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Аннотация. Впервые создан винный напиток мадера из винограда французских сортов, 
выращенного в предгорье Алтая. Актуальность и новизна исследований заключается в пер-
спективах внедрения в промышленное производство. Представлены результаты анализов 
виноградных соков натуральных, виноматериалов свежеприготовленных и после длитель-
ной выдержки. Показано, что в соках Пино Нуар и Гаме высокий уровень сахара 19,0–
20,5 г/100г, титруемая кислотность 10,1–9,8 г/дм3, что несколько выше нормы (8 г/дм3). Со-
держание полифенольных веществ 2590–2610 мг/дм3 характеризует виноградное сырье как 
высококачественное. Виноматериалы приготовлены методом микровиноделия практически 
до полного сбраживания сахара 0,36–0,59 г/дм3. Естественная аккумуляция спирта – 12,2–
11,4 % об., летучих кислот – 0,36–0,59 г/дм3, что не превышает норму ПДК. При брожении в 
результате окислительных процессов произошло снижение полифенолов в Пино Нуар – 
2230 мг/дм3, за счет восстановительных процессов увеличилась сумма полифенолов в Гаме – 
2800 мг/дм3.. Во время длительной выдержки содержание полифенольных соединений снизи-
лось незначительно. Мадеризация виноматериалов осуществлялась при температурном 
режиме 50 ºС на протяжении 45 суток в стеклянных емкостях с добавлением дубовых кле-
пок. Аэрацию проводили методом перелива из емкости в емкость. Восстановительные про-
цессы, протекавшие во время мадеризации, повысили уровень полифенолов до 
2650‒2810 мг/дм3. Титруемая кислотность в образце из сорта Гаме превысила норму – 
12,9 г/дм3. После мадеризации проведена оклейка виноматериалов суспензией бентонита и 
желатина, скорректирована кислотность способом мелования, произведена фильтрация, 
подслащивание сахарозой и корректировка по спирту. Винный напиток мадера из сорта Пи-
но-Нуар с дегустационной оценкой 9,5 балла имеет яркий вкус с умеренной терпкостью и 
насыщенную ярко-гранатовую окраску. Незначительно ниже оценка винного напитка мадера 
из сорта Гаме – 9,0 баллов. Выявлено, что физико-химические показатели готовых винных 
напитков соответствуют нормируемым требованиям. 

Ключевые слова: брожение по красному способу, соки, виноматериалы, полифенолы, 
мадеризация.   
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Abstract. For the first time a wine drink madeira from French grapes grown in the foothills of the 
Altai has been produced. The relevance and novelty of the research lies in the prospects of introduc-
tion these results into industrial production. The results of analyses of natural grape juices, freshly 
made and after long ageing have been presented. It has been shown that Pinot Noir and Gamet juices 
have high sugar levels of 19.0-20.5 g/100g, titratable acidity of 10.1-9.8 g/dm3, which is slightly higher 
than the norm (8 g/dm3). High content of polyphenolic compounds 2590-2610 mg/dm3 indicates high 
quality of grape raw materials. The wine materials are prepared by the micro viticulture method almost 
to complete digestion of sugar 0.36-0.59 g/dm3. The natural alcohol content is 12.2-11.4% by vol. Ac-
cumulation of volatile acids 0.36-0.59 g/dm3, which is much lower than the MPC. During fermentation 
as a result of oxidative processes there was a decrease in polyphenols in Pinot Noir to 2,230 mg/dm3. 
Due to reducing processes, the amount of polyphenols in Gamet increased to 2,800 mg/dm3. The con-
tent of polyphenols slightly decreased during the long aging period. The wine drink was matured at 
50°C for 45 days in glass vats with the addition of oak chips. Aeration was carried out by pouring from 
tank to tank. The reducing processes that occurred during maderization increased the level of poly-
phenols to 2,650-2,810 mg/dm3. The titratable acidity in the sample from the Gamet variety exceeded 
the norm of 12.9 g/dm3. After maderization wine materials was pasted with a suspension of bentonite 
and gelatin, acidity was corrected by chalking, filtration, sweetening with sucrose and alcohol correc-
tion was carried out. The wine drink Madeirafrom Pinot Noir with a tasting score of 9.5 points has a 
bright taste with moderate tartness and a rich, bright pomegranate color. Somewhat lower is the score 
of theonefrom Gamet - 9.0 points. It is established that finished wine drinks correspond to the re-
quirements in terms of physical and chemical parameters. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Мадера – крепкое вино окисленного ти-
па. В производстве вина такого типа особое 
значение имеют технологические приемы, 
обеспечивающие наибольшее накопление 
фенольных веществ (первичное брожение на 
мезге и длительность ее контакта с жидкой 
фазой, нагрев и выдержка при этой темпера-
туре). Известно, что термическое воздей-
ствие при проведении тепловой обработки 
способствует более полному переходу фе-
нольных соединений в сусло на стадии фер-
ментации [4]. Определяющими факторами, 
под влиянием которых формируются харак-
терные типичные свойства мадеры, при вто-
ричном виноделии: концентрация фенольных 
и других экстрактивных веществ, кислород и 
длительная выдержка при высоком темпера-
турном режиме, что отличает процесс маде-
ризации от портвейнизации, выдержка в ко-
торой необходима лишь в определенный пе-
риод [1, 3]. Режимы ведения технологической 
цепочки изготовления довольно обширны и, в 
частности, зависят в первую очередь от це-
левой направленности планируемого винного 
продукта. Зависимость между формировани-
ем типичности и присущих мадере органо-
лептических достоинств и мадеризацией за-
ключается в реакциях, протекающих между 
углеводными и аминокислотными комплекса-

ми соединений с образованием побочных 
вкусо-ароматических веществ [10].  

Ароматическая и вкусовая композиция 
мадеры характеризуется наличием фурфу-
рольных, а также хересных тонов, отличается 
легкой горчинкой, вкус обладает терпкостью и 
полнотой с дубовыми оттенками в послевкусие. 
Цвет термически обработанных готовых вин-
ных напитков характеризуется глубиной и ин-
тенсивностью, и может разниться от желтого до 
коричнево-янтарной смеси оттенков [1, 10]. 

В процессе работы мы пытались изгото-
вить новый винный напиток из красных сортов 
винограда, выращенных в суровых климатиче-
ских условиях предгорной зоны Алтайского 
края с применением способа мадеризации при 
заданных температурных режимах. 

УСЛОВИЯ 

Первичное брожение виноградных соков 
проведено в экспериментальном цехе ФГБНУ 
ФАНЦА, отделе НИИ садоводства Сибири им. 
М.А. Лисавенко. Исследования по приготов-
лению винных напитков по типу мадера про-
ведены в лабораторных условиях кафедры 
«Технология бродильных производств и ви-
ноделия» АлтГТУ им. И.И. Ползунова. 

ОБЪЕКТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

Виноградные соки из красного винограда 
французских сортов Гаме и Пино Нуар, вино-
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материалы свежесброженные и после дли-
тельной выдержки, готовые винные напитки 
по типу мадера. 

МЕТОДЫ 

Сброженные соки и винные напитки по 
типу мадера изготавливали в соответствии с 
«Основными правилами, технологическими 
инструкциями и нормативными материалами 
по производству винодельческой продук-
ции» [4]. Методики исследования показателей 
биохимического состава виноградных соков, 
виноматериалов и готовых винных напитков 
базировались на ГОСТ: ISO750; 24556; 
26188; 28562; 32001; Р 51620. Суммарное 
содержание полифенолов определяли с ре-
активом Фолина-Чокальтеу. Анализы реали-
зованы в троекратной итерации. Стабилиза-
цию виноматериалов осуществляли внесени-
ем суспензии бентонита и раствора желати-
на [1]. Сверхнормативную кислотность вино-
материалов корректировали внесением кар-
боната кальция на основании результатов 
пробного кислотопонижения [7, 10]. 

Цель данной работы: создание нового 
винного напитка мадера из виноматериалов 
красного винограда французских сортов, об-
ладающего высокими пищевкусовыми каче-
ствами и оптимальными органолептическими 
свойствами. 

Актуальность и новизна исследований 
заключается в их практической ценности – 
перспективы внедрения в промышленное 
производство, а также расширении ассорти-
мента и повышение эффективности исполь-
зование местных видов виноградного сырья. 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

Натуральные виноградные соки готовили 
способом дробления ягод в TERMOMIX с по-
следующим отжимом на винтовом прессе кор-
зиночного типа. Отстаивание соков производи-
ли при пониженном температурном режиме в 
течение 24 часов, далее декантировали с осад-
ка закрытым переливом в емкости. 

Натуральные соки сбраживали на мезге по 
красному способу с применением предвари-
тельно активированного штамма сухих 
дрожжей Франс Суперстарт в количестве 1 г на 
декалитр. Температура первичного брожения 
составляла в пределах 20–25 ºC. Период бро-
жения в интервале от 10 до 20 суток (рисунок 
1). 

Перед отправкой на выдержку готовые 
виноматериалы отделяли от дрожжевого 
осадка путем закрытого переливания в гер-
метичную тару, после чего помещали в холо-
дильную камеру при температурном режиме, 

не превышающем 10 ºС. Введение метаби-
сульфита калия в качестве консерванта из 
расчета 150 мг/дм3 общей сернистой кислоты 
позволило замедлить окисление и предот-
вратить развитие микробиальной порчи. 

Мадеризацию виноматериалов объемом 
1000 см3, налитых в стеклянные емкости с 
внесением дубовых клепок из расчета удель-
ной площади поверхности 25‒30 см2/дм3, 
проводили в термостате при температуре 
50 ºC на протяжении 45 дней. По окончании 
этапа мадеризации винные напитки стабили-
зировали оклеивающими агентами (желати-
ном и бентонитом) с целью удаления мутных 
частиц, фильтровали и доводили 95 % об. 
ректификованным спиртом до нормируемой 
крепости 20 % об. и подслащивали внесени-
ем расчетного количества сахарозы. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

Содержание сахаров в виноградных со-
ках высокое: 19,0–20,5 г/100 г. Значение по-
казателя растворимых сухих веществ (РСВ) – 
21,9–22,4 % (рисунок 2). Несколько выше 
нормируемого показателя уровень титруемой 
кислотности – 9,8–10,1 г/дм3. Активная кис-
лотность (рН) – 3,11–3,15 единиц, что корре-
лирует с титруемой кислотностью. Высокое 
качество мадеризованных виноматериалов 
является следствием большого содержания 
веществ полифенольного класса – 2339–
2590 мг/дм3. Приведенный экстракт – 22,5–
26,8 г/дм3, не менее нормы 19 г/дм3 для про-
изводства вин. Витамина С в соках мини-
мальное количество – 2,7–4,9 мг/100 г. 

Графическая экстраполяция показателей 
биохимического состава свежеприготовленных 
виноматериалов отображена на рисунке 3. 

Сахар насухо выброжен 0,25–0,3 г/100 г, 
соответственно произошло значительное 
снижение РСВ с 22,4–21,9 до 7,1–6,9 %. Сни-
жению подверглись и показатели титруемой 
кислотности с 10,1–9,8 до 7,9–9,0 г/дм3. Коли-
чественное значение спирта – 11,4–12,2 % об. 
Показатель летучих кислот 0,30–0,39 г/дм3 и 
не выходит за пределы нормируемых значе-
ний ПДК 1,2 г/дм3. В образце из сорта Гаме за 
счет восстановительных реакций повысилась 
сумма полифенолов с 2590 до 2800 мг/дм3, 
однако она уменьшилась в результате окисли-
тельных процессов в образце из Пино Нуар – 
с 2610 до 2230 мг/дм3. Окислительные про-
цессы в период брожения повлияли не только 
на количество полифенольных веществ, но 
также способствовали удалению аскорбино-
вой кислоты из виноматериалов. 

Результаты исследования физико-хими-
ческих показателей виноматериалов после 
продолжительной (30 мес.) выдержки пред-
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ставлены на рисунке 4. 
Длительная выдержка виноматериалов 

при соблюдении требуемых условий хране-
ния практически не оказала воздействие на 
их биохимический состав и не повлияла на 

качество. Во вкусоароматических свойствах 
виноматериалов после выдержки присутству-
ет типичность сорту.  

Рисунок 1 – Технологическая схема изготовления винного напитка по типу мадера 

Figure 1 – Technological scheme of making the wine drink according to the type of madeira 

Биохимический состав виноматериалов 
после 45 суток мадеризации представлен на 
рисунках 5 и 6. 

Установлено понижение уровня РСВ на 
1,35–2,3 %. Величина сахаров в составе не 
претерпела ощутимых изменений, как и коли-
чество летучих кислот в термостатированных 
виноматериалах 0,56–0,63 г/дм3. Превыше-
ние нормы показателя титруемой кислотно-

сти замечено в образце из Гаме ‒ 12,9 г/дм3. 
Сумма полифенолов возросла на 160–
500 мг/дм3 в обоих образцах вследствие ак-
тивно протекавших восстановительных про-
цессов и перехода фенольных соединений из 
древесины дуба в жидкую фазу. В результате 
длительного термостатирования в негерме-
тичных емкостях объемная доля спирта по-
низилась более чем в 2 раза – 3,2–6,0 % об. 
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Рисунок 2 – Физико-химические показатели соков из красного винограда урожая 2019 года 

Figure 2 – Physico-chemical indicators of juices from red grapes of the 2019 harvest 

Рисунок 3 – Физико-химические показатели свежеприготовленных виноматериалов 

Figure 3 – Physico-chemical indicators of freshly prepared wine materials 

Рисунок 4 – Биохимические показатели виноматериалов после 30 месяцев выдержки 
Figure 4 – Вiohemical parameters of wine materials after 30 months of aging 
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Рисунок 5 – Биохимические показатели Пино-Нуар после 45 суток мадеризации 

Figure 5 – Biochemical parameters of Pino Noir after 45 days of thermostating 

С целью осветления и стабилизации ма-
деризованные материалы, по результатам 
пробной оклейки, подвергли стабилизации 

оклеивающими агентами (бентонит и жела-
тин) с последующим фильтрованием.  

Рисунок 6 – Биохимические показатели Гаме после 45 суток мадеризации 

Figure 6 – Biochemical parameters of Gamey after 45 days of thermostating 

Коррекция завышенной кислотности в об-
разце из сорта Гаме производилась внесением 
расчетного количество карбоната кальция из 
расчета 0,667 грамм для нейтрализации 1 грам-
ма винной кислоты. Далее виноматериалы до-
вели до кондиции полусладкого типа. Подсла-
щивали расчетным количеством сахарозы 
(50 г/дм3). Доспиртование винных напитков до 
требуемой крепости 20 % об. осуществляли 
введением 96 % спирта-ректификата. 

Значения качественных показателей 
биохимического состава готовых винных 
напитков представлены в таблице 1. 

Содержание спирта в готовых напитках в 
пределах нормируемых значений специальных 
крепких вин по типу мадера (17,0–21,0 % об.) и 

составляет 20 % об. в обоих образцах. В ре-
зультате кислотопонижения титруемая кис-
лотность снизилась и составляет 6,1 г/дм3 в 
Пино Нуар, 5,25 г/дм3 – в Гаме. Показатель 
РСВ после подслащивания – 12–12,5 %. Со-
держание сахара соответствует планируе-
мым значениям 50,0 г/100 г в обоих образцах. 
Показатель летучих кислот соответствует 
требованиям ГОСТа, не превышает 1,20 г/дм3 

и составляет 0,56 г/дм3 в Пино Нуар и 
0,63 г/дм3 в Гаме. Сумма полифенольных со-
единений повысилась ввиду экстракции ду-
бильных веществ в виноматериалы и состав-
ляет 2650 мг/дм3 в Пино Нуар, 2810 мг/дм3 – в 
Гаме.
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Таблица 1 – Показатели биохимического состава винных напитков 
Table 1 – Indicators of the biochemical composition of wine drinks 

Винный 
напиток 
по типу 
мадера 

Удель-
ный вес, 

г/100г 

РСВ 
% 

Сахар, 
г/100г 

Титруемая 
кислотность, 

г/дм3 
рН,(ед.) 

Приведенный 
экстракт, 

г/дм3 

Сумма 
полифено-

лов, 
мг/дм3 

Спирт, 
% об. 

Летучие-
кислоты, 

г/дм3 

Пино 
Нуар 

1,000 12,5 50,0 6,10 3,22 25,40 2650 6,00 0,56 

Гаме 1,003 12,0 50,0 5,25 3,12 22,70 2810 3,20 0,63 

Термическое воздействие в сочетании с 
аэрацией и дубовой клепкой повлияло на ка-
чество виноматериалов, что отражает увели-
чение показателей полифенольных веществ 
и экстрактивности. 

Вкусоароматическая оценка готового 
винного напитка по типу мадера показала со-

ответствие показателей нормам, а также вы-
раженный свойственный вкус. Ароматическая 
характеристика обладает совокупными при-
знаками типичности винам мадера. Числовое 
отображение органолептической и вкусо-
ароматической оценок приведено в табли-
це 2. 

Таблица 2 – Дегустационная оценка винных напитков по типу мадера 
Table 2 – Tasting evaluation of wine drinks madeira 

Винный напиток по 
типу мадера, сорт 

Прозрачность 
(0,1–0,5) 

Цвет 
(0,1–0,5) 

Аромат и букет 
(0,6–3,0) 

Вкус 
(1,0–5,0) 

Тип вина 
(0,25–1,0) 

Общий 
балл 

Пино Нуар 0,5 0,5 2,5 5,0 1,0 9,5 
Гаме 0,5 0,5 2,5 4,5 1,0 9,0 

ВЫВОДЫ 

1. Выявлено различие физико-хими-
ческих показателей соков, виноматериалов 
свежеприготовленных и выдержанных дли-
тельное время из винограда французских 
сортов Пино Нуар и Гаме. 

2. Изготовлены два образца винных
напитков типа мадера. 

3. Установлено, что исследуемые сорта
винограда, выращенные в предгорной зоне 
Алтайского края, пригодны к промышленному 
производству винных напитков специальной 
технологии мадера. 
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