дан-
ной местности. Эта концепция Европейско-
го Сообщества нашла отражение в Поста-
новлении ЕС №479/2008 от 29.04.2008 года 
по защите качественных вин по специфиче-
ским характеристикам, обусловленных гео-
графическим происхождением вина. Такие 
вина идентифицируются для потребителей 
посредством защищенных наименований 
по происхождению или защищенных гео-
графических указаний, однако имеющаяся в 
настоящее время система в этом отношении 
разработана недостаточно полно. ЕС ставит 
своей целью защитить качественную вино-
дельческую продукцию, т.е. наименования 
по происхождению, и географические ука-
зания должны быть защищены от различ-
ных случаев незаконного использования, 
когда им незаконно присваиваются преиму-
щества чужой репутации, которой облада-
ют соответствующие продукты, для обеспе-
чения честной конкуренции и недопущения 
введения потребителей в заблуждение [1]. 

Существует мнение по данному вопро-
су специалистов правовых проблем интел-
лектуальной собственности Украины, кото-
рые указывают на необходимость измене-
ния наименований «Шампанское Украины», 
«Коньяк Украины» и др. и внесения соответ-
ствующих изменений в Закон Украины «О 
винограде и виноградном вине» [2]. 

Украина в лице Министерства аграрной 
политики и продовольствия занимает пози-
цию отстаивания интересов отечественного 
производителя и потребителя, обосновывая 
ее тем, что такое безапелляционное требо-
вание ЕС противоречит нормам патентного 
законодательства. Эти названия в понима-
нии украинских потребителей давно поте-

ряли значение географических указаний и 
отображают способ их производства, не за-
висимый от места их происхождения. 

Противоречивость мнений по вопросу 
сохранения наименований винодельческой 
продукции украинского производства, со-
держащих географические наименования 
других стран, как на международном уров-
не, так и на уровне различных организаций 
и обществ вызывает необходимость рассмо-
трения экономического и правового аспек-
тов этого вопроса. 

Цель статьи – обоснование необходи-
мости сохранения наименований винодель-
ческой продукции украинского производ-
ства, содержащих географические наиме-
нования других стран.

В названиях винодельческой продук-
ции «шампанское», «херес», «мадера», 
«портвейн», «коньяк» и других имеется ин-
формативный характер, указывающий поку-
пателю на отличительные потребительские 
свойства продукции, и не могут быть эле-
ментом, который охраняется. Органолепти-
ческие особенности вин и коньяков созда-
ются специальными технологиями, которые 
можно осуществить в любой другой мест-
ности, а не только в указанных провинциях, 
где их впервые произвели. Однако, специ-
фичность почвенно-климатических условий 
и технологические режимы производства 
винодельческой продукции создают пред-
посылки ее отличия от традиционного типа. 
В этом случае название продукции несет в 
себе информационную нагрузку первона-
чальной технологии страны производителя 
и указывает место производства продукта. 
Например, «Херес Ореанда», «Мадера Мас-
сандра», «Портвейн белый Магарач», «Шам-
панское Украины», «Коньяк Украины» и т.д.

В 1947 году известный ученый, педагог, 
профессор института «Магарач» А.А. Преоб-
раженский отмечал: « Советские специали-
сты успешно освоили производство ряда 
новых для СССР типов вин: Советский херес, 
Мускат игристый (Асти Спуманте), полуслад-
кие вина (сотернские).

Технология вин этих типов создает-
ся у нас не путем слепого подражания за-
граничному опыту, а на основе научно-

исследовательских работ, правильного под-
бора сортов и районов. Советские образ-
цы этих вин, повторяя тона своих прототи-
пов, являются отечественными винами, об-
ладающими оригинальными особенностями 
и специфическими вкусовыми качествами. 
Слова «шампанское», «малага», «портвейн» 
и т.п. стали международными технологиче-
скими обозначениями. Поэтому названия: 
«Советское шампанское», «Крымский пор-
твейн» и т.п. указывают на типовые особен-
ности вина, на его новые органолептические 
свойства, а не на подражание иностранным 
маркам» [3]. 

В соответствии с Законом Украины «Об 
охране прав на указание происхождения то-
варов» 752-XIV от 16 июня 1999 г. с измене-
ниями и дополнениями определено понятие 
видового наименования товаров: «Видовое 
название товара - применяемое в названии 
товара название географического места, в 
котором сначала товар этого вида произ-
водился, которое впоследствии стало обще 
употребляемым в Украине как обозначение 
(название) определенного вида товара без-
относительно к конкретному месту его про-
исхождения».

В Законе Украины «О винограде и ви-
ноградном вино» в п. 29 статьи 1 указа-
но: «вино специального типа - вино, кото-
рое согласно с видовым названием по про-
исхождению принадлежит к традиционно-
му типу и имеет особенные вкусовые каче-
ства, приобретенные в результате специаль-
ной технологической обработки виномате-
риалов в соответствии со своим прототипом, 
название которого оно носит» [5].

В действующем ДСТУ 4806:2007 «Вина. 
Общие технические условия» в п. 3.2 указа-
но: «прототип - традиционный тип вина, ко-
торый исторически возник в результате ге-
ографических особенностей местности, со-
рта винограда, технологии его переработ-
ки и специфических приемов обработки ви-
нограда, мезги или виноматериала и послу-
жил прообразом (образцом) для производ-
ства соответствующего типа вина в той или 
другой зоне выращивания винограда» [6].

Также в указанном ДСТУ указано, что 
для вин специального типа в наименовании 
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вин следует указы-
вать наименование 
прототипа - херес, 
мадера, портвейн, 
марсала, малага, 
кагор, токай и др.

Из приведен-
ного выше следу-
ет, что использу-
емые наименова-
ния, которые ранее 
были географиче-
скими, к настояще-
му времени потеряли это свойство (видовое 
название товара), а следовательно не могут 
ввести потребителя в заблуждение. К тому 
же видовое наименование винодельческой 
продукции (наименование прототипа) обя-
зательно сопровождается наименованием 
завода изготовителя или географической 
местности Украины, например «Мускат бе-
лый Магарач» «Мадера Массандра» «Мар-
сала Малореченская» «Портвейн белый Су-
рож» и др.

С 2008 г. Украина является членом Все-
мирной торговой организации (ВТО). В рам-
ках переговорного процесса по вступлению 
Украины в ВТО была достигнута договорен-
ность о приведении украинского законода-
тельства в соответствие с требованиями ВТО 
[7]. Это означает, что до тех пор, пока Укра-
ина согласно договоренности не приведет 
в соответствие свое законодательство, она 
обязана руководствоваться законодатель-
ными актами ВТО.

Вопросы географических указаний (ГУ), 
в том числе указания происхождения това-
ра регулируются Соглашением ВТО «Торго-
вые аспекты прав интеллектуальной соб-
ственности» (ТРИПС).

Соглашение ТРИПС устанавливает от-
носительно объектов интеллектуальной 
собственности определенные стандарты 
охраны, которые должны соблюдаться стра-
нами – участницами ВТО, в том числе в раз-
деле 3 статьях №№22, 23 и 24 подтвержда-
ется защита по элементам географических 
указаний:

Статья 22 формулирует общие требова-
ния охраны географических указаний. 

Соглашение ТРИПС запрещает исполь-
зование географического указания, кото-
рое, дает ошибочное представление обще-
ству о том, что местом происхождения то-
варов является другая географическая тер-
ритория. В соответствии с этой статьей гео-
графические указания «шампанское», «ко-
ньяк», «мадера» отражают географические 
территории и соответственно продукции, 
произведенной на других территориях за-
прещается использовать эти наименования.

Закон Украины «О винограде и вино-
градном вине» позволяет украинским про-
изводителям маркировать отечественную 
продукцию как «Шампанское Украины» и 
«Коньяк Украины», что не нарушает Ста-
тью 22 Соглашения ТРИПС, поскольку про-
исхождение таких товаров достоверно под-
тверждает, что это – продукция Украины и 
не вводит в заблуждение потребителей. 

Статья 23 о дополнительной охране ге-
ографических указаний для вин и крепких 
спиртных напитков. Статья 23 устанавлива-
ет дополнительную защиту географических 
указаний для винодельческой продукции, 
даже если:

- указывается настоящее происхожде-
ние этих товаров;

- географическое указание использует-

ся в переводе;
- сопровождается такими выражения-

ми, как «вид», «тип», «в стиле», «имитация» 
или подобными им [8].

По этим условиям запрещается в Укра-
ине реализация продукции под названи-
ем «Шампанское Украины», «Коньяк Украи-
ны» и другие наименования с использова-
нием ГУ.

Статья 24 - исключения относительно 
охраны географических указаний. Статьей 
24 предусмотрены две категории исключе-
ний, которые приобретают особое значение 
относительно использования географиче-
ских указаний для вин и спиртных напитков: 

пункт 4 - не препятствует продолжению 
использования географического указания 
другого члена, для вин и крепких спиртных 
напитков, если оно использовалось на тер-
ритории этого члена постоянно или:

- в течение по меньшей мере 10 лет, 
предшествующих 15 апреля 1994 г.;

- добросовестно до упомянутой даты; 
пункт 6 - не препятствует продолже-

нию использования географического указа-
ния другого члена, для вин и крепких спирт-
ных напитков, если соответствующее указа-
ние идентично термину, привычному в раз-
говорном языке в качестве общепринятого 
названия таких товаров или услуг на терри-
тории упомянутого члена.

Производство вин с наименованием 
«шампанское», «херес», «мадера», «пор-
твейн» и другие, а также «коньяк» осущест-
влялось в Украине, России, в Советском Со-
юзе еще с ХIХ века. Претензий относитель-
но использования географических указа-
ний в наименовании продукции не возни-
кало. Названия винодельческой продукции 
использовалось добросовестно до 15 апре-
ля в 1994 г. больше 10 лет до даты принятия 
Соглашения ТРИПС. Длительность и добро-
совестность использования географических 
указаний, утвержденными технологически-
ми инструкциями предприятий производи-
телей, подтверждается этикетками, дипло-
мами участия в конкурсах, выставках и Го-
сударственными органами Украины и СССР. 
Следовательно, использование названий с 
географическим указанием другого члена 
попадает под исключение, предусмотрен-
ное статьей 24 пунктами 4, 6.

Названия «Шампанское Украины» и 
«Коньяк Украины», «херес», «мадера», «пор-
твейн» и другие не вводят в заблуждение 

потребителей, поскольку происхождение 
таких товаров подтверждено местом произ-
водства в Украине. В понимании потребите-
лей эти названия отображают описание по-
требительских свойств этих продуктов, спо-
соб их производства, не зависящие от места 
происхождения. Следовательно, названия 
«Шампанское Украины» и «Коньяк Украи-
ны», «Херес Магарач», «Мадера Крымская», 
«Портвейн Ливадия» и другие не попадают 
под действие Статьи 22 Соглашения ТРИПС, 
запрещающей использование географи-
ческого указания, которое дает ошибоч-
ное представление обществу о том, что ме-
стом происхождения товаров является дру-
гая территория.

Рынок Украины является определяю-
щим для отечественного производителя и 
характеризуется высокой долей продукции 
украинского производства, поступающей на 
внутренний рынок.

Объемы продукции отечественно-
го производства, поступающей на внутрен-
ний рынок, определяется как разность меж-
ду объемами производства и экспортом 
(табл.1).

В объемах производства тихих крепких 
вин вина с наименованием «херес», «маде-
ра», «портвейн» и другие, имеющие геогра-
фические названия составляют до 80%.

В объемах производства игристых вин, 
изготовленных путем насыщения их диок-
сидом углерода эндогенного происхожде-
ния при вторичном брожении шампанских 
виноматериалов с использованием сахаро-
зы в герметически закрытых емкостях кре-
постью не ниже 10,5% объемных единиц 
продукция с наименованием «Шампанское 
Украины» занимает 70%. 

В объемах производства крепких спирт-
ных алкогольных напитков с характерным 
вкусовым букетом, изготовленные путем ку-
пажирования коньячных спиртов, получен-
ных методом дистилляции коньячных вино-
материалов на специальных медных аппа-
ратах с фракционированием, выдержанных 
не менее трех лет в дубовой таре или нержа-
веющих или эмалированных емкостях с ду-
бовой клепкой, продукция с наименованием 
«Коньяк Украины» составляет 100%. 

Это означает, что переименование ви-
нодельческой продукции в значительной 
степени отрицательно скажется на произво-
дителях.

Украина экспортирует игристые вина 

Таблица 1 
Доля продукции отечественного производства, поступающей на внутренний рынок за 2007-2009 гг.

Наименование 
продукции

2007 г. 2008 г. 2009 г.

пр-во,
тыс. дал

реализация, % пр-во,
тыс. дал

реализация, % пр-во
тыс. дал

реализация, %
внутренний 

рынок экспорт внутренний 
рынок экспорт внутренний 

рынок экспорт

Вино 19166 94,8 5,2 20838 95,3 4,7 22799 96,0 4,0
Игристые (включая  

Шампанское Украины) 6093 91,8 8,2 5793 91,0 9,0 4220 84,5 15,5

Коньяк Украины 3577 95,8 4,2 3887 95,0 5,0 3049 98,3 1,7

Таблица 2 
Экспорт винодельческой продукции за 2007-2009 гг.

Наименование 
продукции

2007 г. 2008 г. 2009 г.
общий 
объем

тыс. дал

в т.ч., %, в
тыс. дал

в т.ч., %, в
тыс. дал

в т.ч., %, в

СНГ РФ СНГ РФ СНГ РФ

Вино 982,7 96,9 91,4 980,3 96,0 94,2 915,1 95,7 93,4
Игристые 501,5 68,1 59,6 523,2 65,7 57,4 654,3 73,7 67,3

Коньяк Украины 150,0 99,3 98,8 194,5 93,4 92,0 53,3 82,9 72,3
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на европейский рынок, в основном в Герма-
нию, под названием «Sekt», т. е. «игристое». 
Украинские вина с наименованиями «пор-
твейн», «херес», «мадера», а также «коньяк» 
и другие, имеющие в названии географиче-
ские наименования, на европейский рынок 
не экспортируются. Поэтому юридических 
разногласий по поводу нарушения прав ин-
теллектуальной собственности относитель-
но наименований (тихих и игристых) вин и 
спиртных напитков производства Украины 
на европейских рынках не возникает. Опре-
деленные объемы винодельческой продук-
ции экспортируются, главным образом, в 
Россию и страны СНГ (табл. 2). 

Экспорт крепких вин с названием «Пор-
твейн» составляет 20%, с названием «хе-
рес», «мадера» - в пределах 5%. 

В Украину винодельческая продукция в 
основном импортируется из Молдовы и Гру-
зии (табл. 3). 

Импорт из Франции, Италии, Испании, 
Чили, Португалии и других стран составляет 
незначительное количество и колеблется от 
1 до 5% продукции каждой страны от обще-
го объема ввоза.

Импорт шампанского из Франции до-
стигает 5-8% от общего объема ввоза игри-
стых вин. Незначительные количества игри-
стых вин в Украину поступают из Италии и 
Испании. 

Импорт коньяка из Франции составляет 
около 10% от общего объема. На такие стра-
ны, как Молдова, Грузия, Армения прихо-
дится около 90% общего импорта коньяка. 

Таким образом, для отечественного по-
требителя украинская продукция является 
основной и не пересекается на рынке с им-
портной.

Объемы реализации винодельческой 
продукции в торговой сети Украины по ви-
дам и удельный вес в них отечественной 
и импортной продукции за 2007-2009 гг. 
представлены в табл. 4.

 Переговорный процесс – это поиск вза-
имных компромиссов при соблюдении ба-
ланса интересов. Основной принцип поис-
ка компромисса – минимизация потерь при 
уступке.

Таким образом, внутренний рынок 
Украины является определяющим для оте-
чественного производителя. В 2009 г. доля 
продукции отечественного производства, 
поступающей на внутренний рынок, соста-
вила по вину – 96%, игристым вина – 84,5%, 
коньяку – 98,3%. Проблема сохранения наи-

менований широко известной на внутрен-
нем рынке такой продукции, как «шампан-
ское», «херес», «мадера», «портвейн», «ко-
ньяк» и других отрицательно скажется на 
интересах большей части украинских про-
изводителей. Названия «Шампанское Укра-
ины» и «Коньяк Украины» попадает под дей-
ствие статьи 24 пункт 6 ТРИПС, которая не 
препятствует продолжению использования 
географического названия, поскольку иден-
тично термину, привычному в разговорном 
языке в качестве общепринятого назва-
ния таких товаров или услуг на территории 
Украины. В понимании потребителей эти на-
звания отображают описание потребитель-
ских свойств этих продуктов, способ их про-
изводства, не зависящие от места проис-
хождения. Производство винодельческой 
продукции - «шампанское», «херес», «ма-
дера», «портвейн», «коньяк» и другие осу-
ществлялось в Украине и России еще с ХIХ 
века. Таким образом, данные названия ис-
пользовались добросовестно до 15 апре-
ля 1994 г., больше 10 лет до даты приня-
тия Соглашения ТРИПС, а значит, попадает 
под исключения, предусмотренные статьей 
24 пункт 4.

Таким образом, целесообразно сохра-
нить для отечественной винодельческой 
продукции названия прототипов «херес», 

«мадера», «портвейн», «коньяк» и другие и 
защитить их на международном уровне, как 
исторически сложившиеся в Украине.
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Таблица 3
Импорт винодельческой продукции за 2007-2009 гг.

Наименование
продукции

2007 г. 2008 г. 2009 г.
общий
объем,

тыс. дал

в т.ч., %, из общий
объем,

тыс. дал

в т.ч., %, из общий
объем,

тыс. дал

в т.ч., %, из
Молдовы, 

Грузии
Молдовы, 
Грузии, %

Молдовы, 
Грузии, %

Вино 2083,4 86,4 1991,0 86,0 770,0 67,2

Игристые 125,4 69,7 164,7 59,4 75,8 44,3

Коньяк 473,5 74,3 440,3 65,2 75,8 61,3

Таблица 4
Объемы продаж винодельческой продукции за 2007-2009 гг., тыс. дал

Наименование 
продукции

2007 г. 2008 г. 2009 г.
общий 
объем, 

тыс. дал

в т.ч., % общий 
объем, 

тыс. дал

в т.ч., % общий 
объем, 

тыс. дал

в т.ч., %

отеч. имп. отеч. имп. отеч. имп.

Вино 10739 81,9 18,1 11610 81,4 18,6 12474 82,5 17,5
Шампанское 3538 91,8 8,2 4115 92,0 8,0 4047 91,8 8,2

Коньяк 2231 79,9 20,1 2647 81,4 18,6 2505 83,1 16,9
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Энергетическая ценность виноградных вин

Изложены подходы к оценке энергетической ценности виноградных вин. Приве-
дены результаты исследований по определению энергетической ценности ви-
ноградных винах разных типов и различных производителей. 
Ключевые слова: химический состав, калорийность, энергетические компо-
ненты.

Виноградное вино – это многокомпо-
нентная система, которая содержит до 90% 
воды, органические кислоты, золу, которая 
является комплексным показателем мине-
ральных веществ, белки, углеводы, витами-
ны. Вино как продукт питания имеет опре-
деленную пищевую и энергетическую цен-
ность. 

С февраля 2011 г. в Украине действует 
технический регламент по правилам марки-
рования пищевых продуктов, разработан-
ный согласно требованиям Закона Украины 
«О безопасности и качестве пищевых про-
дуктов» [1], а также Директив ЕС № 200/123/
ЕС, № 2008/5/ЕС. Согласно вновь введенно-
му регламенту маркирование пищевых про-
дуктов должно содержать информацию об 
их питательной (пищевой) и энергетической 
ценности (калорийности) [2]. 

Энергетическая ценность – показатель, 
характеризующий долю энергии, которая 
может высвободиться из пищевых продук-
тов в процессе их биологического окисле-
ния и использоваться для обеспечения фи-
зиологических функций организма челове-
ка [3]. К энергетическим веществам пище-
вых продуктов относятся жиры (при сгора-
нии 1 г вещества выделяется 9 ккал), эти-
ловый спирт (7 ккал), белки (4 ккал), угле-
воды (3,75 ккал) и органические кислоты 
(3,7-6 ккал) [4]. Энергетическую ценность 
виноградных вин можно определить экс-
периментально путем сжигания пробы в ка-
лориметрической бомбе при 850оС в атмос-
фере кислорода под давлением 30 атм [5] 
либо рассчитать по формуле, учитывающей 
плотность этилового спирта и вина, содер-
жание этилового спирта и сахаров [3]. Меж-
дународная организация пищевых продук-
тов (АОАС) определяет калорийность вин по 
формуле, основанной на массовых концен-
трациях приведенного экстракта, сахаров и 
объемной доле этилового спирта (табл.1). 

Целью нашей работы было разработ-
ка подходов к определению энергетической 

ценности виноградных вин Украины. В ис-
следованиях использовали виноградные 
вина разных типов и производителей не-
скольких винодельческих регионов. Анали-
зы вин проводились общепринятыми мето-
дами [7]. 

В результате проведенных исследова-
ний нами установлены пределы энергети-
ческой ценности основных компонентов ви-
ноградных вин, которые определяются их 
массовыми концентрациями (табл. 2). Сле-
дует отметить, что помимо сахаров и этило-
вого спирта энергетическую ценность имеют 
титруемые кислоты (10-19,2 ккал/г) и гли-
церин (12,9-64,7 ккал/г). Другие энергети-
ческие компоненты (белки, аминокислоты, 
жиры) в виноградных 
винах обладают незна-
чительной энергетиче-
ской ценностью. 

Исследования хи-
мического состава ви-
ноградных вин, предо-
ставленных ГК НПАО 
“Массандра”, позволи-
ли определить их энер-
гетическую ценность 
(табл.3). 

В столовых винах 
энергетическая цен-
ность колеблется в пре-
делах 65-72 ккал/100г, 
при этом доля этило-
вого спирта в энерге-
тической ценности со-
ставляет 93%, а в креп-
ких винах, кроме “Херес 
Ореанда сухой”, диа-

пазон энергетической ценности – 92-137 
ккал/100 г (доля этилового спирта – 82%, 
сахаров – 17%). В десертных сладких ви-
нах с содержанием сахаров 160 г/дм3 энер-
гетическая ценность на 38% обеспечивается 
сахарами и колеблется от 147 до 152 ккал/ 
100 г. В десертных винах с содержанием са-
харов 180-200 г/дм3 вклад сахаров в энер-
гетическую ценность увеличивается до 
45% при диапазоне варьирования 159–166 
ккал/100 г. Доля сахаров в энергетической 
ценности десертных ликерных винах (эти-
ловый спирт 16% об.) составляет 48%, уве-
личиваясь в десертных ликерных вин (эти-
ловый спирт 13% об.) до 56%. Вклад глице-
рина и титруемых кислот в энергетической 

Таблица 1 
Калорийность иностранных вин [6]

Вино Калории, 
ккал Вино Калории, 

ккал
Божоле 95,0 Мозель 100,0

Бордо, красное 95,0 Мускатель 160,0
Бургундия,  

красное 95,0 Порт, красное 185,0

Бургундия, белое 90,0 Порт, белое 170,0
Каберне Совиньон 90,0 Рислинг 90,0

Шабли 85,0 Рона 95,0
Шампанское, сухое 105,0 Розе 95,0

Шампанское,  
розовое 100,0 Сангрия 115,0

Шардоне 90,0 Совиньон блан 80,0
Мадера 160,0 Токай 165,0
Марсала 80,0 Цинфандель, красное 90,0
Мерло 95,0 Цинфандель, белое 80,0

Таблица 2 
Энергетическая ценность компонентов  

виноградных вин

Компоненты 

Энергетическая  
ценность, ккал/г

минималь-
ная

максималь-
ная

Этиловый спирт 498,0 1100,0
Сахара 11,0 900,0

Глицерин 12,9 64,7
Белки 0,02 0,2

Аминокислоты 0,2 1,8
Винная кислота 1,8 9,0

Яблочная кислота 0,5 11,9
Лимонная кислота 0,05 0,7 
Молочная кислота 0,4 16,3 

Титруемые кислоты 10,0 19,2

Таблица 3 
 Химический состав и энергетическая ценность виноградных вин  

ГК НПАО "Массандра"

Наименование вина
Объемная 

доля этилово-
го спирта, %

Массовая концентрация, г/дм3
Энергетиче-

ская ценность, 
ккал/100 см3

саха-
ров

глице-
рина

титруемых 
кислот

Столовые
"Алиготе Массандра" 10,8 1,2 6,5 6,5 65,2
"Семильон Алушта" 11,2 2,3 7,7 5,6 65,3

"Каберне" 11,5 2,5 7,7 6,8 71,1
"Саперави" 11,8 2,6 8,9 6,4 71,5
"Алушта" 11,7 2,7 9,2 6,9 71,6

Крепкие
"Ореанда херес сухой" 16,1 2,1 4,4 5,3 92,0

"Мадера Крымская" 19,1 47,0 7,7 6,1 126,4
"Мадера Массандра" 19,5 39,0 7,9 5,8 126,4
"Херес Массандра" 19,6 27,0 4,8 5,0 120,4

"Портвейн красный Ливадия" 18,5 85,0 6,5 6,8 137,6
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ценности всех исследуемых образцов со-
ставляет 1-2%.

Таким образом, тип виноградного вина 
является определяющим фактором при 
оценке его энергетической ценности. Нами 
были установлены диапазоны значений 
энергетической ценности виноградных вин 
разных типов по показателям (табл.4), ре-
гламентируемым ДСТУ 4806:2007 “Вина. Об-
щие технические условия” (этиловый спирт, 
сахара, титруемые кислоты). 

Для расчета энергетической ценности 
виноградных вин нами предложена форму-
ла, которая основывается на содержании 
этилового спирта, сахаров, органических 
кислот, глицерина:

Αв = a спирта + a сахаров + 
+a орг.кислот + a глицерина,	   (1)

где Αв – энергетическая ценность вина, ккал/ 
100 см3;

a спирта – энергетическая ценность 
этилового спирта, ккал/100 см3;

a сахаров - энергетическая ценность 
сахаров, ккал/100 см3;

a орг. кислот - энергетическая ценность 
органических кислот, ккал/100 см3;

a глицерина - энергетическая ценность 
глицерина, ккал/100 см3. 

Окончание таблицы 3 

Наименование вина
Объемная 

доля этилово-
го спирта, %

Массовая концентрация, г/дм3
Энергетиче-

ская ценность, 
ккал/100 см3

саха-
ров

глице-
рина

титруемых 
кислот

Десертные сладкие
"Мускатель белый Массандра" 15,9 150,0 2,7 4,8 146,6

"Мускатель розовый Массандра" 15,8 149,0 2,8 5,6 146,1
"Мускатель черный Массандра" 16,0 151,0 3,7 5,0 147,4

 "Кокур десертный Сурож" 16,1 160,5 3,4 5,1 152,5
"Мускат белый Массандра" 16,1 172,0 4,3 4,9 155,2

"Седьмое небо князя Голицына" 16,2 185,0 1,8 4,9 158,9
 "Ай-Серез" 16,2 165,0 2,4 6,5 152,6

 "Кагор Партенит" 16,2 160,3 4,6 6,7 151,8
"Пино-гри Массандра" 16,1 165,0 4,6 4,1 152,6

"Черный доктор Массандра" 16,0 163,0 2,9 6,2 151,8
"Кагор Южнобережный" 16,0 183,0 1,9 5,3 158,9

"Мускат розовый Массандра" 16,2 200,0 1,7 4,9 164,9
"Токай Массандра" 16,1 200,0 3,7 4,3 165,9

Десертные ликерные
 "Бастардо Массандра" 15,9 215,0 2,0 5,2 170,9

"Пино-гри Южнобережное" 16,2 226,0 3,6 4,2 175,3
"Мускат белый Южнобережный" 16,1 221,0 3,4 4,3 173,4
"Мускат белый Красного камня" 13,2 253,0 2,6 4,2 183,6

"Пино-гри Ай-Даниль" 13,2 266,0 4,0 4,6 173,6
"Мускат черный Массандра" 13,1 240,0 2,8 4,6 163,7

Таблица 4 
 Диапазоны варьирования энергетической ценности  

виноградных вин

Типы вин
Энергетическая ценность, ккал / 100 см3

этилового 
спирта сахаров титруемых 

кислот Итого

Столовые вина
Сухие белые,  розовые,  

красные 49,8 – 77,4 не более 
1,13 1,2 – 1,68 52 – 80

Полусухие 
белые, розовые,  

красные
49,8 – 77,4 1,9 – 9,4 1,2 – 1,68 53 – 89

Полусладкие белые, 
розовые, красные 49,8 – 71,9 11,3 – 30,0 1,2 – 1,68 62 – 104

Столовые специального 
типа белые, красные 58,1 – 89,95 не более 

1,13 1,2 – 1,68 60 – 93

Крепленые вина
Крепкие белые розо-

вые, красные
77,42 –110,6
77,42 –110,6

0,75 – 41,25
11,25–41,25

0,9 – 1,68
0,9 – 1,68

79 – 154
90 – 154

Крепкие специального типа (наименование прототипа)
Херес, 77,42 –110,6 0,75 – 33,75 0,9 – 1,68 79 – 146

в т.ч. сухой 77,42 –105,1 0,75 – 1,13 1,2 – 1,68 79 – 108
Мадера, 99,54 –110,6 0,75 – 41,25 0,9 – 1,68 101 –154

в т.ч. сухая 99,54 –105,1 0,75 – 1,13 0,96 – 1,44 101 –108
Портвейн белый,  

розовый, красный 94,0 –105,1 11,25–41,25 0,9 – 1,68 106 –148

Марсала 94,0 – 110,6 5,63 – 26,25 0,9 – 1,68 106 –139
Десертные вина

Сладкие белые,  
розовые, красные 77,42 – 94,0 45,0 – 75,75 0,9 – 1,68 123 –171

Ликерные белые,  
розовые, красные 66,36 – 94,0 78,75–112,5 0,9 – 1,68 146 –208

Десертные специального типа (наименование прототипа)
Сладкие

Мускатель белый,  
розовый, красный 89,95 – 94,0 52,5 – 56,25 0,9 – 1,68 143 –152

Мускаты белые,  
розовые, красные 89,95 – 94,0 52,5 – 75,75 0,9 – 1,68 143 –171

Кагор 89,95 – 94,0 52,5 – 75,75 0,9 – 1,68 143 –171
Токай 89,95 – 88,48 60,0 – 75,75 0,9 – 1,68 151 –166
Херес 77,42 – 94,0 45,0 – 60,0 0,9 – 1,68 123 –156

Ликерные
Мускаты белые,  

розовые, красные 66,36 –88,48 78,75–112,5 0,9 – 1,68 146 –202

Токай 66,36 –88,48 78,75–112,5 0,9 – 1,68 146 –202
Малага 77,42 – 94,0 78,75–112,5 0,9 – 1,68 157 –208

Таблица 5
Энергетическая ценность столовых вин разных 

производителей

Наименование образца Производитель
Энергетиче-

ская ценность, 
ккал/100 г

Сухое белое "Шардоне" ООО "Атлантис" 58-78
Сухое белое "Шардоне" ОАО "Коблево" 53-69
Сухое белое "Шардоне" КЗШВ 56-77

Сухое белое "Шардоне Никола-
евское" ОАО "Радсад" 56-77

Столовое белое ОАО "Пищевик" 54-67
Сухое красное "Каберне" ООО "Атлантис" 60-78
Сухое красное "Каберне" ОАО "Коблево" 53-72
Сухое красное "Каберне" ОАО "Радсад" 57-77
Сухое красное "Каберне" КЗШВ 57-77

Столовое красное "Каберне" ОАО "Пищевик" 54-73
Полусухое белое "Шардоне  

Золотая амфора" ООО "Атлантис" 59-80

Полусухое белое "Венеция" ОАО "Коблево" 57-78
Полусухое розовое "Гаянка" ООО "Зеленый Гай" 55-80

Полусухое розовое "Каравелла" ОАО "Радсад" 57-77
Полусухое красное "Саперави  

Золотая  амфора" ООО "Атлантис" 59-80

Полусладкое белое "Патриция" ОАО "Радсад" 61-96
Полусладкое белое "Мускат  

Золотая амфора" ООО "Атлантис" 67-88

Полусладкое белое "Мускат  
Коблево" ОАО "Коблево" 65-85

Полусладкое белое "Тамянка  
южная" ОАО "Пищевик" 65-81

Полусладкое белое "Тамянка  
столичная" КЗШВ 63-88

Полусладкое розовое "Мускат  
Коблево" ОАО "Коблево" 65-85

Полусладкое розовое "Гаянка" ООО "Зеленый Гай" 65-90
Полусладкое розовое "Лидия 

Болградская" ОАО "Пищевик" 65-85

Полусладкое красное "Мерло  
Золотая амфора" ООО "Атлантис" 67-88

Полусладкое красное "Бастар-
до Коблево" ОАО "Коблево" 65-82

Полусладкое красное "Кара-
велла" ОАО "Радсад" 62-87

Полусладкое красное "Кадар-
ка южная" ОАО "Пищевик" 61-85
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Коэффициенты a определяются по та-
блицам, разработанным для основных энер-
гетических компонентов виноградных вин. 
Для этилового спирта шаг в таблице состав-
ляет 0,2%, для сахаров – 0,2-0,3 г/100 см3, 
для титруемых кислот – 0,2-0,3 г/дм3, для 
глицерина – 0,5% этилового спирта соб-
ственного наброда. 

Результаты работы были положены в 
основу «Временной технологической ин-
струкции по определению энергетической 
ценности виноградных виноматериалов и 
вин» [8]. Используя предложенную формулу, 
определена энергетическая ценность вино-
градных вин разных производителей. Сто-
ловые вина, приготовленные в разных реги-
онах юга Украины (табл. 5), обладают энер-
гетической ценностью в диапазоне 53-90 
ккал/100 г, при этом полусладкие вина име-
ют более высокую энергетическую ценность, 
чем сухие (в среднем выше на 15% ). Энер-
гетическая ценность красных полусладких 
вина на 12% превышала энергетическую 
ценность красных сухих вин. Для белых вин 
такое превышение составило 18%. 

В крепких винах (табл. 6) энергети-
ческая ценность колебалась в пределах 
113-122 ккал/100 г, составляя в среднем  
118 ккал/100 г, в десертных – 134-150 
ккал/100 г и 146 ккал/100 г соответственно. 
В среднем энергетическая ценность десерт-
ных вин была на 21% выше, чем в крепких 

Таблица 7
Энергетическая ценность шампанских вин

Наименование вина Производитель – завод шампанских вин
Артемовский Одесский Харьковский Киевский 

Энергетическая ценность, ккал/ 100 г
Белое брют 70,3 69,0 61,6 65,0
Белое сухое 75,3 73,1 – 74,1

Белое полусухое 82,4 80,6 – 83,0
Белое полусладкое 88,9 88,1 81,5 85,4

Белое сладкое – 95,6 88,6 98,2
Розовое полусухое 82,8 – – –

Розовое полусладкое – 85,5 – 86,3
Мускатное полусухое 82,4 – – 86,1

Красное брют 70,4 – 63,8 72,3
Красное полусладкое 95,8 85,5 83,7 90,6

Мускатное сладкое – 93,0 – –

винах.
Разработанный 

подход к определе-
нию энергетической ценности был апроби-
рован нами на продукции заводов шампан-
ских вин (табл. 7). Наибольшей энергетиче-
ской ценностью обладал образец мускатно-
го сладкого игристого вина Одесского заво-
да шампанских вин, наименьшей – образец 
белого игристого брют Харьковского завода 
шампанских вин.

Математическая обработка данных 317 
партий виноградных вин разных типов по-
зволила определить области средних зна-
чений их энергетической ценности (рис.). 

Выше изложенные результаты иссле-
дований были использованы при разработ-
ке «Инструкции по определению калорий-
ности винодельческой продукции» [9], ко-
торая предназначена для использования 
предприятиями при разработке норматив-
ной документации на винодельческую про-
дукцию и при ее маркировке согласно тре-
бованиям Закона Украины «О безопасности 
и качестве пищевых продуктов» [1]. 	
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Таблица 6
Энергетическая ценность крепленных вин разных 

производителей

Наименование продукции Производитель
Энергетиче-

ская ценность, 
ккал/100 г

Крепкие
Белое "Портвейн приморский" ООО "Атлантис" 113-123

Белое "Приморское" ОАО "Радсад" 117
Белое "Портвейн Таврида" ОАО "Коблево" 120

Розовое "Унгулецкое" ООО "Зеленый Гай" 121-122
Розовое "Унгулецкое" ОАО "Радсад" 119
Розовое "Приморское" ОАО "Радсад" 117
Розовое "Эсмеральда" ОАО "Коблево" 117
Красное "Приморское" ОАО "Радсад" 117
Красное "Приморское" ООО "Атлантис" 116-117
Красное "Приморское" ОАО "Пищевик" 116

Красное "Портвейн Таврида" ОАО "Коблево" 120
Десертные сладкие

Белое "Солнце в бокале" ООО "Зеленый Гай" 141-142
Белое "Легенда" ОАО "Радсад" 146

Белое "Мускат золотой" ОАО "Коблево" 134
Розовое "Лидия" ООО "Зеленый Гай" 134-135

Розовое "Легенда" ОАО "Радсад" 146
Розовое "Изабелла" КЗШВ 134
Розовое "Изабелла" ОАО "Пищевик" 134

Красное "Кагор Украинский" ООО "Зеленый Гай" 150
Красное "Кагор Украинский" ООО "Атлантис" 149
Красное "Кагор Украинский" ОАО "Радсад" 150
Красное "Кагор Украинский" ОАО "Коблево" 149
Красное "Кагор Болградский  

гибридный" ОАО "Пищевик" 149

Красное "Кагор Украинский" КЗШВ 149
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Рис. Области средних значений энергетической ценности виноградных вин.
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Внедрение перспективных ресурсосберегающих 
технологий и нового технологического 
оборудования на ЗАО ЗМВК «Коктебель»

Дана оценка с позиций ресурсо- и энерсбережения технологиям и оборудованию, 
внедрённых на ЗАО ЗМВК «Коктебель».
Ключевые слова: переработка винограда, виноматериалы, технологии, обору-
дование, энергосбережение, ресурсосбережение.

Винодельческое производство Украи-
ны, ориентированное на выпуск высокока-
чественной конкурентоспособной продук-
ции, нуждается в разработке перспектив-
ных ресурсосберегающих технологий и в 
оснащении его современным технологиче-
ским оборудованием, отвечающим самым 
современным требованиям и тенденциям  
развития. 

Оборудование, которое в настоящее 
время эксплуатируется на большинстве ви-
нодельческих предприятий Украины, в 
основном технически изношено, посколь-
ку эксплуатируется более 15-20 лет и уже не 
отвечает требованиям современного про-
изводства, так как работа существующего 
оборудования ориентирована, как правило, 
на интенсивные способы переработки, спо-
собствующие ухудшению качества конечно-
го продукта.

Система современных ресурсосбере-
гающих технологий должна базировать-
ся на оптимизации суммарного действия 
критериев: «качество», «энергоемкость», 
«аппаратурно-технологические возможно-
сти конкурентных предприятий». Но в усло-
виях большинства действующих произ-
водств, когда оборудование технически из-
ношено, и в связи с распадом СССР резко 
сократился, а в ряде случаев вовсе прекра-
тился выпуск основного технологического 
оборудования для переработки винограда. 
Поэтому остро возник вопрос о техническом 
перевооружении предприятий Украины но-
вым современным оборудованием [1].

Основными тенденциями в мире совре-
менного технологического оборудования 
для виноделия является использование ма-
шин и аппаратов, оказывающих технологи-
чески целесообразное, минимальное меха-
ническое воздействие на перерабатываемое 
сырье; создание нового ресурсо- и энергос-
берегающего оборудования, исключающего 
в значительной мере загрязнение окружаю-
щей среды.

Анализ номенклатуры оборудования, 
выпускаемого отечественными машзаво-
дами, учитывая их потенциальные мощно-
сти, свидетельствует, что основное его про-
изводство для первичного и вторичного ви-
ноделия сосредоточено в Украине. Проект-
ные организации Украины, занимающиеся 
его разработкой, также имеют все потенци-
альные возможности проектирования всего 
комплекса оборудования для винодельче-
ской промышленности.

Ввиду отсутствия отечественного обо-
рудования (корзиночных прессов) для пере-
работки винограда, обеспечивающего вы-
сокое качество получаемого сусла, ряд вин-
заводов приобретает и использует для пе-
реработки винограда зарубежное оборудо-
вание. Рассмотрим данную проблему ресур-
сосбережения на примере ЗАО ЗМВК «Кок-
тебель», которое в последнее время смонти-
ровало и использует оборудование итальян-
ских фирм «Diemme» и «Padovan».

Из диаграммы энергетической оценки 
технологического процесса получения сус-
ла для белых виноматериалов на зарубеж-
ном оборудовании в ЗАО ЗМВК «Коктебель» 
[2] видно, что при переработке винограда 
на линии с дробилкой-гребнеотделителем 
«Карра 25» и пневматическим мембранным 
прессом «Millenium 260» (фирма «Diemme») 
удельный расход электроэнергии составля-
ет 525 кВт.ч/тыс. т перерабатываемого вино-
града. Аналогичная линия с отечественны-
ми валковой дробилкой-гребнеотделителем 
ВДГ-20 и шнековым стекателем К1-ВСН-20 
обеспечивает получение сусла при удельном 
расходе электроэнергии 550 кВт.ч/тыс. т.

В настоящее время в ЗАО ЗМВК «Кокте-
бель» после установки зарубежного обору-
дования по переработке винограда отмече-
на стабильная тенденция получения высо-
кокачественных виноматериалов, которые 
используются для производства марочных 
вин (белое Алиготе, Коктебель; белое сухое 
Ркацители, Коктебель; белое сухое Шардо-
не, Коктебель).

Зарубежное оборудование обеспечи-
вает хорошее качество получаемых вино-
материалов, однако ориентирование отече-
ственного виноделия только на импорт за-
рубежного оборудования не отвечает наци-
ональным интересам Украины. Нужна госу-
дарственная поддержка и выделение фи-
нансовых средств на разработку нового тех-
нологического оборудования и модерни-
зацию уже существующего, изготовление 
опытных образцов. Разработка нового тех-
нологического оборудования производит-
ся в настоящее время, в основном, по хозяй-
ственным договорам с заинтересованными 
винзаводами и машзаводами. 

Основная цель научного обеспечения 
развития винодельческой отрасли в обла-
сти разработки технологического оборудо-
вания является оснащение ее современным 
ресурсо- и энергосберегающим конкурен-
тоспособным технологическим оборудова-
нием, позволяющим сохранить биологиче-
скую ценность виноградной ягоды и эколо-
гию окружающей среды. 

В настоящее время в НИВиВ «Мага-
рач» ведутся исследования и разрабатыва-
ется новое технологическое оборудование 
на уровне мировых аналогов с использова-
нием патентов Украины, имеющих мировую 
новизну, с целью оснащения отечественных 
винодельческих предприятий современным 
оборудованием и повышения экспортного 
потенциала страны.

Достижение высокого качества получа-
емого сусла на корзиночном прессе может 
быть обеспечено при условии полного кон-
троля механического воздействия (контро-
лируемого с помощью компьютерной техни-
ки), оказываемого на виноград с целью све-
дения его к строго необходимому миниму-
му. Разработка отечественного корзиночно-
го пресса позволит решить проблему каче-
ственной переработки винограда, что даёт 
возможность исключить в будущем стадию 
осветления сусла и благодаря этому сэконо-
мить (по сравнению с отстаиванием в резер-
вуарах с охлаждением) 0,208 Гкал/дал хо-
лода и 116 кВт.ч/тыс.дал электроэнергии. 
Кроме того, снизится металлоемкость обо-
рудования на 860 кг за счет исключения ста-
дии осветления. В настоящее время у нас и 
за рубежом проблема осветления виноград-
ного сусла является по-прежнему очень 
важной проблемой. Традиционные методы 
осветления сусла (отстаивание с холодом, 
применение бентонита и др.) не всегда дают 
необходимых качественных результатов по 
осветлению сусла, а между тем, очень энер-
гоемки (0,208 Гкал/тыс. дал – холода и 116 
кВт.ч/тыс. дал – электроэнергии). Прове-
денные исследования показывают, что пер-
спективным способом осветления виноград-
ного сусла является метод флотации [3].

На ЗАО ЗМВК «Коктебель» установлена 
и успешно работает флотационная установ-



33

№ 2  2011

ка зарубежной фирмы «Padovan» (Италия). 
Внедрение метода флотации позволяет сэ-
кономить 0,208 Гкал/тыс. дал холода и 116 
кВт.ч/тыс. дал электроэнергии.

Для производства холода на ЗАО ЗМВК 
«Коктебель» вместо старой аммиачной уста-
новки установлена и успешно действует хо-
лодильная машина “FRIGOMECCANICA MK 
740”, где охлаждающим агрегатом являет-
ся Фреон Р-34А. 

Расход электроэнергии на производ-
ство тыс. ккал. холода на фреоновой уста-
новке составляет 0,322 кВт.ч, вместо 0,447 
кВт.ч на старой аммиачной установке. Это 
позволило сэкономить 0,125 кВт.ч на каж-
дую тыс. ккал производимого холода. А 
если на производство тыс. дал виномате-
риалов для производства марочного сухо-
го белого вина «Шардоне Коктебель» требу-
ется холода 1,77 Гкал/тыс. дал, то экономия 
электроэнергии при производстве 1 тыс.дал 
виноматериалов составляет 221 кВт.ч. Вне-
дрение холодильной установки с хладоа-
гентом Фреон Р-34А на ЗАО ЗМВК «Кокте-
бель» позволило сэкономить лишь за один 
2008 год при производстве 77605 дал белых 
виноматериалов – 17150,7 кВт.ч. И это толь-
ко при производстве марочных вин. Надо 
сказать, что удельный расход электроэнер-
гии на производство холода снизился по 
сравнению с аммиачной установкой на 28%. 
Снижение удельной энергоемкости продук-
ции на ЗАО ЗМВК «Коктебель» делает эту 
продукцию более конкурентоспособной.

Перспективным и ресурсосберегаю-
щим элементом приготовления виномате-
риалов является внедрение на ЗАО ЗМВК 
«Коктебель» технологии и оборудования 
для приготовления бентонитовой суспензии 
«холодным» способом, впервые в мировой 
практике разработанных Национальным ин-
ститутом винограда и вина «Магарач».

В новой установке УСБ-0,5 «холод-
ный» способ приготовления бентонито-

вой суспензии характеризуется малым вре-
менем операции (1-3 мин) и без примене-
ния пара. Однородность суспензии близка к 
100%, размеры частиц сравнимы с размера-
ми дрожжевых клеток. 

Энергетическая оценка приготовления 
бентонитовой суспензии «холодным» спо-
собом по сравнению с существующим спо-
собом (когда воду приходится нагревать 
до 80оС, перемешивать водную суспензию 
и использовать не ранее, чем через сутки, а 
мелкая однородная фракция не превыша-
ет 20%) позволяет обеспечить экономию те-
пловой энергии на 1,3 Гкал/тыс. дал винома-
териалов. 

Вклад в себестоимость винопродук-
ции вносят затраты на обработку винома-
териалов с целью придания им качества и 
стабильности. При существующей техноло-
гии проведения обработок виноматериа-
лов на винзаводах практически невозмож-
но достигнуть равномерности концентра-
ции и распределения ингредиентов по все-
му объему виноматериала. Как правило, все 
это приводит либо к местным переоклейкам, 
либо к недостаточной обработке виномате-
риала, что снижает качество обработки и 
ведет к перерасходу оклеивающих матери-
алов, поскольку приводит к повторным об-
работкам.

Зарубежные фирмы поставляют 
средства автоматизации и контрольно-
измерительную аппаратуру к дозирующим 
системам, смесители, оборудование для 
приготовления рабочих сред, включая ре-
зервуары, реакторы, мешалки и т.п., одна-
ко стоимость импортного технологическо-
го оборудования часто в несколько раз пре-
вышает стоимость отечественных аналогов.

Поэтому в НИВиВ «Магарач» была соз-
дана отечественная дозирующая установка 
ВДИ-10, в которой учтены все требования 
современного производства [1]: необходи-
мые диапазоны подачи насосов-дозаторов 

в зависимости от назначаемой дозы и кон-
центрации рабочих растворов, а также ве-
личины подачи обрабатываемого виномате-
риала продуктовым насосом. Установка обе-
спечивает перекачку продукта с одновре-
менным дозированием оклеивающих мате-
риалов в режиме интенсивного перемеши-
вания в момент введения. Насосы-дозаторы 
могут работать индивидуально и совместно, 
при необходимости они могут быть отклю-
чены, в этом случае установка работает как 
насос для перекачки продукта.

Использование установки ВДИ-10 для 
дозирования ингредиентов позволяет зна-
чительно сократить время осветления вино-
материалов после обработки. В среднем в 
три раза при этом уменьшены объемы осад-
ков после обработки за счет увеличения их 
плотности, удалось полностью устранить яв-
ления переоклейки или недооклейки обра-
батываемых виноматериалов и превратить 
периодическую операцию обработки вино-
материалов в поточную при их перекачке из 
одного резервуара в другой, например, по-
сле проведения процесса купажирования.

Дозирование ингредиентов при ис-
пользовании новой установки ВДИ-10 по-
зволяет сэкономить 0,245 кВт.ч/м3 раствора, 
а также снизить металлоемкость оборудова-
ния при этом с 39 кг до 23 кг.

Таким образом, проведенные иссле-
дования по энергетической оценке техно-
логических процессов на ЗАО ЗМВК «Кок-
тебель» позволили подтвердить положе-
ние, что система ресурсосберегающих тех-
нологий должна базироваться на оптими-
зации суммарного действия критериев: «ка-
чество», «энергоемкость», «аппаратурно-
технологические возможности предприятия».

Рекомендуемые ранее технологиче-
ские схемы обработки виноматериалов и 
вин против кристаллических и коллоидных 
помутнений предусматривают выдержку их 
при низкой температуре в течение длитель-

Внедрение перспективных ресурсосберегающих технологий и нового технологического 
оборудования на ЗАО ЗМВК «Коктебель»


      

Корзиночные прессы 
(в будущем)

Зарубежное обо-
рудование по пе-
реработке вино-

града (сейчас)

Флотация  
(непрерывная) 

(Италия)

Приготовление 
бентонитовой  

суспензии «холод-
ным» способом

Применение  
дозаторов  
(установка)

Применение фре-
она Р-34А (вместо 

аммиака)

Ускоренная обработ-
ка холодом вин на уста-
новке с кристаллизато-

ром (в будущем)
  

Однородность  
суспензии≈100% 

(вместо 20%)

Сокращается  
время осветления

еР34А=0,322 кВт.ч/
тыс.ккал холода 
еNH3=0,447 кВт.ч/
тыс.ккал холода

«Шоковое» охлажде-
ние с 15оС до  

(минус 3оС) - доли ми-
нуты (вместо 8-10 сут.)

автоматическое  
регулирование

автоматическое 
регулирование атмосферный воздух

Полный контроль 
механического  
воздействия на  

виноград (компью-
терная техника)

Минимальное ко-
личество взвесей 
(легкие режимы 
прессования для 

белых вин)

Сокращение времени 
обработки  

сусла до(10-15) мин 
вместо (4-6 ч) – (при 

периодическом) и (10-
12 сут.) - (при отстое с 

холодом)

Без нагрева  
(вместо нагрева-

ния до 80оС)

Соблюдается 
доза и концен-

трация раствора

Экономия – 221 
кВт.ч/тыс.дал

Сроки обработки  
сокращаются с 8-14 сут. 

до 3-4 ч

Качественная  
переработка вино-

града позволит  
исключить стадию 

отстоя и осветления

Экономия: эл. эн. – 
25 кВт.ч/ тыс. т  
(по сравнению с 

ВДГ)

Увеличение осветлен-
ной части сусла с 67% 

до 89,5%

Продолжитель-
ность операции 

– (1-3 мин) (вместо 
суток)

Экономия – 0,245 
кВт.ч/м3 р-ра. 

Снижение метал-
лоемкости с 39 кг 

до 23 кг

Экономия энергоре-
сурсов: 0,315  Гкал/тыс. 
дал холода и 119 кВт.ч/
тыс. дал электроэнер-

гии (при обработке  
сухого белого вина)

Экономия: холод – 
0,208 Гкал/тыс.дал 
эл/эн – 116 кВт.ч/ 

тыс. дал

Качество сусла по-
зволяет получать 

качественные  
в/материалы для 
белых сухих ма-

рочных вин

Уменьшается массовая 
концентрация взвесей 

с 40 г/дм3 до 8 г/дм3 Экономия тепла – 
1,3 Гкал/тыс. дал

Примечание. Общая экономия энергоресурсов (при внедрении 
всех мероприятий:

холод: (0,208+0,315)=0,523 Гкал/тыс.дал тепло: 1,3 Гкал/тыс. 
дал 

эл/энергия: (116+116+119+221)=572 кВт.ч/тыс. дал

Экономия: 0,208 Гкал. 
холода/тыс. дал 116 

кВт.ч/тыс. дал

Рис. Основные направления внедрения перспективных ресурсосберегающих технологий и нового технологического оборудования на ЗАО ЗМВК «Коктебель».
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ного времени - от 5 до 9 суток. Практиче-
ски на производстве для достижения ста-
бильности вина охлаждают до температур, 
близких к точке замерзания, и выдержива-
ют при этой температуре в специальных те-
плоизолированных резервуарах с рубашкой 
охлаждения в течение 8-10 суток, а затем 
фильтруют при низких температурах.

Также способы достижения розливо-
стойкости вин требуют значительных произ-
водственных затрат, обусловленных необ-
ходимостью использования дорогостоящих 
изотермических резервуаров, специальных 
холодильных камер, занимающих значи-
тельные производственные площади, кру-
глосуточной работы холодильных машин и 
обслуживающего персонала, колоссаль-
ных затрат, составляющих до 65-75% энер-
гозатрат всего винодельческого предпри-
ятия. В настоящее время на мировом рын-
ке винодельческого оборудования предла-
гается свыше десятка различных установок 
для ускоренной стабилизации вин, работа-
ющих по принципам «термического шока» и 
«контактных систем». Это очень дорогосто-
ящие комплексы оборудования, предназна-
ченные, как правило, для обработки столо-
вых сухих виноматериалов. 

С целью устранения вышеперечислен-
ных недостатков в НИВиВ «Магарач» раз-
работана усовершенствованная техноло-
гия ускоренной обработки виноматериалов 
холодом и ее аппаратурное оформление. В 
зависимости от мощности винзавода уско-
ренная обработка виноматериалов холодом 
может осуществляться как в непрерывном, 
так и в периодическом режимах. Ускорен-

ная технология обработки виноматериалов 
в периодическом режиме опробована в про-
изводственных условиях и принята к экс-
плуатации на винзаводах совхозов-заводов 
«Бурлюк», «Таврида», «Гурзуф», «Малоре-
ченский», АФ «Магарач», ГК НПАО «Массан-
дра» АР Крым, на Минском заводе игристых 
вин, в КДУП «Речицкий винодельческий за-
вод» (Беларусь) [4].

Время, необходимое для образова-
ния микрокристаллов солей винной кисло-
ты, длящееся годами в условиях естествен-
ного созревания виноматериалов и сутка-
ми при обработке холодом по общеприня-
той схеме, в данном случае значительно со-
кращается до долей минуты. Основной эле-
мент установки – кристаллизатор. Продол-
жительность выдержки в кристаллизато-
ре охлажденного виноматериала в зависи-
мости от его типа – от 15 часов до 2-3 су-
ток. Экономические преимущества: сокра-
щение сроков обработки виноматериалов с 
8-14 суток до 4 часов (для белого столово-
го вина), снижение удельных затрат почти в 
4 раза, повышение качества и розливостой-
кости вин.

Экономия энергоресурсов при обработ-
ке виноматериалов холодом с кристаллиза-
тором (по сравнению с традиционным мето-
дом) составляет при обработке сухого сто-
лового вина 0,315 Гкал/тыс. дал – холода 
и 119 кВт.ч/тыс. дал – электроэнергии. Эту 
установку предполагается в будущем вне-
дрить на ЗАО ЗМВК «Коктебель».

Таким образом, анализ современного 
состояния технологических схем винодель-
ческого производства и оборудования, ис-

пользуемого для их осуществления, позво-
лил определить основные направления его 
ресурсосбережения. Обобщенные резуль-
таты анализа приведены на рис. Внедре-
ние вышеописанных технологий и оборудо-
вания позволит сэкономить на тысячу дал 
вырабатываемых виноматериалов: холо-
да - 0,523 Гкал; тепла – 1,3 Гкал и 572 кВт.ч 
электроэнергии. 
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Влияние обработки сусла ферментным 
препаратом на физико-химический состав 
и пенистые свойства виноматериалов для 
игристых вин

Приведены результаты исследований по изучению влияния обработки сусла 
ферментным препаратом «Trenolin opti» (Франция)  на некоторые показатели 
физико-химического состава, нелетучего и летучего комплекса, а также на 
показатели пенистых свойств виноматериалов для игристых вин.
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спирты, альдегиды, сложные эфиры, приведенный экстракт, органические кис-
лоты.

Для производства белых игристых вин 
используют виноматериалы, полученные 
из определенных сортов винограда, выра-
ботанные по строго регламентированной 
технологии переработки винограда. Дан-
ная технология переработки винограда для 
производства виноматериалов для игри-
стых вин предусматривает определённые 
требования к технологическому оборудова-
нию, а также к тем вспомогательным мате-
риалам, которые используются в технологи-
ческом процессе [1-5].

Известно влияние использования сер-

нистого ангидрида и бентонита при освет-
лении сусла на физико-химические и спец-
ифические показатели виноматериалов для 
игристых вин. Исходя из полученных на-

учных результатов различных исследова-
телей, установлены оптимальные режимы 
сульфитации сусла и обработки бентони-
том, которые приводят к минимальным из-
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менениям физико-химического состава и 
поверхностно-активных веществ и одно-
временно к высокому качеству виноматери-
алов. В последние годы все чаще в практи-
ке виноделия Республики Молдова, а так-
же в странах СНГ используются при осветле-
нии сусла белых сортов винограда различ-
ные ферментные препараты для улучшения 
данного процесса.

Однако до настоящего времени не 
были проведены исследования по изучению 
влияния обработки сусла ферментными пре-
паратами на пенистые свойства и содержа-
ние ароматических веществ в виноматериа-
лах для игристых вин.

Для изучения влияния обработки сусла 
на содержание ароматических веществ, по-
казатели физико-химического состава и пе-
нистых свойств виноматериалов для игри-
стых вин использовали сусло сортов вино-
града Шардоне и Совиньон. В процессе ис-
следований использовали стандартные и 
принятые в практике виноделия методы 
определения основных физико-химических 
показателей виноматериалов для игристых 
вин. Массовую концентрацию терпеновых 
спиртов в виноматериалах для игристых вин 
определяли согласно «Методике выполне-
ния измерений массовых концентраций 
терпеновых спиртов в сусле, виноматериа-
лах и винах» (РД 00334830.015-2000). Мас-
совую концентрацию высших спиртов в ви-
номатериалах для игристых вин определя-
ли согласно «Методике выполнения измере-
ний массовых концентраций высших спир-
тов в столовых виноматериалах и винах» 
(РД 00334830.017-2000). Массовую концен-
трацию альдегидов в виноматериалах для 
игристых вин определяли согласно «Мето-
дике выполнения измерений массовых кон-
центраций альдегидов в столовых винома-
териалах и винах» (РД 00334830.014-2000). 
Массовую концентрацию  сложных эфиров в 
виноматериалах для игристых вин опреде-
ляли также колориметрическим методом в 
модификации Гержиковой В.Г., Билько М.В. 
(ИВиВ «Магарач», 2000 г.)

Определение показателей пенистых 
свойств виноматериалов для игристых вин, 
полученных по различным технологическим 
схемам, проведено на специальном приборе 
”Mosalux” (Франция).

Содержание приведенного экстракта и 
органических кислот в виноматериалах для 
игристых вин определяли на мультиспек-
трофотометре широкого спектрального дей-
ствия ”Multispec” (Франция).

В сезон виноделия 2010 г. нами были 
проведены исследования по изучению вли-
яния обработки сусла сортов винограда 
Шардоне и Совиньон ферментным препара-
том «Trenolin opti» (Франция) на показате-
ли качества виноматериалов для игристых 
вин в производственных условиях винзаво-
да «Vierul –Vin».

Результаты исследований по изучению 
влияния обработки сусла ферментным пре-
паратом на физико-химические показатели 
виноматериалов приведены в табл.

Как следует из результатов исследова-
ний, приведенных в табл., после обработки 
сусла ферментным препаратом полученные 
виноматериалы характеризуются более низ-
кими показателями объемной доли этило-
вого спирта, массовой концентрации титру-
емых кислот, а также, что очень важно, мас-
совой концентрации приведенного экстрак-
та (на 1,1-1,8 г/дм3), что отрицательно вли-
яет на качество готовых игристых вин. Кро-

ме того, виномате-
риалы, в процессе 
приготовления кото-
рых при осветлении 
сусла использова-
ли ферментный пре-
парат, имеют более 
высокие показатели 
оптической плотно-
сти, ОВ-потенциала 
и массовой концен-
трации летучих кис-
лот, что в целом ха-
рактеризуют их как 
более окисленные, 
чем контрольные об-
разцы (без исполь-
зования ферментных 
препаратов). Таким 
образом, обработка 
сусла ферментными 
препаратами приво-
дит к ухудшению по-
казателей физико-
химического состава 
виноматериалов для 
игристых вин.

Результаты ис-
следований влия-
ния обработки сусла 
ферментным препа-
ратом «Trenolin opti» 
на массовые концен-
трации ароматиче-
ских веществ вино-
материалов  Шардо-
не и Совиньон при-
ведены на рис. 1.

Как следует из 
рис.1, обработка сус-
ла ферментным пре-
паратом способству-
ет значительному повышению массовой 
концентрации ароматических веществ в по-
лученных виноматериалах. Так, в винома-
териале Шардоне массовые концентрации 
альдегидов увеличились с 120 до 146 мг/
дм3, эфиров - от 49 до 58 мг/дм3, а терпено-
вых спиртов - от 1,85 до 2,45 мг/дм3.

Одновременно наблюдаются некото-
рые снижения массовой концентрации выс-
ших спиртов (с 88 до 64 мг/дм3), что связано 
с более высокой степенью осветления сус-
ла и удалением из состава сусла компонен-

тов, ответственных за образование высших 
спиртов. Аналогичные данные получены 
и в случае обработки сусла Совиньон фер-
ментным препаратом «Trenolin opti»: сниже-
ние массовой концентрации высших спир-
тов в виноматериале и увеличение массо-
вых концентраций альдегидов, эфиров и 
терпеновых спиртов. Результаты исследова-
ний по изучению влияния обработки сусла 
ферментным препаратом на показатели пе-
нистых свойств виноматериалов Шардоне и 
Совиньон приведены на рис. 2.

Как видно из представленных результа-

Таблица 
Влияние обработок сусла ферментным препаратом “Trenolin opti” (Франция),  

доза 0,2 г/дм3 на физико-химический состав виноматериалов для игристых вин 
винзавода ”Vierul-Vin”, урожая 2010 г.

Наименование показателя
Совиньон Шардоне

исходный ви-
номатериал

после
обработки

исходный ви-
номатериал.

после
обработки

Объемная доля этилового спирта, % 11,8 11,6 12,1 11,9
Массовые концентрации:
 титруемых кислот, г/дм3 6,4 6,1 6,5 6,1

 летучих кислот, г/дм3 0,42 0,45 0,38 0,44
 приведенного экстракта, г/дм3 21,6 19,8 22,3 21,2
 сернистого ангидрида, мг/дм3 102/18 98/12 105/17 100/12

 винной кислоты, г/дм3 3,4 3,2 3,5 3,2
 яблочной кислоты, г/дм3 1,9 1,9 1,8 1,7
 молочной кислоты, г/дм3 0,1 0,1 0,1 0,1
 лимонной кислоты, г/дм3 0,2 0,2 0,3 0,3
 янтарной кислоты, г/дм3 0,6 0,5 0,6 0,5

Величина рН 3,20 3,36 3,18 3,34
Величина ОВ-потенциала, mV 200,0 216,0 192,0 210,0

Значение оптической плотности 0,110 0,124 0,102 0,118
Дегустационная оценка, балл 8,1 8,0 8,0 8,0

Рис. 1. Влияние обработки сусла ферментным препаратом на ароматические 
вещества виноматериалов для игристых вин (ур. 2010 г.)
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Вплив умов періоду вегетації і сортових 
особливостей на якість яблук як сировини  
для плодово-ягідного виноробства

 В статті розглянуто вплив особливостей сорту та умов вирощування на 
фізико-хімічні показники якості яблучних соків при виготовленні плодово-
ягідних вин.
Ключові слова: яблука, сорти, період вегетації, сік, фізико-хімічні показники. 

Чисте, натуральне яблучне вино в су-
часному асортименті вин - надзвичайно ве-
лика рідкість. Іноді зустрічаються дрібні 
партії, але споживача такі об’єми задоволь-
нити не можуть. Такі вина – це надзвичай-
но корисний і ніжний продукт, який потребує 
уважного ставлення до якості сировини при 
виробництві та вдосконалення технології.

При виготовленні яблучних виноматеріалів 
потрібно надавати особливого значення та-
ким показникам сировини, як вихід соку, 
вміст сухих розчинних речовин (від чого за-
лежить вміст залишкового екстракту у го-
тових винах), титрованих кислот, що знач-
ною мірою впливають на процес бродіння 
сусел, та цукрів, що скоріш за все виз-
начають економічну складову яблучних 
виноматеріалів, бо за нижчого їх вмісту 
збільшуються витрати цукру-піску, а не-
достатнього вмісту титрованих кислот – 
лимонної кислоти.

Яблука – основна сировина для виго-
товлення плодово-ягідних вин [1].

Саме яблука в загальному обсязі виро-
щування плодів і ягід в Україні складають 
43-60%. Переважна більшість плодів яблуні 

(майже 90 %), реалізується в свіжому вигляді 
і тільки близько 10% використовується на 
переробку [2]. Надходження свіжих яблук 
із саду триває з липня до листопада місяця 
[3]. Масова частка сухих розчинних речо-
вин (СРР) в яблуках коливається в широ-
ких межах та істотно відрізняється за со-
ртами. У яблуках літніх сортів міститься СРР 
8,8–12,9%, осінніх – 8,2–13,9, зимових – 8,8–
15,8 [4]. Вміст цукрів у плодах яблуні істотно 
змінюється за роками досліджень [5]. Плоди 
літнього строку дозрівання містять 7–10% 
цукрів, осіннього та зимового – 9–12 і лише 
небагато яблук зимових та пізньозимових 
сортів – 13,0–14,5% [6]. 

Дослідження проводились впродовж 
2005, 2007, 2008 років в межах п’яти сортів 
яблук різних строків достигання. Плоди 
були зібрані в навчально-науковому вироб-
ничому відділі, а фізико-хімічні дослідження 

проведені в лабораторіях Уманського 
національного університету садівництва. 
За контроль беремо яблука сорту Кальвіль 
сніговий, оскільки цей сорт є найбільш вив-
чений, знаходиться в переліку промислових 
та перспективних сортів, найбільш пошире-
ний та адаптований в умовах Центрально-
го Лісостепу України та рекомендований для 
виноробства [1, 7]. 

Зазвичай значення погодних умов 
мінімізується, а особлива увага надається 
сортовим особливостям культури. Погодні 
умови періоду вегетації значно відрізнялися 
за роками (табл. 1) і мали вплив на деякі 
фізико-хімічні показники сировини при 
виготовленні вин. 

Такий показник, як вихід соку, пря-
мо не впливає на якість вин, але є надзви-
чайно важливим з економічної точки зору 
у виробництві. За різних умов зволоження 

тов исследований 
на рис.2, обработ-
ка сусла фермент-
ным препаратом 
«Trenolin opti» при-
водит к снижению 
всех показателей 
пенистых свойств 
виноматериалов: 
максимальной вы-
соты пены, высоты 
стабилизации пены 
и времени стаби-
лизации пены. При 
этом следует отме-
тить, что для вино-
материала Шардо-
не характерно бо-
лее резкое сниже-
ние данных пока-
зателей, чем для 
виноматериала Со-
виньон, что связано с более высокими зна-
чениями исходных показателей:  макси-
мальной  высоты пены от 108 до 95 мм,  вы-
соты стабилизации пены от 85 до 72 мм и 
времени стабилизации пены от 326 до 295 с. 

Таким образом, в результате проведен-
ных исследований можно сделать следую-
щие выводы:

- обработка сусла ферментным препа-
ратом «Trenolin opti» (Франция) способству-

ет снижению массовых концентраций титру-
емых кислот (на 0,3-0,5 г/дм3), а также при-
веденного экстракта (на 1,1-1,8 г/дм3), что 
отрицательно влияет на качество виномате-
риалов для игристых вин;

- использование при осветлении сусла 
сортов винограда Шардоне и Совиньон фер-
ментного препарата «Trenolin opti» (Фран-
ция) позволяет повысить массовые концен-
трации альдегидов, эфиров и терпеновых 
спиртов при одновременном снижении мас-

совой концентрации высших спиртов;
- обработка сусла ферментым пре-

паратом «Trenolin opti» (Франция)  при-
водит к снижению показателей пе-
нистых свойств  виноматериалов для 
игристых вин.
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Таблиця 1
Показники погоди за період вегетації

Роки Квітень Травень Червень Липень Серпень Сума за місяці  
IV-VIII Вересень Сума за місяці 

IV-IХ
Сума опадів, мм

2005 58,1 57,5 66,9 56,3 62,5 301,3 2,6 303,9
2007 10,0 6,5 35,3 28,3 109,9 189,5 33,1 222,6
2008 54,5 33,7 51,2 44,7 27,3 211,4 126,8 338,2

Середньомісячна температура повітря, ˚С
2005 9,8 15,6 17,0 20,4 19,9 16,5 15,4 16,4
2007 8,5 18,4 20,9 23,0 21,3 18,4 14,8 17,8
2008 10,0 13,9 18,6 21,1 21,6 17,0 13,4 16,4

Сума активних температур вище +10˚С
2005 215 415 535 723 617 2505 463 2968
2007 87 550 626 713 663 2639 449 3088
2008 183 414 557 655 667 2476 323 2799

Таблиця 2
Деякі фізико-хімічні показники якості яблучних соків

Сорт яблук Роки  
досліджень

Вихід 
соку, %

Густина, 
г/см3

СРР, 
%

Масова 
концентрація, г/дм3

цукрів титрованих 
кислот

Кальвіль 
сніговий 

(контроль)

2005 54,5 1,057 14,4 123,0 4,89
2007 53,2 1,047 12,3 104,0 4,29
2008 53,6 1,042 11,4 98,0 3,02

середнє 53,8 1,049 12,7 108,3 4,07

Слава пе-
реможцям

2005 54,9 1,056 14,1 120,0 8,31
2007 53,0 1,054 13,7 118,0 10,72
2008 53,0 1,052 13,5 115,0 4,82

середнє 53,6 1,054 13,8 117,7 7,95

Спартан

2005 62,0 1,055 14,0 121,0 4,96
2007 59,7 1,054 13,7 118,0 5,49
2008 60,0 1,060 15,0 130,0 4,12

середнє 60,6 1,056 14,2 123,0 4,86

Айдаред

2005 66,2 1,056 14,5 127,0 5,36
2007 65,0 1,057 14,8 129,0 10,12
2008 65,3 1,050 12,7 112,0 5,76

середнє 65,5 1,054 14,0 123,0 7,08

Джонатан

2005 54,1 1,069 15,0 131,0 7,51
2007 53,2 1,053 13,6 118,0 5,23
2008 53,3 1,052 13,4 116,0 3,69

середнє 53,5 1,058 14,0 121,7 5,48
НІР05 А 0,43 – 0,13 1,2 0,06
НІР05 В 0,34 – 0,10 0,9 0,05
НІР05 АВ 0,75 – 0,22 2,0 0,11

Рис. Частка впливу факторів на показники якості яблуч-
них соків за роки досліджень: фактор А – сорт яблук; фактор В – 
погодні умови періоду вегетації; фактор АВ – взаємодія факторів.
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та кількості тепла у роки досліджень сорти 
відрізняються за цим показником. Як вид-
но з даних таблиці 1, у роки з найбільшою 
кількістю опадів та оптимальними тем-
пературами, і особливо в період росту та 
формування плоду, визначено найвищий 
вихід соку (2005). Найкращими сортами за 
кількістю добутого соку є Айдаред та Спар-
тан, які переважали інші на 6,5-12,1%. По-
казник у 2005 році в середньому за сорта-
ми вищий порівняно з 2007 та 2008 роком на 
0,9–2,3%. 

Показники якості яблучних соків 
відрізнялися залежно від особливостей со-
рту і погодних умов періоду вегетації (табл. 2).

За ГОСТ 27  572-87 у яблуках для 
промислової переробки має бути не менше 
як 9,0% СРР. Питомий вміст цукрів, які за-
звичай переважають у СРР плодів яблуні, 
був 85-88% (табл. 2). У 2007 найкращими за 
вмістом цукрів були яблука сорту Айдаред, 
і трохи гіршими, але в рівній мірі – Джона-
тан, Спартан та Слава переможцям. А у 2008 
році, що був найнапруженіший для рослин 
(табл.1, 2), найбільше накопичили цукрів 
яблука сорту Спартан – 130 г/дм3 та з неве-
ликим відривом сорти Джонатан та Слава 
переможцям, на 14 та 15 г/дм3 відповідно. 

Хоча за результатами дисперсійного 
аналізу даних все-таки визначальним фак-
тором є особливості сорту – 97% (рис., а).

Для яблук сорту Кальвіль сніговий 
умови, що склалися, вплинули найгірше, 
оскільки в них був найнижчий вміст СРР, 
цукрів та титрованих кислот. Частка впливу 
погодних умов на вміст СРР та цукрів значна 
(рис. б, в) – і становить відповідно 25 та 22%. 

У тому ж ГОСТ 27 572-87 не передбаче-
но необхідності визначати титровані кислоти. 
Проте їх оптимальний вміст при виробництві 
яблучних виноматеріалів становить 7-8 г/дм3, 
а рекомендованими нормами не менше як 
5,5 г/дм3 [1, 8]. Щодо вмісту титрованих кис-
лот у соках, які мають надзвичайно великий 
вплив на життєдіяльність дріжджів, якість 
та смакові характеристики виноматеріалів у 
майбутньому, тривалість бродіння, – то цей 
показник більше залежить від особливостей 
сорту (рис., г) – 42%. В межах сорту показник 
титрованої кислотності істотно коливався за 
роками: сорт Айдаред у 2007 р. титрованих 
кислот накопичив у 1,9 рази більше ніж у 
2005 році, сорт Слава переможцям в той же 
рік досліджень – в 1,3 рази, на яблука со-
рту Спартан вплив погодних умов був слаб-
шим. А у яблук сорту Джонатан та Кальвіль 
сніговий ця залежність – зворотна. Спільне 
те, що майже у всіх сортів, окрім сорту Ай-
даред, у 2008 р. накопичено найменше ти-
трованих кислот. Погодні умови року на на-
копичення титрованих кислот мають досить 
вагомий вплив – 30%, а взаємодія факторів 
особливість сорту та погодні умови періоду 
вегетації становить 28% (рис., г).

За усередненими даними, кращими за 
соковіддачею були яблука сортів Айдаред та 
Спартан, і саме цим сортам слід надати пере-
вагу за вмістом цукрів. Щодо вмісту титрова-
них кислот в оптимальному інтервалі (6-10 г/
дм3) [9], знаходяться яблука сортів Слава пе-
реможцям та Айдаред.

Кращими для плодово-ягідного вино-
робства за виходом соку, фізико-хімічними 
показниками є яблука сортів Айдаред та 
Слава переможцям. 

Підтверджено істотний вплив погодних 
умов періоду вегетації на вміст СРР, цукрів та 
титрованих кислот у яблучних соках.
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Памяти Николая Аполлоновича 
Мехузла

Ушел из жизни Николай Аполлоно-
вич Мехузла - видный ученый-энолог, док-
тор технических наук, член-корреспондент 
Аграрной Академии наук Грузии, вице-
президент Московской лиги виноделов, че-
ловек незаурядный, внесший значительный 
вклад в решение многочисленных проблем 
отрасли виноделия СССР и России.

Николай Аполлонович родился в 1934 
году в городе Сухуми Абхазской АССР.  Ба-
зовое образование получил в Московском 
технологическом институте пищевой про-
мышленности, который закончил в 1958 
году. Его учителями и наставниками были 
выдающиеся ученые и педагоги М.А. Гера-
симов, Н.Ф. Саенко, А.М. Негруль. В аудито-
риях и на кафедре ещё витал дух недавно 
ушедших великих виноделов А.М. Фролова-
Багреева и Н.Н. Простосердова. В этом же 
году началась его трудовая деятельность 
в городе Бельцы Молдавской республики 
на винно-коньячном заводе в должности 
начальника купажного цеха. Производст
венная деятельность укрепила его в мысли, 
что для успешного развития предприятий 
необходимо развязать «узкие места» с по-
мощью научных исследований, путем раз-
работки и внедрения новых технологиче-
ских приемов, нового оборудования».

В 1960 году, возвратившись в Москву, 
он продолжил работу уже научным сотруд-
ником в отделе технологии виноделия Цен-
тральной научно-исследовательской лабо-
ратории северного виноградарства и вино-
делия (п. Кучино, Московской области), за-
тем в должности главного инженера на мо-
сковском заводе «Дагвино» (ныне ОАО «Мо-
сковский винно-коньячный завод «КиН»). 
Поступив в аспирантуру на кафедру техно-
логии виноделия МТИППа он вплотную за-
нялся исследованиями по избранной теме. 
Успешно защитив кандидатскую диссер-
тацию в 1967 году, он непродолжительное 
время занимается преподавательской дея-
тельностью на кафедре виноделия.

В 1967 году всех ученых виноделов, ра-
ботающих в разных научных структурах Мо-
сквы объединяют в созданный очередным 
распоряжением Совмина СССР Московский 
филиал ВНИИ ВиВ «Магарач». Его возгла-
вил Н.А. Мехузла.

В должности руководителя филиа-
ла он проработал до 1983 года. Именно 
это научно-исследовательское учрежде-
ние своими исследованиями и разработка-
ми многочисленных проблем вторичного 

виноградного и плодового-ягодного вино-
делия обеспечило быстрое и успешное раз-
витие винодельческой отрасли страны в 60-
80 гг. XX-го века. Это было время совмест-
ной слаженной и потому весьма продуктив-
ной работы руководства Упрвино МПП СССР 
и руководства филиала ВНИИ ВиВ «Мага-
рач».	

За первые несколько лет работы в 
этой должности Н.А. Мехузла создал такую 
структуру филиала, которая научно обеспе-
чивала все сферы деятельности винодель
ческих предприятий, способствовала соз-
данию их высокого технологического и эко-
номического уровня. Большую помощь на 
протяжении всего периода его работы ди-
ректором филиала оказывали известные ви-
ноделы: Н.В. Орешкин - зам. министра МГШ 
СССР, Л.Ф. Шайтуро - начальник Упрвино 
СССР, А.В. Трофимченко - главный винодел 
Упрвино СССР.

При формировании коллектива филиа-
ла Н.А.Мехузла был очень внимателен, при
дирчив к претендентам и даже проницате-
лен, т.е. при подборе кадров замечал какие-
то черты в человеке, незаметные другим. 
Привлекал лучших выпускников ВУЗов стра-
ны, заботился о профессиональном и на-
учном росте молодых сотрудников. Он соз-
дал научную школу для решения очень важ-
ной проблемы отрасли: стабилизация, ка-
чество и конкурентоспособность винодель-
ческой продукции. Отделом технологии ви-
ноградных вин, руководителем которого он 
был, разработаны и внедрены новые техно-
логические схемы производства винодель
ческой продукции, созданы новые марки 
вин, разработана технология хереса, иссле-
дованы и широко внедрены новые, высо-
коэффективные методы стабилизации вин, 
методы предотвращения окисления белых 
столовых вин, внедрены методы обработки 
вин теплом и холодом, исследованы и вне-
дрены на заводах новые фильтрующие ма-
териалы и др. Исследования по приоритет-
ной проблеме стабилизации легли в осно-
ву докторской диссертации Н.А.Мехузла и 
нескольких кандидатских работ его шко-
лы, которые являлись новаторскими реше-
ниями и выполнены на уровне изобретений. 
Со временем его ученики составили основ-
ное ядро исследователей ряда серьезных 
научных направлений. Многие из них ста-
ли успешными учеными и профессионалами 
высокого класса. Среди них доктора техни-
ческих наук, профессоры Панасюк А.Л., Ога-
несянц Л.А., кандидаты наук - Липович Л.М., 
Шур И.М., Точилина Р.П., Линецкая А.Е., Ро-
зина Л.И., Сенькина З.Е., Телегин Ю.А., Мак-
штялене З.Б., Вардиашвили Л. и др.

Под его руководством была налаже-
на тесная связь с винодельческими пред-
приятиями Советского Союза, которым по-
стоянно оказывалась необходимая научно-
техническая помощь и осуществлялся кон-
троль качества виноградных и плодовых 
вин. Предприятия своевременно и оператив-
но обеспечивались разработанными отдела-
ми и лабораториями филиала нормативно-
техническими документами: инструкциями, 
техническими условиями, государственны-
ми стандартами. Сотрудники всех структур-

ных подразделений филиала были тесно 
связаны с промышленными предприятия-
ми, являющимися исследовательской базой 
для большинства разработанных филиалом 
и внедренных в отрасль результатов.

Он придавал большое значение роли 
патентно-информационной работы в уров-
не проводимых исследований и вниматель-
но следил за формированием и качеством 
создаваемого информационного фонда. Он 
лично принимал участие в его комплекта-
ции, привозя из зарубежных командировок 
много интересной информации.

Н.А. Мехузла в течение многих лет яв-
лялся членом группы по борьбе с фальсифи-
кацией вин в составе МОВВ. Много раз вы-
ступал с докладами на сессиях 01У во Фран-
ции, Югославии, Мексике и других стра-
нах. Изучил виноградарство и виноделие 
Франции, Италии, Испании, Германии, Гре-
ции, Швейцарии, Венгрии, Португалии, 
США, Чили, Аргентины, Австралии, Алжира, 
Словакии, Югославии.

Отношение к новому и передовому в 
науке к отечественному и зарубежному опы-
ту в сфере проводимых исследований ха-
рактеризуют его как ученого прогрессивных 
взглядов, думающего о благоприятных пер-
спективах отрасли страны, как человека-
государственника, чьи интересы не замыка-
лись только на результатах работы руково-
димого им филиала.

В 1983 году по решению директивных 
органов он был переведен в Грузию, рабо-
тал в должности первого заместителя пред-
седателя Госкомитета винодельческой про-
мышленности и заместителя министра пи-
щевой промышленности Грузии, препода-
вал технологию виноделия в Госуниверси-
тете сельского хозяйства.

Вернувшись в Москву в начале 90-х го-
дов, он активно занимался подготовкой и 
изданием собственных работ, а также ме-
тодов анализа вин, принятых МОВВ, чи-
тал лекции в ВУЗах, руководил аспиранта-
ми, учил молодых специалистов дегустиро-
вать вина. 

Николай Аполлонович был очень че-
ловечным человеком, жизнелюбивым, до-
брым, участливым. Свято чтил людей стар-
шего поколения, никогда не оставлял без 
внимания и реальной помощи тех, кому это 
было необходимо. Круг его интересов был 
довольно широк. Он искренне восхищал-
ся всевозможными талантами своих друзей 
и коллег, привлекая их с выступлениями в 
коллективе филиала.

Ему многое было дано природой: про-
ницательный ум, мудрость, врожденная ин-
теллигентность, доброта и обаяние, а также 
умение выбрать главное дело своей жиз-
ни - самое красивое, поэтичное, но и труд-
ное дело - виноделие, которому служил ис-
кренне и с любовью до последних дней зем-
ной жизни.

Николай Аполлонович оставил мно-
го хороших дел на земле и светлая память 
о нем навсегда останется в наших сердцах.

Коллеги, друзья, ученики, 
сотрудники ГНУ ВНИИПБиВП
Россельхозакадемии, 
Учёные-виноделы НИВиВ «Магарач
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Национальная  академия аграрных  наук Украины
НАЦИОНАЛЬНЫЙ  ИНСТИТУТ ВИНОГРАДА И ВИНА «МАГАРАЧ»

объявляет конкурсный прием в аспирантуру и докторантуру  на  
обучение за счет средств Госбюджета  и на  контрактной  основе  

                                         
Аспирантура   – с отрывом от производства (очная  форма) или  без отрыва     
                                   от  производства  (заочная  форма)   по   специальностям:
                - биотехнология  (технические науки)  - 03.00.20
                   -  технология сахаристых веществ и продуктов  брожения  - 05.18.05
                   -  селекция  и семеноводство растений  -  06.01.05
                   -  виноградарство - 06.01.08
                   -  фитопатология   (сельскохозяйственные науки)   -  06.01.11
                   -  первичная обработка продуктов растениеводства -  06.01.15
                      (сельскохозяйственные науки)                 
                   -  энтомология  (сельскохозяйственные науки)  -  16.00.10.
 Докторантура  -  с  отрывом   от   производства   по  специальностям:  
                -   технология сахаристых веществ  и продуктов брожения  – 05.18.05
                   -   виноградарство  -  06.01.08
                   -  первичная обработка  продуктов растениеводства  – 06.01.15. 
                   
   К заявлению на имя директора  института  прилагаются следующие документы:
          -  личный листок по учету кадров с фотографией, заверенный  по месту работы;
          -  автобиография;
          -  характеристика – рекомендация с последнего места работы;
          -  список опубликованных научных работ или реферат по избранной теме                            
             (для  поступающих  в  аспирантуру);
         -   развернутый план диссертации на соискание ученой степени доктора наук
             (для поступающих в докторантуру);
         -   заверенная копия диплома о высшем образовании  с  квалификацией специалиста
             или  магистра  с  приложением  (3 экз.); лица, которые  получили соответствующее            
             образование  за рубежом,  -  копию нострифицированного  диплома (3 экз.)                                             
         -   заверенная копия диплома кандидата наук, 3 экз.  (для  поступающих        
             в  докторантуру); в случае получения  диплома за рубежом – копия нострифициро-
             ванного  диплома (3 экз.);       
         -   удостоверения  о  сдаче  кандидатских экзаменов  (для лиц, которые их сдали);                
         -   выписка  из  протокола  заседания  совета  ВУЗа  (для лиц, которые рекомендуются                                                            
              в  аспирантуру  непосредственно  после окончания  ВУЗа)
         -   копия паспорта (3 экз.);
         -   копия трудовой книжки;
         -   медицинская справка  (форма  № 286 – у);
         -   ксерокопия идентификационного кода.

Срок подачи документов  –  до   01  сентября  2011 г.
Для поступающих  в  аспирантуру   вступительные экзамены   по специальности,
философии и  иностранному языку  будут  проводиться  в  октябре  2011 г.
Адрес:  Украина, АР Крым, 98600  г. Ялта, ул. Кирова, 31,  НИВиВ «Магарач»
Контактные телефоны:  0654 -27-34-12;  0654-32-55-91; факс 0654 -23-06-08;    
e-mail: magarach@rambler.ru                   
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S U M M A R I E S

V. A. Volynkin,  Z. V. Kotolovets,А. A. Poluliakh 
Characters of the grape seed and their use 
in classification of grape varieties
A total of 175 grape varieties of the West European ego-geographical 
group maintained in the grapevine collection of the National Institute 
for Vine and Wine “Magarach” were studied based on eight ampelo-
graphical characters. The data obtained was subject to cluster anal-
ysis. Varieties of the West European ego-geographical group were 
found to fall into two groups further subdivided into five subgroups.

V. A. Volynkin,  I. V. Banova 
Expression of heterosis for productivity 
characters in hybrids of grape 
The dynamics of the expression of heterosis  for productiv-
ity characters in hybrid populations of table grape varieties de-
pending on genetic peculiarities of parent forms is reported.

A. I. Pavlova 
The use of starch as a gel-forming 
substance for in vitro culture of grape 
plants
The possibility of using modified starch as an agar-agar substitute in 
nutrient media for in vitro propagation of grape plants was studied. 
The substance was found unsuitable in the quality of as an agar-
agar substitute in nutrient media for clonal propagation of grape.

N. L. Studennikova 
Variation and inheritance of the grape 
berry color in heterogenic populations 
The results of hybridological analysis of the berry color of 
grape seedlings in heterogenic populations are reported.

I. F. Pytel, V. A. Volynkin  
Agrobiological and technological stability 
of a new generation of grape varieties
A number of newly-bred grape varieties released by the Institute 
“Magarach” and cultivated on the South Coast of the Crimea and 
in the west premountainous-littoral zones are assessed on a com-
parative basis from the agrobiological and technological standpoints. 

A. P. Ignatov 
Bearing and productivity of cv ‘Rubin 
Golodrigi’ as a function of pruning lengths
The effects of different pruning lengths on the development of 
grapevine were studied, and the results obtained are reported.

N. V. Dolia, N. A. Yakushina
Productivity of vineyards planted with 
cvs ‘Podarok Magaracha’ and ‘Pervenets 
Magaracha’ under the conditions of the 
Dnieper Left-Bank steppe grape-growing 
zone of Ukraine 
Under the conditions of the Dnieper Left-Bank steppe grape-growing 
zone of Ukraine, the productivity of cv ‘Pervenets Magaracha’ was 
30% superior to that of cv ‘Rkatsiteli’ entering as control and the grape 
could be cultivated without the need to protect it against oidium. Nev-
ertheless, mildew control is still necessary as considerable losses of 
yield occur in years with favorable weather conditions for the devel-
opment of the disease. The productivity of cv ‘Podarok Magaracha’ 
was 40% superior to that of cv ‘Rkatsiteli’ and the grape could be 
cultivated without the need to protect it against mildew and oidium 
as no losses of yield occur due to a high level of field resistance. 

D. G. Vereshchaghin, N. A. Yakushina
The fungicide preparation Melody Duo for 
zinc top dressing of grapevine  
When applied on cvs ‘Rkatsiteli’ and ‘Aligoté’ to control mildew, 
the fungicide preparation Melody Duo A offers an additional ad-
vantage consisting of zinc top dressing. Three and two appli-
cations on cvs ‘Rkatsiteli’ and ‘Aligoté’, respectively, enabled 
the sufficient levels of this element (42.6-57.8 mg/g ‘Rkatsite-
li’ in cv and 57.8-59.2 mg/g in cv ‘Aligoté’) while its deficien-
cy was  observed in the controls. In addition, an average clus-
ter weight increased as the number of shot berries went down.

E. V. Ostroukhova
The dynamics of grapevine oxidase activity 
during skin contact and its role in the 
formation  of the must phenol complex 
The dynamics of grapevine oxidase activity and the must phenol 
complex during skin contact was studied. The functional interrela-

tionship between the dynamics of MPMO activity of grape must 
and its polygalacturonase activity was established. The significant 
role of MPMO activity of the grape must in the formation of 
its phenol complex during skin contact was statistically proven.  

V. A. Zagorouiko, V. A. Vinogradov, N. G. Taran
Sources of enriching grape must and wine 
materials with potassium and calcium
Ways of enriching grape must and wine materials with potassium and 
calcium which are the major sources of crystal clouds in vinous media 
are analyzed. The results of a study of the effect of grape processing 
technology on the enrichment of grape must with potassium are reported. 

V. G. Gherzhikova, N. V. Gnilomedova, N. M. Agafonova,  
L. A. Mikheieva, D. P. Tolstenko 
A comparative  analysis of ways to produce 
white port materials with reduced sugar 
level
Color and sensory characteristics and the levels of phenol 
substances and furan aldehydes in white port materials pro-
duced according to different process flowsheets were studied.

R. G. Timofeyev
A methodology to determine the volume 
fractions of ethyl alcohol and total 
soluble solids based on the use of 
combined systems for measuring density and 
refraction coefficient of liquids 
A mathematical model of wine was developed describing its physical 
properties (density and refraction coefficient) as a function of ethanol 
content and dry extract. Advantages and weak points of available 
methodologies to determine ethanol and sugar levels based on den-
sitometry and refractometry data are discussed. Practical formulas 
adapted to readings of the refractometer’s sugar scale which enable 
ethanol content and dry extract to be determined are reported. 

A. M. Avidzba, A. Ya. Yalanetskiy, I. G. Matchina,  
V. A. Zagorouiko, J. B. Volynkina 
On the names of Ukrainian vintage products 
with geographical indications of other 
countries 
The  necessity that the names of Ukrainian vintage products with 
geographical indications of other countries persist is substantiated.

N. S. Anikina, A.Ya. Yalanetksiy, V. G. Gherzhikova,  
V. A. Zagorouiko
Energetic value of grape wine
Approaches to evaluation of energetic value of grape wines are 
discussed. Results of research into determining energetic value of 
different types of wine produced by different wineries are reported.  

V. P. Perederiy, V. A. Vinogradov, V. P. Antipov,  
K. F. Feodossidi 
Commercial introduction of promising 
resource-saving technologies and new 
technological equipment at the Koktebel 
winery 
Technologies and equipment commercially introduced 
at the Koktebel winery are discussed from the stand-
point of reduced resource and energy consumption.

N. G. Taran, I. N. Ponomariova, E. V. Soldatenko,  
N. I. Trotskiy
The effect of treating grape must with an 
enzyme preparation on the physico-chemical 
composition and the foaming properties of 
sparkling materials 
The effect of treating grape must with a French enzyme preparation 
Trenolin opti  on a number of indices of the physico-chemical compo-
sition, the fixed and volatile complexes and the foaming properties of 
sparkling materials was studied, and the results obtained are reported.

M. A. Shcherbak
The effect of conditions of the vegetation 
period and varietal peculiarities on the 
quality of apples as raw material for fruit 
wine production 
The effect of conditions of the vegetation period and va-
rietal peculiarities on the physico-chemical indices of the qual-
ity of apple juices to be made into apple wines is reported. 
 


