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Аннотация. Впервые создан новый винный напиток типа портвейн, обогащенный ягодными виномате-

риалами. Исследования по его созданию представляют актуальность и новизну для расширения ассортимента 
винной продукции, что является важным фактором конкурентоспособности производителей. Представлены 

результаты анализов виноматериалов после длительной выдержки. Показано максимальное содержание поли-
фенолов во всех виноматериалах – 1615–2200 мг/дм3, минимальное в черносмородиновом – 1145 мг/дм вслед-
ствие использования натурального и диффузионного соков в процессе брожения. Титруемая кислотность 
высокая в смородиновом – 20,3 г/дм3 и в жимолостном – 20,2 г/дм3, оптимальная в Пино Нуар – 9,1 г/дм3 и ря-
бине черноплодной – 10,7 г/дм3. Естественный наброд спирта – 4,5–11 % об. Все соки выбродили «насухо», 
остаточный сахар в виноматериалах – 0,4–0,5 г/100 см3. Накопление летучих кислот в пределах, допусти-
мых нормативным документом, – не более 1,20 г/дм3. Из виноградного и ягодных виноматериалов пригото-

вили купажи в разных процентных соотношениях. Далее в стеклянных емкостях образцы купажей поместили 
в термостат на тепловую обработку в течение 25 суток при 50 ºC с периодической аэрацией методом пе-
релива жидкости в тонком слое из емкости в емкость через сутки. После портвейнизации максимальное 

содержание полифенолов в образце винного напитка из виноградного виноматериала Пино Нуар и черно-
плодно-рябинового – 4760 мг/дм3, несколько ниже в образцах с жимолостным и черносмородиновым – 4692 
мг/дм3 и 4248 мг/дм3 соответственно. Титруемая кислотность всех образцов винных напитков типа порт-
вейн находится на одном уровне от 8,0‒8,2 г/дм3. Летучие кислоты в пределах ПДК. Проведено осветление 

напитков винно-водной суспензией бентонита и раствором желатина в соответствии с результатами 
пробной оклейки, подслащивание сахарозой, корректировка по спирту. По максимальной дегустационной 
оценке отобран винный напиток из винограда сорта Пино Нуар и смородины черной, полностью соответ-
ствующий типу портвейна. 

Ключевые слова: соки жимолости, смородины черной, рябины черноплодной, виноматериалы, купажи, 
портвейнизация, винные напитки. 
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Abstract. A new port-style wine beverage has been created for the first time, enriched with berry wine material. Re-
search on its development is relevant and innovative for expanding the line of wine products, which is an important factor for 

the competitiveness of producers. The results of analyses of the wine materials after long-term aging are presented. The 

maximum polyphenol content in all wine material is shown - 1615-2200 mg/dm3 lowest in blackcurrant at 1145 mg/dm³, due 
to the use of natural and diffusion juices during fermentation. The titratable acidity is high in blackcurrant at 20.3 g/dm³ and 
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honeysuckle at 20.2 g/dm³, and optimal in Pinot Noir at 9.1 g/dm³ and black chokeberry at 10.7 g/dm³. Natural alcohol fer-
mentation ranged from 4.5% to 11% by volume. All juices fermented completely dry, with residual sugar in the wine materi-
als ranging from 0.4 to 0.5 g/100 cm³. The accumulation of volatile acids remained within permissible limits according to 

regulatory standards - no more than 1.20 g/dm³. Blends were prepared from grape and berry wine materials in various per-
centage ratios. Subsequently, the blend samples were placed in glass containers and subjected to heat treatment in a thermo-
stat for 25 days at 50°C, with periodic aeration by transferring the liquid between containers in a thin layer every other day. After 
port aging, the maximum polyphenol content in the wine beverage sample made from Pinot Noir grape wine material and black 
chokeberry was 4760 mg/dm³, slightly lower in samples with honeysuckle and blackcurrant - 4692 mg/dm³ and 4248 mg/dm³, 
respectively. The titratable acidity of all port-type wine beverage samples is consistent, ranging from 8.0 to 8.2 g/dm³. Vola-
tile acids are within the PEL (permissible exposure limits). The beverages were clarified using a bentonite wine-water sus-

pension and a gelatin solution, in accordance with the results of trial coating, followed by sweetening with sucros, alcohol 
content adjustment. Based on the highest sensory evaluation, the selected wine beverage made from Pinot Noir grapes 
and black currants fully conforms to the port wine type. 

Keywords: juices of honeysuckle, black currant, black chokeberry, wine materials, blends, port wine, and wine drinks. 

For citation: Donova S.A.＆ Shelkovskaya N.K. (2026). Creation of wine drinks of the port wine type enriched with bio-

logically active substances of berry wine materials. Polzunovskiy vestnik, (1), 20-24. (In Russ). doi: 
10/25712/ASTU.2072-8921.2026.01.003. EDN: https: //elibrary.ru/HXKIII. 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

ВВЕДЕНИЕ 
 

Винный напиток типа портвейн должен быть по-
добен своему аналогу, классическому портвейну. 
В основе производства напитка такого типа лежит 
способ экстрагирование красящих, полифенольных, 
ароматических и других экстрактивных веществ 

настаиванием сусла белого винограда на мезге или 
тепловой обработки красных ягод виноградного сы-
рья при первичном виноделии [1, 2, 6]. При производ-
стве винного напитка типа портвейн определяющими 
факторами вторичного виноделия являются: состав 
виноматериалов, длительная тепловая обработка 
крепких виноматериалов – портвейнизация, доза кис-

лорода при аэрации. Эти факторы определяют ин-
тенсивность физико-химических и биохимических 
превращений, которые формируют типичные для 
винных напитков типа портвейн органолептические 
свойства. Для белого портвейна характерна красивая 
золотистая или янтарная окраска, мягкий вкус с тоном 
каленого орешка и плодовый букет с тонами выдерж-

ки. Красный портвейн имеет красную или темно-
красную окраску, полный, гармоничный вкус и слож-
ный букет, плодовый с тонами выдержки. В крепких 
винах типа портвейн повышенное содержание спирта 
при немалом содержании сахара. Очень большое 
значение имеет титруемая кислотность. Она должна 
быть умеренной – 5–7 г/дм3. Выше 7 г/дм3 отрицатель-

но сказывается на вкусе этих вин. Характерной осо-
бенностью химического состава крепких вин типа 
портвейн является повышенное содержание приве-
денного экстракта, играющего большую роль в форми-
ровании свойств и вкуса винных напитков такого типа. 
В процессе исследований мы пытались создать новый 

винный напиток по типу портвейн с введением сбро-
женных соков жимолости, смородины черной и рябины 
черноплодной из ягодного сырья алтайской селекции. 

 

УСЛОВИЯ 
 

Первичное брожение виноградного и ягодных со-

ков проведено в экспериментальном цехе ФГБНУ 
ФАНЦА, отделе НИИ садоводства Сибири им. 
М.А. Лисавенко. Создание и исследования винных 
напитков по типу портвейн проведены в лабораторных 
условиях кафедры «Технология бродильных произ-
водств и виноделия АлтГТУ им. И.И. Ползунова». 

 

ОБЪЕКТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Виноградный сок из красного винограда фран-
цузского сорта Пино Нуар, ягодные сброженные соки, 

свежесброженные и после длительной выдержки, 

готовые винные напитки типа портвейн. 
 

МЕТОДЫ 
 

Сброженные соки и винные напитки по типу 
портвейн изготовлены в соответствии с «Основными 
правилами, технологическими инструкциями и норма-
тивными материалами по производству винодельче-
ской продукции» [9]. Методики исследования показа-
телей физико-химического состава виноградных и 
ягодных соков, виноматериалов и готовых винных 
напитков – по ГОСТ: ISO750; 24556; 26188; 28562; 
32001; Р 51620. Сумму полифенолов определяли с 
реактивом Фолина-Чокальтеу [5]. Анализы проведены 
в троекратной повторности. Стабилизацию виномате-
риалов осуществляли внесением суспензии бентони-
та и раствора желатина по результатам пробной 
оклейки [3].  

Цель данной работы: создание нового винного 
напитка типа портвейн из виноматериала красного 
винограда французского сорта купажированием 
сброженными ягодными сортовыми соками из сырья 
алтайской селекции. 

Актуальность и новизна исследований заключа-
ется в их практической ценности – расширения ас-
сортимента винной продукции за счет эффективного 
использования ягодного сырья алтайского сортимен-
та и перспективой внедрения в промышленное про-
изводство. 

 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
 

Выдержанные длительное время (15 мес.) вино-
градный и ягодные виноматериалы проанализированы 
по основным физико-химическим показателям. 

Составили купажи из выдержанных виноматериа-
лов в различных процентных соотношениях. Добавле-
ние ягодного виноматериала в соответствии с ГОСТ 
32030-2021 «Вина. Общие технические условия» – не 
более 15 % в виноградный виноматериал. 

На рисунках 1–3 представлены графики купа-
жей виноградного виноматериала с ягодными сбро-
женными соками. Подготовленные купажи поместили 
в термостат при температуре 50 ºС в течение 25 су-
ток при периодической аэрации.  

Аэрацию в лабораторных условиях проводили 
способом перелива исследуемых образцов в тонком 
слое. 
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Рисунок 1 – Купажи виноматериалов Пино Нуар и 

жимолости 
 

Figure 1 – Blends of Pinot Noir and Honeysuckle Wine 
Materials 

 

 
Рисунок 2 – Купажи Пино Нуар и смородины черной 

 

Figure 2 – Blends of Pinot Noir and Black Curran 
 

 
Рисунок 3 – Купажи виноматериалов Пино Нуар и 

рябины черноплодной 
Figure 3 – Blends of winematerials Pinot Noir and  

chokeberry 
 

В выдержанных 15 мес. сброженных соках макси-
мальное содержание полифенолов показано в черно-
плодно-рябиновом – 2250 мг/дм3, несколько ниже в жи-
молостном и виноградном – 2200 мг/дм3 и 1615 мг/дм3 
соответственно [4, 8, 10]. Минимальная сумма полифе-
нолов в черносмородиновом – 1145 мг/дм3, так как в 

процессе брожения использованы две фракции со-
ков: натуральный и диффузионный (рис.4). Остаточ-
ное содержание сахара ‒ 0,4‒0,5 %. 

Титруемая кислотность соков высокая в сморо-
диновом – 20,3 г/дм3 и в жимолостном – 20,2 г/дм3, 
оптимальная в Пино Нуар – 9,1 г/дм3 и рябине черно-
плодной – 10,7 г/дм3; рН соответствует кислотности 
[11, 13]. Объемное содержание спирта ‒ 4,5‒11,2 %. 
Остаточное содержание сахара ‒ от 0,4‒0,5 г/100 см3. 
Летучие кислоты в пределах, допустимых норматив-
ным документом до 1,2 г/дм3 (табл.1). 

 

 
Рисунок 4 – Биохимические показатели  

виноматериалов после 15 мес. выдержки 
 

Figure 4 – Biochemical indicators of wine materials after 
15 months of aging 

 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 
Для обогащения виноградного виноматериала 

сорта Пино Нуар биологически активными вещества-
ми нативного происхождения проводили его купажи-
рование с ягодными сброженными соками в процент-
ных соотношениях (табл. 2, рис. 5). 

Максимальное содержание полифенолов в ку-
паже из Пино Нуар и рябины черноплодной – 
4450 мг/дм3, несколько ниже в купаже из Пино Нуар и 
жимолости – 4230 мг/дм3, минимальное количество в 
Пино Нуар и смородине черной – 4100 мг/дм3. Титру-
емая кислотность во всех купажах практически на 
одном уровне от 8,1 до 8,8 г/дм3. Активная кислот-
ность рН коррелирует с титруемой кислотностью. 
Объемное содержание спирта в купажах – от 10,5 до 
10,6 %. Летучие кислоты в пределах, допустимых 
нормативным документом – до 1,2 г/дм3. 

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели выдержанных виноматериалов в течение 15 мес.  
Table 1 – Physical and chemical characteristics of 15-month-aged wine materials 

Культура, винома-
териал, сорт 

РСВ, 
% 

Титруемая 
кислотность, 

г/дм3 

рН, 
ед. 

Сумма  
полифенолов, 

мг/дм3 

Приведенный 
экстракт, 

г/дм3 

Объемная 
доля  

спирта, 
% 

Виноградный 
Пино Нуар 

 
6,2 

 
9,1 

 
3,00 

 
1615 

 
25,5 

 
10,3 

Жимолостный 
Берель 

 
5,9 

 
20,2 

 
2,81 

 
2200 

 
40,1 

 
4,5 

Черносмородиновый 
Лама 

 
7,9 

 
20,3 

 
2,71 

 
1145 

 
39,1 

 
11,2 

Черноплодно- 
рябиновый 

 
12,0 

 
10,7 

 
3,30 

 
2250 

 
38,2 

 
10,5 
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Таблица 2 – Физико-химические и биохимические показатели купажей до тепловой обработки 
 

Table 2 – Physical, chemical, and biochemical properties of blends before heat treatment 
 

Культура, винома-
териал, сорт 

РСВ, 
% 

Титруемая  
кислотность, 

г/дм 

рН, 
ед. 

Сумма  
полифенолов, 

мг/дм3 

Приведенный 
экстракт, г/дм3 

Объемная доля  
спирта,% 

Пино Нуар / жимо-
лостный 

 
5,6 

 
8,8 

 
3,10 

 
4230 

 
23,9 

 
10,6 

Пино Нуар / чер-
носмородиновый  

 
5,9 

 
8,2 

 
3,11 

 
4100 

 
26,7 

 
10,6 

Пино Нуар / черно-
рябиновый 

 
5,7 

 
8,1 

 
3,10 

 
4450 

 
25,3 

 
10,5 

 

 
Рисунок 5 – Биохимические показатели купажей  

до тепловой обработки 
 

Figure 5 – Biochemical indicators of blends  
before heat treatment 

 

Процесс портвейнизации купажей проводили на 
протяжении 25 дней при температурном режиме 
50 ºС в термостате с учетом фактора аэрации. После 
термической обработки купажи с целью осветления и 
стабилизации оклеивали суспензией бентонита и 
раствором желатина в соответствии с результатами 
пробной оклейки, затем их фильтровали. Полученные 
купажи имели недостаточную крепость для винного 
напитка типа портвейн – 18–22 % об. Вследствие чего 
в них добавили расчетное количество спирта до не-

обходимых кондиций по крепости. После спиртования 
крепость купажей составила 19,9–20,1 % объемных. 
Для подслащивания образцов добавили сахарозу из 
расчета 50 г/дм3. 

После спиртования и подслащивания до норми-
руемых требований получены три образца винных 
напитка типа портвейн. В таблице 3 представлены 
результаты биохимических и физико-химических пока-
зателей готовых винных напитков. Максимальное со-
держание полифенолов в готовом винном напитке из 
виноматериалов виноградного сорта Пино Нуар и черно-
плодно-рябинового – 4760 мг/дм3, несколько ниже – из 
Пино Нуар и жимолостного – 4692 мг/дм3, минимальное – 
в Пино Нуар черносмородиновом – 4248 мг/дм3. Содер-
жание спирта в пределах, нормируемых для вин типа 
портвейн, составляет 19,9–20,1 % об. Титруемая кис-
лотность – не более допустимого высшего предела 8,0–
8,2 г/дм3. Содержание сахара соответствует внесенному 
количеству сахарозы при подслащивании – 49,5–50,1 
г/дм3. Летучие кислоты в пределах ПДК. Органолептиче-
ская характеристика трех винных напитков показала 
соответствие вкуса, прозрачности, букета, цвета, ти-
пичности винам портвейн. По максимальной дегуста-
ционной оценке – 9,5 балла – отобран винный напиток 
типа портвейн из винограда сорта Пино Нуар и сморо-
дины черной сорта Лама.  

 

Таблица 3 – Физико-химические показатели винных напитков типа портвейн 
Table 3 – Physical and chemical properties of port wine-type alcoholic beverage 

Культура,  
виноматериал, сорт 

Сахар, 
г/дм3 

Титруемая 
кислотность, 

г/дм 

рН, 
ед. 

Сумма  
полифенолов, 

мг/дм3 

Приведенный 
экстракт, 

г/дм3 

Объемная 
доля спирта, 

% 

Пино Нуар / жимолость 50,0 8,0 2,90 4692 23,2 20,1 

Пино Нуар / смородина 
черная  

 
49,5 

 
8,1 

 
3,10 

 
4248 

 
25,8 

 
20,0 

Пино Нуар / рябина 
черноплодная 

 
50,1 

 
8,2 

 
3,00 

 
4760 

 
24,7 

 
19,9 

ВЫВОДЫ 
 

1. Выявлены различия физико-химических и 
биохимических показателей выдержанных длитель-
ное время виноматериалов виноградных, жимолост-
ных, черносмородиновых и черноплодно-рябиновых. 

2. Выработаны три образца виноградно-ягодных 
винных напитков типа портвейн. 

3. Установлено, что создание новых винных 
напитков типа портвейн с использованием плодов 
винограда, жимолости, смородины черной и рябины 
черноплодной в дальнейшем позволит расширить 
ассортимент винной продукции. 
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