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осадках и сброженном сусле из плодово-
ягодного сырья определяли по ДСТУ 
4112.3-2002.

В разработке использованы результаты 
научно-исследовательских работ, выпол-
ненных институтом «Магарач», производ-
ственниками и сотрудниками кафедры пи-
щевых технологий ХНТУ. На их основе была 
разработана и прошла производственные 
испытания на винзаводе совхоза «Янтар-
ный» аппаратурно- технологическая схема, 
представленная на рис.

Процесс переработки дрожжевых осад-
ков осуществляется следующим образом.

Дрожжевые осадки после снятия с 
них сброженных виноматериалов поступа-
ют в сборник с мешалкой 1, из которого на-
сосом 2 подаются в рамный фильтр-пресс 
3. Фильтрат поступает в сборник 5 для ис-
пользования его в купажах виноматериа-
лов. Спрессованные осадки из пресса вы-
гружают в дробильно-смесительную уста-
новку 4 [1, 2], где они дробятся и смешива-
ются с водой и поршневым насосом 6 пере-
качиваются в сборник 7 с мешалкой и зме-
евиковым подогревателем. Подогрев осу-
ществляется горячей водой, которая посту-
пает из дефлегматора перегонной установ-
ки. Используя насос подачи барды 8, запол-
няют куб перегонной установки 9 до рабо-
чего объема и открывают пар вентилем 36. 
Установка оборудована ректификационным 
блоком, который состоит из укрепляющей 
колонны 10, дефлегматора 11, холодильни-
ка 12 и контрольного фонаря 13 [3]. Регули-
рование объемной доли этилового спирта 
осуществляется подачей холодной воды в 
холодильник и выхода ее из дефлегматора. 
Из спиртового фонаря спирт выходит в один 
из сборников спирта 14 и центробежным на-
сосом перекачивается в спиртохранилище.

Барда после окончания перегонки 
спирта из кубов 9 сливается в сборник бар-
ды 16, который оборудован мешалкой. В 
сборнике барду смешивают с коллоидным 

раствором препарата диоксида кремния и 
раствором желатина, которые готовят в ап-
паратах 17 [8]. Насосом 8 смесь барды с рас-
творами диоксида кремния и желатина по-
дают в установку экстракции ВКС, которая 
состоит из трех секций [4, 5]. Каждая секция 
состоит из смесителя 18, смонтированно-
го над отстойником 19 и является секциями 
первой, второй и третьей степени экстрак-
ции. Барда поступает в смеситель 18 секции 
первой степени экстракции. Смесь барды и 
экстракта ВКС, полученного из отстойника 
19 второй степени из смесителя сливается в 
отстойник 19 первой степени экстракции. В 
результате действия препаратов осветление 
проходит в течение 2 ч. После отстаивания 
осветленный и насыщенный виннокислыми 
соединениями экстракт через кран 34 с по-
воротной трубой за счет давления сжато-
го воздуха, который поступает из компрес-
сорной установки 30, сливается в реакторы 
21. Со второй и первой степени экстракции 
экстракт перемещается из отстойников 19 в 
смесители 18 первой и второй степени, а в 
смеситель 18 третьей степени подают воду, 
подогретую в теплообменнике 29. После пе-
ремещения осветленного экстракта из от-
стойников 19 и наполнением водой смеси-
теля третьей степени проходные краны 34 с 
поворотными трубами закрывают, а откры-
вают краны трехходовые 32 для перемеще-
ния осадков барды из отстойника 19 первой 
степени в смеситель 18 второй, со второй - в 
третий, из третьей - в сборник отработанной 
барды 30. В смеситель первой степени 18 
подают порцию свежей барды из сборника 
16. После перемешивания компонентов экс-
тракции цикл повторяется.

В реакторах 21 проводят обработку экс-
тракта ВКС содой и хлористым кальцием, 
которые готовят в аппаратах 22 и 23. После 
образования кристаллов виннокислой изве-
сти (ВКИ) они вместе с маточным раствором 
сливаются в декантатор-промыватель 25 
для отделения жидкости и промывки ВКИ 

Рис. Аппаратурно-технологическая схема переработки дрожжевых осадков и отходов плодово-ягодного производства.

чистой водой [6, 7]. ВКИ сушат в паровой су-
шилке 26. Полученный спирт-сырец переда-
ют для ректификации, виннокислая известь 
может быть направлена на получение вин-
ной кислоты, а отработанная барда исполь-
зуется для приготовления кормов для жи-
вотных. 

Отходы плодово-ягодного сырья 
(яблоки, вишня, черешня и др.) транспор-
тером 38 подают на дробилку 39 для из-
мельчения, обрабатывают открытым паром 
в бланширователе 40, протирают на проти-
рочной машине 41. Протертая масса посту-
пает в бункер 42 и насосом 2 перекачива-
ется в бродильный резервуар. После сбра-
живания сусло насосом 2 перекачивается 
сборник-подогреватель 7 перегонной уста-
новки. Полученный плодовый спирт-сырец 
из сборников 14 насосом 15 перекачивают в 
спиртохранилище. Барда с перегонной уста-
новки сливается в сборник барды 16 и насо-
сом 8 направляется в напорный бак отрабо-
танной барды 20, минуя установку экстрак-
ции ВКС, для использования при приготов-
лении кормов или удобрения. 

 В результате испытаний технологиче-
ской линии и отдельных ее узлов, состоящей 
из установки для приготовления суспензии 
дрожжевых осадков, перегонной установ-
ки, установки экстракции виннокислых со-
единений с осветлением барды с помощью 
диоксида кремния и желатина, установлено, 
что выход виннокислой извести увеличился 
на 20%, потери спирта и воды снизились на 
10% при одновременном повышении каче-
ства ВКИ, спирта и кормов. При этом снизи-
лись затраты рабочей силы за счёт исключе-
ния ручного труда. Данная технология пере-
работки отходов плодово-ягодного сырья 
позволила значительно повысить эффектив-
ность использования сырья.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ТРАНСФОРМАЦИИ САХАРОВ  И 
ОРГАНИЧЕСКИХ КИСЛОТ В ПЕРИОД СОЗРЕВАНИЯ 
ВИНОГРАДА 

Исследована трансформация сахаров, органических кислот, в частности, вин-
ной и яблочной, в процессе созревания виноградной ягоды под действием гормо-
нальной системы растения. Установлено, что на начальном этапе развития 
виноградной ягоды идет накопление винной кислоты, в то время, как яблочная 
кислота расходуется на дыхательные процессы. Концентрация яблочной кис-
лоты достигает максимума в период veraison, который характеризуется уве-
личением виноградной ягоды в размерах. Накопление сахаров винограда проис-
ходит на завершающем этапе созревания винограда.
Ключевые слова: гормональная система, органические кислоты, сахар, капил-
лярный электрофорез.

Сегодня специалисты сельскохозяй-
ственного сектора экономики все чаще об-
ращаются к вопросу изменения климата. 
Некоторые хозяйства начинают постепен-
но адаптироваться к возможным климати-
ческим изменениям. Испанские винограда-
ри поднимают свои участки все выше в горы; 
немецкие все чаще переключаются с выра-
щивания белых сортов на красные. Австра-
лийские виноделы постоянные проблемы с 
засухой решают за счет расширения поса-
док клонов сортов винограда, интереса к ко-
торым в свое время не было, поскольку они 
созревали чересчур поздно. Также расши-
ряются исследования корневых систем лоз, 
которые способны более эффективно добы-
вать воду во время засухи. 

Однако потепление климата - это не 
только негативное явление. Данный пери-
од потепления климата позволяет собирать 
урожаи отлично вызревшего винограда с 
хорошими кондициями по сахару. Но так 
продолжаться бесконечно не может. Когда 
средние температуры достигают определен-
ной точки, как это уже случается в экстре-
мальных по климатическим условиям рай-
онах южной Испании и южной Италии, ка-
чество произведенного вина начинает ухуд-
шаться.

Для винограда изменение климата 
означает более высокие средние температу-
ры и вероятность засухи летом. Эти условия 
приведут к более ранним срокам созрева-
ния винограда, торможению ферментатив-
ных процессов развития виноградной яго-
ды в период созревания плодов из-за дефи-
цита водных ресурсов, что скажется на со-
держании в вине красящих и фенольных ве-
ществ, его кислотности и ароматичности. 

Кислотность - важнейший фактор, 
определяющий стабильность вина и его ор-
ганолептическую и гастрономическую осо-
бенность. Все вина имеют высокую степень 
кислотности, но ее количество зависит от 
сорта винограда, терруара и агротехниче-
ских и технологических мероприятий, при-
меняемых при возделывании винограда и 
винификации. 

Ключевой элемент терруара - это ком-
плекс факторов, связанных с климатом, ми-
кроклиматом и топографией, наличием хо-
рошего дренажа, отсутствием чрезмерно-
го питания и значительного выщелачива-
ния почв. 

Некоторые сорта винограда известны 
своей высокой кислотностью, как например, 
Пино нуар, Саперави, Гранатовый. В процес-
се созревания виноградной ягоды кислот-
ность снижается. Степень зрелости виногра-
да зависит от количества получаемого сол-
нечного света, средней окружающей тем-
пературы воздуха, поэтому часто существу-
ет жесткая взаимосвязь между климатом 
и уровнем кислотности; более прохладные 
винодельческие регионы производят наи-

более кислые вина. Однако ускорение про-
цессов созревания виноградной ягоды за 
счет глобального потепления может приве-
сти к торможению ферментативных процес-
сов преобразования веществ, ответствен-
ных за накопление органических кислот и, 
как следствию, получению урожаев с высо-
ким содержанием сахаров и кислот. 

В качестве объектов исследования 
нами были выбраны классические сорта ви-
нограда Шардоне и Каберне Совиньон, про-
израстающие в Анапском районе Красно-
дарского края.

Пробы винограда отбирались с 10 июня 
по 30 сентября с интервалом 10-15 сут.  
Среднюю пробу винограда в количестве 1 
кг отбирали по методу прямоугольной сети, 
предусматривающего сбор 4-6 ягод с каж-
дого седьмого куста в каждом десятом ряду 
вдоль шпалер. 

Концентрации органических кислот ви-
ноградного сусла определяли  с помощью 
капиллярного электрофореза на приборе 
«Капель 105 Р», массовую концентрацию са-
харов - рефрактометрическим методом по 
ГОСТ 27198-87. 
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Известно, что виноградная ягода состо-
ит из: кожицы, мякоти и семян. По мере ро-
ста  виноградная ягода развивается, моди-
фицируется в размере, составе, цвете, струк-
туре, аромате. Все процессы роста и преоб-
разования химических веществ в ягоде ви-
нограда протекают под действием гормо-
нальной системы. Многочисленными иссле-
дованиями ученых разных стран мира в ви-
ноградной ягоде идентифицирована группа 
эндогенных гормонов [1-5]. На начальном 
этапе зарождения виноградной ягоды про-
цессы находятся под контролем гормонов 
развития (ауксины, цитокинины и гиббере-
лины). Именно через изменение содержа-
ния фитогормонов осуществляется первона-
чальное влияние условий внешней среды на 
процессы обмена веществ и рост. Концен-
трация  гормонов ауксинов, гиббереллинов 
и цитокининов достигает максимума перед 
периодом  начала созревания ягод и резко 
уменьшается в период созревания, поэтому 
размер виноградной ягоды зависит от коли-
чества семян, которые она содержит. 

После начала созревания ягод гормо-
ны этилен, абсцисик (абсцизовая кислота)  
и брасиностероид контролируют накопле-
ние сахаров, фенолов и кислот. После обра-
зования этилен может окисляться в расти-
тельных клетках, что, по-видимому, необхо-
димо для модуляции действия этого фито-
гормона. Однако процесс окисления этиле-
на слабо изучен.

Недавние исследования [3] показали, 
что этилен ответственен за регулирование 
сосудистых потоков во время созревания. 
Кроме того, этилен вовлечен в снижение 
кислотности ягоды и накопление антоциа-
нов. Наконец, последние данные [5] свиде-
тельствуют о том, что этилен оказывает дей-
ствие на развитие аромата. 

Роль брасиностероидов в созревании 
винограда также установлена, оказалось, 
что он контролирует рост и развитие ягоды - 
гормон роста. Если ауксины запускают про-
цесс растяжения, то брассиностероиды важ-
ны для его длительного поддержания.

Результаты исследований (рис.1, 2) сви-
детельствуют о том, что под действием гор-
монов роста концентрация винной кислоты 
накапливается на начальной стадии разви-
тия ягоды, и в этот период созревания ви-
нограда ее концентрация самая высокая. В 
отличие от этого яблочная кислота накапли-
вается в клетках мякоти в конце начальной 
фазы роста. 

Вторая фаза роста виноградной гроз-
ди совпадает с началом созревания. Фран-
цузское слово «veraison»  используется для 
описания изменения в цвете кожицы ягоды. 
В этот период протекают самые значитель-
ные изменения в составе виноградной яго-
ды. Эта фаза начинается в августе и длит-
ся приблизительно 45 сут., зависит от усло-
вий окружающей среды. За этот период яго-
да удваивается в размере, концентрация 
многих веществ значительно снижается за 
счет увеличения объема. Яблочная кислота 
используется как источник энергии во вре-
мя созревающей фазы, это приводит к су-
щественному уменьшению ее концентрации 
относительно винной кислоты, содержание 

которой остается постоян-
ной. 

Известно, что сахара 
- главный параметр созре-
вания винограда. Содер-
жание сахаров в виногра-
де определяет конечную 
концентрацию алкоголя 
в вине. Физиологическая 
зрелость достигнута, ког-
да в ягодах винограда на-
капливается достаточно 
высокое содержание са-
харов и органических кис-
лот. Сахароза образует-
ся через фотосинтез в ме-
зофиллах зрелых листьев, 
поступает во флоэму лю-
бым симпластическим или 
апопластическим меха-
низмом [5]. 

Помимо роли углево-
да и источника энергии, 
сахара обладают и защит-
ной функцией. Сахара ви-
нограда совместно с па-
тогенрезистентными бел-
ками составляют меха-
низм защиты виноград-
ной ягоды от действия па-
тогенных  микроорганиз-
мов. Недавние исследо-
вания показали, что уве-
личение содержания са-
харов в ягоде может быть 
также связано со способ-
ностью болезнетворных 
микроорганизмов усили-
вать транспорт глюкозы 
[3]. Согласно исследова-
ниям, сахара накаплива-
ются в виноградной яго-
де после наступления пе-
риода veraison, очевидно это связано с тем, 
что сахароза в период созревания участву-
ет в транспорте других химических веществ.

Таким образом, исследования позво-
лили установить, что в начале первого пе-
риода созревания винограда накапливает-
ся максимальное количество винной кис-
лоты, яблочная кислота в этот период рас-
ходуется на процессы дыхания и образова-
ния других не менее важных химических ве-
ществ ягоды.  К окончанию третьего перио-
да созревания винограда соотношение вин-
ной кислоты к яблочной стремится к 2, в то 
время как концентрации лимонной и янтар-
ной кислот достигают минимальных значе-
ний. Поскольку сахара являются источни-
ком энергии и выступают в роли транспорте-
ра, то их концентрация достигает максиму-
ма лишь в конце третьего периода созрева-
ния виноградной ягоды, когда ягода сфор-
мировалась, закончились процессы транс-
формации красящих, фенольных и аромати-
ческих веществ. 
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РОЗРОБЛЕННЯ КРИТЕРІЮ ВИЗНАЧЕННЯ ВІКУ  
КОНЬЯЧНИХ СПИРТІВ 

Розроблено спосіб оцінювання зрілості ординарних коньячних спиртів на основі 
концентрацій основних компонентів дуба, що переходять у коньячний спирт 
при витримці у бочці впродовж 1-5 років.
Ключові слова: деревина дуба, ароматичні компоненти, якість коньяків.

Світовий ринок алкогольної продукції 
характеризується високим попитом на вина і 
коньяки, що витримані у дубовій тарі. Основ-
ною складовою формування якості такої 
винопродукції є збагачення її компонентами, 
що переходять з деревини дуба бочок впро-
довж витримування.

Традиційним критерієм оцінки 
якості коньяків, який використовують у їх 
виробництві та закладений у ДСТУ 4700:2006 
«Коньяки України. Технічні умови», є вік ко-
ньячних спиртів за середньою тривалістю 
витримки у дубових бочках. Однак, та-
кий аналіз є недосконалим з точки зору 
суб’єктивної органолептичної оцінки спиртів 
різного терміну витримки, що у значній мірі 
залежить від кваліфікації і досвіду експертів, 
а також з точки зору різної якості спиртів, 
що витримували у бочках різного ступе-
ня виснаження та/або з застосуванням 
інших технологічних прийомів виробництва 
коньяків (використання продуктів перероб-
ки деревини дуба, екстрактів тощо) [1].

Інтенсифікація виробництва конья-
ку в Україні у другій половині ХХ ст. сприя-
ла пошуку нових способів оцінювання якості 
напою та його віку за допомогою інстру
ментальних методів аналізу. При цьому осо-
бливу увагу приділяли дослідженню рівня 
концентрацій речовин, що утворюються 
при трансформації лігніну, зокрема ваніліну, 
бузкового, синапового і коніферилового 
альдегідів [2]. Однак ці компоненти не 
відображують у повній мірі гамму ароматич-
них компонентів дуба, що переходять у ко-
ньячний спирт при витримці і, тому не мо-
жуть бути врахованими як остаточні марке-
ри оцінки його якості.

Базуючись на даних міжнародної 
класифікації деревини дуба для вино-

робства та на думці провідних фахівців 
з дослідження і використання деревини 
дуба для коньячного виробництва, у якості 
критеріїв визначення індексу віку спиртів 
доцільно використовувати спеціальні мар-
кери – компоненти, що надають напою ха-
рактерного специфічного аромату і смаку, 
який формується при витримці (ванілін, ев-
генол, транс– і цис–β–метил–γ–окталак-
тон, фенольні речовини, скополетин та ін.), 
та проведення характеристики спиртів за 
цими маркерами (так званий індекс віку) [3-
6]. Дослідження вмісту цих компонентів у 
вітчизняних коньяках з метою визначення їх 
індексу витримки не проводили.

З метою розробки критерію оптимі-
зації процесу накопичення комплек-
су компонентів дуба у коньячних спиртах 
при витримуванні у дубових бочках та при 
контакті з дубовими клепками у резервуа-
рах було проведено визначення індексу віку 
коньячних спиртів різного терміну витрим-
ки на ВАТ «АПФ «Таврія» за концентрацією 
основних ароматичних компонентів дереви-
ни дуба – ваніліну, евгенолу, транс- і цис-β-
метил-γ-окталактону, фенольних речовин, 
бузковому і коніфериловому альдегідам.

Для цього досліджували хімічний 
склад коньячних спиртів, витриманих у ду-
бових бочках впродовж 1–5 років – по 
п’ять зразків купажів кожного віку (за 
середнім віком купажу). Усереднені по ку-
пажам дані концентрацій компонентів 

дуба представлено в табл. 1. На їх основі 
було побудовано графіки залежності 
концентрації компонентів від тривалості ви-
тримування коньячного спирту (рис.1). Се-
ред досліджених компонентів найрізкіші 
зміни концентрації спостерігали у транс- і 
цис-β-метил-γ-окталактону та бузкового 
альдегіду, які (що було визначено у подаль-
ших розрахунках) є найкращими маркерами 
для визначення віку коньяку.

Умовно приймемо, що швидкість 
екстракції компонентів дуба пропорційна 
їх виснаженню в деревині дуба. Тоді, зміна 
концентрацій в деревині формально опису-
ватиметься експоненційним рівнянням

С(t) = C*exp(–kt),

де С=С(0) – концентрація компонентів в 
деревині на початку процесу екстракції (тоб-
то природний запас компонентів у деревині).

Таким чином, концентрація компонентів 
у коньячному спирті А(t) буде

A(t) = C – C exp(–kt).
Припустивши, що A(t)=C–C*exp(–kt), і за-

стосувавши метод мінімізації суми квадратів, 
з експериментальних даних отримали зна-
чення коефіцієнтів С1, С2 і k (табл.2).

Схожість значень С1 і С2 (табл.2) є 
підтвердженням припущення про те, що A(t) 
= C – C.exp(–kt). Найбільш подібні дані отри-
мано для евгенолу, обох ізомерів β-метил-
γ-окталактону, коніферилового альдегіду, 
скополетину.

Таблиця 1
Концентрація компонентів деревини дуба у коньячних спиртах, витриманих у дубових бочках 1–5 років

Масова концентрація  
у коньячних спиртах

Термін витримування коньячних спиртів, роки

1 % від  
5 років 2 % від

5 років 3 % від
5 років 4 % від

5 років 5 % від
5 років

Фенольних речовин,  
г/дм3 б.с. 0,398±0,005 39,3 0,635±0,007 62,7 0,808±0,012 79,8 0,930±0,012 91,8 1,013±0,008 100,0

Евгенола, мг/дм3 б.с. 0,365±0,005 44,0 0,528±0,007 63,6 0,683±0,011 82,2 0,768±0,014 92,5 0,830±0,009 100,0
Ваніліна, мг/дм3 б.с. 2,053±0,024 51,9 2,808±0,040 71,0 3,608±0,057 91,3 3,843±0,061 97,2 3,953±0,043 100,0
Транс-β-метил-γ-окта
лактона, мг/дм3 б.с. 0,130±0,003 31,5 0,230±0,003 55,8 0,295±0,005 71,5 0,385±0,007 93,3 0,413±0,005 100,0

Цис-β-метил-γ-окталактона, 
мг/дм3 б.с. 0,0325±0,0007 31,5 0,0575

±0,0008 55,7 0,0738 
±0,0015 71,4 0,0963

±0,0012 93,2 0,1033
±0,0011 100,0

Бузкового альдегіда,  
мг/дм3 б.с. 2,275±0,128 30,2 4,317

±0,325 57,3 5,638
±0,091 74,8 6,581

±0,197 87,4 7,533
±0,218 100,0

Коніферилового альдегіда, 
мг/дм3 б.с. 0,587±0,017 35,19 1,017

±0,022 60,97 1,365
±0,031 81,8 1,514

±0,024 90,8 1,668
±0,045 100,0

Концентрації ароматичних 
компонентів дуба у спирті, %* - 37,66 - 61,01 - 78,97 - 92,31 - 100,00

Індекс віку, роки** 1,021 2,0219 2,8299 4,2923 4,8759

Правильність,** % 102,1 101,1 94,3 107,3 97,5

* – середнє значення відсотків концентрацій компонентів у спиртах відносно їх концентрацій у коньячному спирті, витриманому у бочках 5 років; 
** – розраховано – як приклад – для цис-β-метил-γ-окталактону.
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Виходячи із зазначеного, індекс віку 
коньячного спирту або коньяку можна вира-
хувати за формулою

t = – (1/k) ln(1–C/C0),
де t – індекс віку;
k – вирахований коефіцієнт швидкості 

процесу формування типовості коньячних 
спиртів для фенольних речовин – 0,3693, ев-
генолу – 0,4234, ваніліну – 0,6873, транс-β-
метил-γ-окталактону – 0,2318, цис-β-метил-
γ-окталактону – 0,2394, бузкового альдегіду 
– 0,2716, коніферилового альдегіду – 0,3873;

С0 – середня вихідна концентрація ком-
поненту в деревині: фенольних речовин – 
1,2, евгенолу – 0,94, ваніліну – 4,095, транс-
β-метил-γ-окталактону – 0,61, цис-β-метил-
γ-окталактону – 0,15, бузкового альдегіду 
– 10,1, коніферилового альдегіду – 1,95.

У результаті, при вирахуванні за розро-
бленою формулою, індекс віку коньяку або 
коньячних спиртів може бути легко обчисле-
ний. При цьому визначити індекс віку конья-
ку можна з точністю до 98,68% з відносним 
стандартним відхиленням у 10% (табл. 1).

По суті, індекс віку є експерименталь-
но знайденим показником, що характеризує 
тривалість витримки коньячного спир-
ту в дубових бочках. Його можна викори-
стовувати не тільки для визначення віку 
спиртів, але й як об'єктивний критерій 
якості або екстрактивної насиченості спиртів 
або коньяків при порівнянні продукції 
різних виробників. Аналогічним критерієм 
може служити рівень вмісту інших лет-
ких компонентів коньяку, які змінюються в 
процесі витримки спиртів. 

Як видно з отриманих результатів, 
індекс віку є умовним показником, значен-
ня якого дещо різняться через нерівномірну 
кореляцію між окремими компонентами де-
ревини дуба та віком витриманих у боч-
ках коньячних спиртів. Причиною цього є 
різниця у хімічному складі деревини дуба, 

y = 0,5721ln(x) + 0,0033
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Рис. Залежність концентрацій компонентів дуба в коньячному спирті від тривалості його витримування в бочці (фактичні значення та їх усеред-
нення): а – фенольних речовин; б – ваніліну; в – транс-β-метил-γ-окталактону; г – цис-β-метил-γ-окталактону; д – бузковий альдегід; 
е – коніфериловий альдегід

який залежить від його виду, регіону та 
умов вирощування, способу виготовлення 
бочок, ступеню виснаження деревини дуба 
бочок та ін. Однак така кореляція має місце, 
коли ці параметри є однаковими для кон-
кретного підприємства з урахуванням ви-
робництва однотипної коньячної продукції. 
Тому для отримання загальних норм зна-
чень «індексу віку» для включення його до 
стандартизованих показників оцінки якості 
коньяків, необхідно продовжити аналогічні 
дослідження на коньячних спиртах інших 
виробників. 

Таким чином, розроблено критерій 
оцінювання зрілості ординарних коньячних 
спиртів на основі концентрацій основних 
компонентів дуба, що переходять у коньяч-
ний спирт при витримці у бочці. Для розра-
хунку індексу віку (t) виведено залежність: 

t=–(1/k)ln(1–C/C0), 
де k – коефіцієнт швидкості процесу 

формування типовості коньячних спиртів; С – 
концентрація компонента у витриманому ко-
ньячному спирті, мг/дм3; С0 – середня вихідна 
концентрація компонента в деревині, мг/

дм3. Зазначені коефіцієнти розраховано для 
спиртів, що витримують у ВАТ АПФ «Таврія» 
(м. Нова Каховка Херсонської обл.).
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Таблиця 2
Результати мінімізації за сумою квадратів

Масова концентрація у коньячних спиртах
Показники

С1 (С0) С2 С1–С2 k
Фенольних речовин, г/дм3 б.с. 1,2 1,117 0,083 0,3693
Евгенола, мг/дм3 б.с. 0,94 0,921 0,019 0,4234
Ваніліна, мг/дм3 б.с. 4,095 4,943 –0,848 0,6873
Транс-β-метил-γ-окталактона, мг/дм3 б.с. 0,61 0,6066 0,0034 0,2318
Цис-β-метил-γ-окталактона, мг/дм3 б.с. 0,15 0,1498 0,0002 0,2394
Скополетина, мг/дм3 б.с. 178,0 175,838 2,162 0,7083
Бузкового альдегіда, мг/дм3 б.с. 10,1 9,529 0,571 0,2716
Коніферилового альдегіда, мг/дм3 б.с. 1,95 1,9457 0,0043 0,3873
Синапового альдегіда, мг/дм3 б.с. 6,7 5,952 0,748 0,1758
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ОН  БЫЛ  ЛЕГЕНДОЙ

9 февраля сего года остановилось сердце Германа 
Георгиевича Валуйко. 

Ушел в мир иной последний из могикан отечествен-
ного виноделия. Все, кто знал этого человека, могут под-
твердить – сильная личность, он не следовал обстоятель-
ствам, он подчинял их себе. Может, поэтому успел сделать 
так много. Главным в его жизни было виноделие, и он слу-
жил ему до последнего дня. 

Отечеством в его понимании была территория в одну 
шестую часть суши, за которую он когда-то проливал 
кровь, а потом рассеял по ней своих учеников. Он навсег-
да врос в институт «Магарач», и с его кончиной начинает-
ся новая эра для старейшего отраслевого научного центра.

Герман Георгиевич Валуйко родился 1 августа 1924 
года в Тифлисе в актерской семье. В 18 лет после оконча-
ния Гурьевского военного училища пошел защищать Ро-
дину от фашизма, был тяжело ранен в боях на Курской 
дуге. Из оврага, где навсегда остались в страшном месиве 
кони и люди, его вынес бывший одноклассник.

Герман Георгиевич выбрал профессию после обхо-
да 18 институтов. Он вспоминал, что учеба в Московском 
технологическом институте пищевой промышленности у 
классиков виноделия М.А. Герасимова и А.М. Фролова-
Багреева была настоящим  везением. Затем - работа в 
1952-1955 гг. на Харьковском заводе шампанских вин. С 
1955 года судьба Г.Г. Валуйко связана с институтом «Ма-
гарач»: сначала аспирант, затем – научный сотрудник, с 
1960-го по 1995 годы – заместитель директора института 
по виноделию, затем – главный научный сотрудник. Он был 
инициатором создания в 1995 году, а затем – бессменным 
президентом Союза виноделов Крыма и его душой.

Г.Г. Валуйко принимал активное участие в коренной 
реконструкции винодельческой промышленности в 60-
70-е годы минувшего века. Им была разработана техноло-
гия приготовления белых столовых вин в крупных резер-
вуарах, обосновано создание технологии и оборудования  
непрерывного сбраживания мезги по красному способу с 
экстракторами ВЭКД-5 и ВЭК-2,5, раскрыты закономерно-
сти биохимии фенольных соединений винограда и вина, 
технология и оборудование сбраживания виноградного 
сусла в потоке на установках УНСС и ВБУ-4Н. Совместно 
с коллегами им были созданы 23 марки магарачских вин.

Герман Георгиевич - доктор технических наук, про-
фессор, заслуженный деятель науки и техники Украины,  

лауреат Государ-
ственной пре-
мии Молдавской 
ССР за подго-
товку 3-томной 
«Энциклопедии  
виноградарства»,  
Государственной 
премии Украины 
- за разработку 
технологии об-
работки вино-
градных вин ди-
оксидом крем-
ния, лауреат премии Автономной Республики Крым - за 
метод обработки шампанского «Новый Свет» и возобнов-
ление его поставок за рубеж, почетный академик Акаде-
мии наук АР Крым, почетный гражданин городов Ялта и 
Дербент, член-корреспондент Швейцарской академии 
вина.

Герман Георгиевич имел свыше 50 авторских свиде-
тельств на изобретения, 350 печатных работ. Им подготов-
лены 9 докторов наук, 39 кандидатов наук. Для несколь-
ких поколений ученых и специалистов производства не-
обходимым пособием в работе были его книги «Техноло-
гия столовых вин», «Биохимия и технология красных вин», 
«Современные способы производства виноградных вин», 
«Технология виноградных вин» и другие. Будучи прези-
дентом Союза виноделов Крыма, Герман Георгиевич ор-
ганизовал выпуск специальной литературы по виноделию, 
взяв на себя обязанности научного редактора около 30 из-
даний.

Он был организатором тридцати одного Международ-
ного конкурса винопродукции, многочисленных курсов 
повышения квалификации, инициатором учреждения на-
грады за многолетний вклад в развитие виноделия – зо-
лотой медали имени Льва Голицына и почетного диплома.

Герман Георгиевич был кавалером ордена Отечествен-
ной войны II-й степени, ордена «За заслуги» II-й степени, 
имел знаки боевого и трудового отличия.  При жизни его 
называли патриархом отечественного виноделия, королем 
красных вин.

Коллектив НИВиВ «Магарач»
Коллектив ГК НПАО «Массандра»
Союз виноделов Крыма
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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  на 2012 год

Аспирантура   – с отрывом от производства (очная  форма) или  без отрыва    от  произ-
водства  (заочная  форма)   по   специальностям:

- биотехнология  (технические науки)  - 03.00.20
- технология сахаристых веществ и продуктов  брожения  - 05.18.05
- 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  прило-

жением  (3 экз.); лица, которые  получили соответствующее  образование  за рубежом,  -  копию нострифициро-
ванного  диплома (3 экз.)                                             

- заверенная копия диплома кандидата наук, 3 экз.  (для  поступающих в  докторантуру); в случае получения  
диплома за рубежом – копия нострифицированного  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  непосред-

ственно  после окончания  ВУЗа)
- копия паспорта (3 экз.);
- копия трудовой книжки;
- медицинская справка  (форма  № 286 – у);
- ксерокопия идентификационного кода.

Срок подачи документов  –  до   01  сентября  2012 г.
Для поступающих  в  аспирантуру   вступительные экзамены   по специальности, философии и  

иностранному языку  будут  проводиться  в  октябре  2012 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, V. A. Zlenko, N. P. Oleinikov, V. V. Likhovskoy,  
A. E. Modonkayeva
FROST RESISTANCE OF GENETICALLY DIVERSE GRAPE 
GENOFOND BELONGING TO DIDDERENT BOTANICAL 
TAXONS
Frost resistance of indicator and test genotypes of grapevine (varieties 
and seedlings) can be determined by hardening the mature wood of 
the plants and exposing it to frost over a temperature range of – 16 
to – 30oC  with subsequent sprouting. The medium level of frost re-
sistance of cv ‘Tsitronnyi Magaracha’ was confirmed by the fact that 
its mature and hardened wood remained viable following the exposure 
to –24oC. Crossings were made with the aim to raise wine grapes 
distinguished both for high frost resistance and multiple resistance to 
pests and diseases.

I. V. Banova, V. A. Volynkin 
PRODUCTIVITY VARIATION IN HYBRID GRAPE 
POPULATIONS
A study concerned with the evaluation of  productivity characteristics 
in the table grape hybrid progeny has led to a conclusion that the 
initial parent forms have an effect on their inheritance. It has been 
established that the numerical value of the expression of these char-
acteristics may have a bias toward the female or male parent form. 
Seedlings showing a positive effect of heterosis for medium cluster 
weight and productivity per ha have been found in certain populations.

V. I. Ivanchenko, E. A. Rybalko
DEVELOPMENT OF THE GRAPE PLANT AND THE 
FORMATION OF PRODUCTIVITY POTENTIAL UNDER 
THE CONDITIONS OF DIFFERENT EXPOSITION AND 
STEEPNESS OF THE SLOPE OF A SITE IN THE WEST 
PREMOUNTAINOUS-LITTORAL REGION OF THE CRIMEA
The effects of the exposition and the steepness of the slope of a 
site on the dates of vegetative phases, the formation of the grape 
plant’s productive organs, the development of terminal shoots of the 
current year and the degree of their maturation, the leaf area and 
the effectiveness of leaf function were studied at the conditions of the 
west premountainous-littoral region of the Crimea.  

M. N. Borissenko, N. L. Studennikova, A. I. Rachinskaya,  
O. V. Razgonova, Z. V. Kotolovets
THE EFFECTS OF FORMS AND DIFFERENT SHOOT 
LOADS OF VINES ON THE YIELD OF STANDARD-QUALITY 
CUTTINGS  IN THE ROOTSTOCK VARIETY BERLANDIERI X 
RIPARIA KOBER 5 BB 
The effects of forms and different shoot loads of vines on the quantita-
tive and qualitative characteristics of the rootstock variety Berlandieri x 
Riparia Kober 5BB were studied, and the results obtained are reported. 

O. G. Zameta, M. N. Borissenko, V. A. Volodin
A COMPARATIVE CHARACTERIZATION OF THE ROOT 
FORMATION PROMOTERS GUMISOL AND RIBERM USED IN 
THE PRODUCTION OF GRAFTED VEGETATING ROOTED VINES
The new root formation promoters, Gumisol and Riberm, were tested 
on a comparative basis when applied in the growing of grafted veg-
etating rooted vines. Of the two preparations, Gumisol was found to 
be best efficient. 

N. V. Aleinikova, E. S. Galkina, Ya. E. Radionovskaya
MONITORING OF MAIN DISEASES OF GRAPEVINE IN THE 
INGOUL-BOUZ ZONE OF GRAPE GROWING, DEVELOPMENT 
AND INTRODUCTION OF A RATIONAL PROTECTION SYSTEM
The development of main   diseases of grapevine  under the condi-
tions of the Ingoul-Bouz zone of grape growing were monitored, and 
the results obtained are reported. A rational system of grapevine 
chemical protection was suggested, and its ecotoxicological risk and 
economical effectiveness were evaluated in commercial vineyards of 
the company “Zelenyi Gai”.

V. M. Sokolova
CHANGES IN SUGAR AND ACID LEVELS IN APRICOTS 
DURING STIRAGE AS AFFECTED BY TREATMENT WITH ACM 
Treatment of apricots with the anti-oxidant composition ACM leads to 
a lower rate of the oxidation-reduction processes, which favors the 
conservation of sugars and acids in the fruits. 

N. A. Yakushina, E. P. Stranishevskaya, R. A. Matiukha,  
S. A. Bailouk,  A. V. Likhatskiy, P. Yu. Sych
A NEW FERTILIZATION TECHNOLOGY FOR VINEYARDS
The results of testing the new fertilizer AGROSOL in vineyards of the Crimea 
are reported. The fertilizer favors supple of plants with carbon dioxide, 
which enabled higher yields and sugar content of the juice to be achieved.

N. V. Aleinikova 
INJURIOUSNESS OF EPICOMETIS HIRTA PODA IN 
ORCHARDS AND VINEYARDS OF THE SOUTH OF UKRAINE
The data concerning injuriousness of Epicometis hirta Poda on peren-
nial plantings of the West Crimea in the years of the organism’s mass 
propagation is reported. 

A. E. Modonkayeva
SENSORY EVALUATION AS AN ELEMENT OF THE QUALITY 
OF FROZEN GRAPES
Results of sensory tests of recognized and promising table grapes 
maintained in the collection of the Institute Magarach prior to freezing 
and in the dynamics of long-term storage are reported. 

N. V. Nevskrytaya, N. K. Skopintseva, M. S. Cherniak
A COMPARATIVE CHARACTERIZATION OF PROMISING 
VARIETY FORMS AND VARIETIES OF MELISSA OFFICINALIS L.
Promising variety forms and varieties of Melissa officinalis L. were 
tested on a comparative basis for a number of economical and mor-
phobiological characters.

A. S. Makarov, A. Ya. Yalanetskiy, V. A. Zagorouiko, I. P. Loutkov, 
D. V. Yermolin, T. P. Shalimova, L. Zh. Chichinadze
THE EFFECT OF VARIETY PECULIARITIES OF GRAPES 
RELEASED BY THE INSTITUTE MAGARACH ON THE 
FOAMING PROPERTIES OF WINE MATERIALS THEREOF
The paper is concerned with the foaming properties of sparkling ma-
terials made from grape varieties released by the Institute Magarach 
in 2007-2010.

E. V. Ostroukhova, I. V. Peskova, P. A. Probeigolova,  
B. A. Vinogradov, S. V. Levchenko
DYNAMICS OF GRAPE AROMA-FORMING COMPONENTS 
DURING MACERATION
The dynamics of components entering the grape aroma-forming com-
plex during maceration was studied on grape varieties conventionally 
made into fortified wine materials. The extraction of free terpene alco-
hols was associated with changes in terpenoid levels over the first 24 
h of maceration, while it was the accumulation of their glycosylated 
forms that was responsible for their increase as the process contin-
ued. An interrelationship between the accumulation of terpenoids in 
the must after the completion of maceration and the polygalacturo-
nase activity of the must was established. 

E. V. Ostroukhova, I. V. Peskova, P. A. Probeigolova, G. N. Verik
A STUDY OF THE INTERRELATIONSHIP BETWEEN THE 
CARBOHYDRATE AND ACID MATURITY AND THE PHENOLIC 
MATURITY OF THE GRAPE ‘CABERNET SAUVIGNON’
The interrelationship between the carbohydrate and acid maturity and 
the phenolic maturity of the grape variety ‘Cabernet Sauvignon’ was 
studied. A formula was developed for calculating the index describing, 
to an accuracy of 10%, the optimal correlation of the two maturity types 
when the grape is going to be made into dry table wines. The variation 
ranges are reported for the most informative indices of the fruit that has 
achieved the phenolic maturity but is still not mature in the other respect.

V. A. Vinogradov, A. D. Shanin, K. A. Kovalevskiy, O. I. Mamay
A COMPLEX TECHNOLOGY FOR PROCESSING LEES AND 
NON-STANDARD FRUIT AND BERRY MATERIALS 
A technology and equipment destined for processing lees and non-
standard fruit and berry materials were developed and tested. An 
increased yield and a better quality of the secondary products were 
achieved, in combination with reduced losses and a lower labor-
intensiveness of the production.

E. V. Koushneriova, T. I. Gougouchkina, M. I. Pankin
A STUDY OF THE TRANSFORMATION OF SUGARS 
AND ORGANIC ACIDS OVER THE PERIOD OF GRAPE 
MATURATION
The transformation of sugars and organic acids (particularly, tartaric 
acid and malic acid) was studied during the grape berry maturation as 
affected by the hormone system of the plant. It was established that 
the tartaric acid accumulation took place in the beginning of the grape 
berry development while malic acid was used for respiratory processes. 
The highest level of malic acid was achieved over the véraison period 
which is associated with the increase of the grape berry size. Sugar ac-
cumulation took place at the final stage of the grape berry maturation.

S. I. Bayluk
THE DEVELOPMENT OF A CRITERION FOR DETERMINING 
THE AGE OF COGNAC SPIRITS
A method was developed for determining the maturity of ordinary 
cognac spirits based on the levels of principal oak components that 
pass into the product aged in oak for a period of one to five years.


