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Аннотация. Разработаны оптимальные купажные варианты виноградосодержащего 

напитка с добавлением виноматериала черноплодной рябины. Технологическая новизна ис-
следования заключается в разработке нового виноградосодержащего напитка, созданного 
из виноматериала винограда вида V. Amurensis Rupr. с добавлением плодового виноматериа-
ла рябины черноплодной. Представлены результаты приготовления оптимальных купажных 
вариантов и контроля биохимического состава виноматериалов. Виноградные и плодовые 
виноматериалы изготавливали методом микровиноделия с использованием культуры ак-
тивных сухих дрожжей, путём теплой мацерации ягод. Получены полусладкие виноградосо-
держащие купажные варианты напитков с содержанием объемной доли спирта не более 
10 % об., накоплением летучих кислот менее ПДК и присутствием среднего уровня витами-
на С в вариантах с содержанием винограда вида Amurensis Rupr. 0,49–1,26 мг/100г.  

Ключевые слова: виноматериалы, амурский виноград, вино, органическая продукция, 
сухие активные дрожжи, переработка винограда, биохимический состав, витамин С, купажи, 
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Abstract. Optimal blending versions of the grape-containing beverage with the addition of 
chokeberry wine material have been developed. The technological novelty of the study lies in the de-
velopment of a new grape-containing drink created from the wine material of the V. amurensis Rupr 
grape. With the addition of ground wine material chokeberry. The results of preparation of optimal 
blending variants and control of biochemical composition of wine materials are presented. Grape and 
fruit wine materials were made by the microvinemaking method using a culture of active dry yeast, by 
warm maceration of berries. Semi-sweet grape-containing blending versions of beverages with alcohol 
volume fraction content of not more than 10 % vol., accumulation of volatile acids less than MAC and 
presence of average level of vitamin C in versions with grape content of AmurensisRupr species are 
obtained. 0.49-1.26 mg/100g. 

Keywords: wine materials, Amur grapes, wine, organic products, dry active yeast, grape pro-
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В настоящее время винодельческая про-
мышленность способна расширить рынок сбыта 
качественной экологически чистой продукции, 
путём применения в технологии производства 
винных напитков, экономически выгодного мест-
ного виноградного сырья [8, 9]. 

Винодельческая продукция имеет в своем 
составе ряд полезных веществ, благоприятно 
воздействующих на иммунитет организма. Та-
кими веществами являются «органические кис-
лоты, микроэлементы, витамины, ферменты и 
другие биологически активные вещества, кото-
рые обладают терапевтическими и диетически-
ми свойствами» [10]. 

В результате вступления в силу Федераль-
ного закона от 18.12.2019 г. № 468-ФЗ 
«О виноградарстве и виноделии в РФ» [1], раз-
решено производство виноградных напитков с 
добавлением плодовых виноматериалов, «в тоже 
время, в большинстве климатических зон России 
имеются достаточно большие площади насажде-
ний плодового и ягодного сырья, пригодного для 

производства этой категории вин» [9]. 
Для получения продукции с заданными по-

казателями качества необходим поиск новых 
сортов винограда, что стимулирует научно-
селекционные питомники университетов вести 
селекционную работу в этом направлении.  

Актуально-перспективной сферой является 
выращивание и переработка зимостойких не 
укрывных сортов и сортообразцов винограда, 
выведенных на основе вида Vitisamurensis Rupr., 
устойчивых к основным вредителям и болезням. 

Целью исследования является разработка 
рецептур виноградосодержащих напитков с ис-
пользованием амурского винограда. Для дости-
жения цели поставлены задачи:  

1. Оценить качество виноградного сырья 
для переработки. 

2. Исследовать виноматериалы по основ-
ным физико-химическим показателям после 
кратковременного и длительного хранения. 

3. Отобрать оптимальные купажные вари-
анты по физико-химическим и органолептиче-
ским показателям. 
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ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Исследования проведены в 2019–2020 гг. 
в лаборатории Алтайского ГАУ.  

Объекты исследования: свежесбро-
женный и выдержанный виноматериал ряби-
ны черноплодной, виноград сортов: Тукай, 
Савраска белый, Королева Парижа, Бийская 
роза и амурский виноград. 

Физико-химические исследования про-
ведены в 2-х кратной повторности стандарт-
ными методами в соответствии с ГОСТ: 
56637-2015 [2], 31782-2012 [3], 31729-2015 [4], 
32095-2013, 32001-2012, 32114-2013, 13192-73, 
24556-89, 7047-55 [5], 52523-2006. 

Исходным сырьём для производства ви-
на являются плоды сортов винограда и ряби-
ны черноплодной, обладающие наиболее 
высоким накоплением сахаров, фенольных и 
экстрактивных веществ. Виноматериалы ви-
нограда сортов Савраска, Королева Парижа, 
Бийская роза, Тукай, которые имеют среднюю 
кислотность согласно ГОСТ 31729-2015 (не 
менее 3,5 г/дм3). Для повышения кислотности 
необходимо купажировать низкокислотные 
виноматериалы с высококислотным вино-
градным сброженным соком или повышать 
кислотность биологическим и химическим 
методами. В качестве высококислотного ви-
нограда подобран вид винограда Амурский. 

Сбор плодов рябины черноплодной и ягод 
винограда осуществляли в пластиковую тару 
объемом по 15 кг навалом ягоды каждого сор-
та. Транспортировка плодов до места перера-
ботки осуществлялась в открытых ёмкостях. 
После доставки сырья на производство произ-
веден приём и оценка качества сырья. Прием 
сырья проводился по ГОСТ 31782-2012.  

Сравнивая требования стандарта с каче-
ством сырья, выявлено, что ягоды чистые, све-
жие, здоровые грозди соответствуют ампело-
графическим сортам. Вкус и аромат, характер-
ный для сортов в стадии технической зрелости, 
без посторонних запахов и/или привкусов. При-
меси других сортов не выявлено. Массовая доля 
раздавленных ягод 10 %, поврежденных болез-
нями и вредителями – 5 %, что соответствует 
требованиям стандарта. 

Приготовление виноматериалов из све-
жих ягод рябины черноплодной проводилось 
в условиях микровиноделия согласно «Ос-
новным правилам, технологическим инструк-
циям и нормативным материалам по произ-
водству винодельческой продукции» [6, 7]. 
Приготовление виноградных виноматериалов 
проводилось по основным технологическим 
операциям: гребнеотделения ягод винограда, 
дробления, прессования мезги, отделение 
сусла самотёком.  

 

Таблица 1 – Биохимические показатели виноматериалов после 2 и 4 месяцев хранения 
 

Table 1 - Biochemical parameters of wine materials after 2 and 4 months of storage 
 

Наимено-
вание 

культуры, 
сорта  

Относит. 
плот-ть, 
г/100 см3 

Титр.кисл-
ть, г/дм3 

Объемная 
доля спир-
та, % об. 

Общий 
сахар, 

 г/100см3 
РСВ1,% 

Витамин С, 
мг/100г 

рН, 
(ед.)  

Летучие 
кислоты, 

г/дм3 

виноград 
сорт  

Савраска  

0,995 3,9 8,0 0,2 5,1 1,25 4,7 0,33 

0,994 3,5 7,6 0,2 5,2 1,23 4,3 0,30 

виноград 
сорт  

Тукай 

0,990 3,9 9,8 0,2 5,7 1,66 4,3 0,26 

0,990 3,6 9,0 0,2 6,2 1,62 4,4 0,13 

виноград 
сорт  

Королева 
Парижа 

0,992 5,8 9,0 0 5,3 1,25 3,9 0,26 

0,992 6,1 9,0 0 5,8 1,24 3,9 0,30 

виноград 
сорт  

Бийская 
роза 

0,992 6,5 9,4 0,2 5,6 1,66 3,9 1,15 

0,991 6,8 9,0 0,2 5,2 1,66 3,9 1,05 

виноград 
вид 

Амурский  

0,997 13,4 10,6 0,8 6,1 10,82 3,5 0,26 

0,995 12,7 9,6 0,4 6,3 3,56 3,2 0,10 

рябина  
черноплод-

ная 

1,030 7,37 5,4 5,0 11,3 4,58 3,8 0,22 

1,025 7,4 4,6 5,0 10,8 4,57 3,7 0,20 

Примечание:                            – 2 месяца хранения                          – 4 месяца хранения;  
                         РСВ – растворимые сухие вещества; (ед.) ‒ единица 
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Применено настаивание сусла на мезге 
при невысокой температуре для обогащения 
сусла ароматическими, полифенольными и 
другими биологически активными вещества-
ми, экстрагируемыми из кожицы и мякоти 
ягод. Брожение виноградного и плодового 
сусел проведено при температуре 18–25 ºС, с 
применением чистой культуры дрожжей расы 
France Super Start и метабисульфита калия в 
дозировке 75 мг/см3 для предотвращения 
окислительных процессов. По окончании 
брожения виноматериалы декантировали в 
герметично-укупоренную стеклянную тару и 
ставили на длительное хранение в холодиль-
ную камеру в течение 2‒4‒6 месяцев при 
температуре от 0 до ‒1 ºС. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

По истечении 2 и 4 месяцев хранения 
проведен контроль за биохимическими изме-
нениями состава виноматериалов. 

Лабораторный контроль указан в таблице 1. 
В процессе хранения отмечено умень-

шение титруемой кислотности в двух светло-
окрашенных виноградных виноматериалах 
сортов Савраска и Тукай на 0,3‒0,5 г/дм3, в 
амурском виноматериале снижение на 
0,7 г/дм3. В виноматериале сорта Королева 
Парижа и Бийская роза кислотность увеличи-
лась на 0,3 г/дм3. Кислотность виноматериала 
из рябины черноплодной незначительно уве-
личилась. Значения титруемой кислотности 
соответствуют значениям рН. Содержание 
сахара в светлоокрашенных виноматериалах 
и рябине черноплодной осталось на прежнем 
уровне. В виноматериале амурского винограда 
отмечено снижение остаточного сахара до 
0,4 г/100 см3. В виноградных виноматериалах 
количество растворимых сухих веществ уве-
личилось в пределах от 0,1 до 1,5 %, в вино-
материале сорта Бийская роза наблюдается 
снижение на 0,4 % и в плодовом материале 
рябины на 1,5 %. Уровень летучих кислот со-
ответствует требованиям ГОСТ 32001-2012 
(не более 1,20 г/дм3). 

 

Таблица 2 – Изменение биохимического состава после 4 и 6 месяцев выдержки 
 

Table 2 - Change in biochemical composition after 4 and 6 months of exposure 
 

Наименова-
ние культу-
ры, сорта 

Срок 
хране-

ния 

Относит. 
плот-ть, 
г/100 см3 

Титр. 
кислот-
ть, г/дм3 

Объем-
ная доля 
спирта, 
% об. 

РСВ,
% 

Вита-
мин С, 

мг/100 г 

рН, 
(ед.) 

Летучие 
кисло-

ты, г/дм3 

виноград 
сорт Савра-

ска 

4 мес. 0,994 3,5 7,6 5,2 1,23 4,3 0,30 

6 мес. 0,994 3,0 10,0 5,8 5,01 4,5 0,20 

виноград 
сорт Тукай 

4 мес. 0,990 3,6 9,0 6,2 1,62 4,4 0,13 

6 мес. 0,990 3,7 11,2 5,2 4,22 4,4 0,22 

виноград 
сорт Коро-
лева Пари-

жа 

4 мес. 0,992 6,2 9,0 5,8 1,24 3,9 0,30 

6 мес. 0,992 5,4 10,0 5,2 3,02 3,9 0,23 

виноград 
сорт Бий-
ская роза 

4 мес. 0,991 6,8 9,0 5,2 1,66 3,9 1,1 

6 мес. 0,991 5,9 10,0 5,2 3,42 4,0 1,0 

виноград вид 
Амурский 

4 мес. 0,995 12,7 9,6 6,3 3,56 3,2 0,10 

6 мес. 1,000 12,1 10,0 6,0 12,56 3,4 0,20 

рябина  
черноплод-

ная 

4 мес. 1,025 7,4 4,6 10,8 4,57 3,7 0,20 

6 мес. 1,024 6,0 9,6 12,2 17,7 3,8 0,33 

Примечание:                      – 4 месяца хранения                       – 6 месяцев хранения; 
РСВ – растворимые сухие вещества; (ед.) – единица. 

 
Содержание спирта в процессе хранения 

варьируется от 0,2–0,4 % об. Максимальное 
увеличение содержания спирта наблюдается 
у амурского винограда на 1,0 % об., мини-

мальное у черноплодной рябины 0,8 % об. 
Максимальная относительная плотность от-
мечена в материале амурского винограда и 
рябины черноплодной 0,997 и 1,030 ед. соот-



А. С. РУДЕНКО, О. М. ЗАВАЛИШИНА, Н. К. ШЕЛКОВСКАЯ 

 

82                                                           ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 4, Т.1 2022 

ветственно. Минимальная плотность светло-
окрашенных сортов в пределах 0,990–
0,995 ед. В процессе хранения отмечено по-
мутнение и изменение цвета виноматериа-
лов амурского и сорта Бийская роза, что ука-
зывает на окислительные процессы во время 
выдержки виноматериалов. 

По окончании хранения виноградных и 
плодового виноматериалов проведен физико-
химический контроль, указанный в таблице 2. 

При длительном хранении в винома-
териале сорта Савраска отмечено увеличе-
ние растворимых сухих веществ. В других 
образцах наблюдается уменьшение содержа-
ния растворимых сухих веществ в пределе 0,3 
до 1,0 %. Объемная доля спирта во всех ви-
номатериалах повысилась с 0,4 до 2,2 % об. 
В плодовом виноматериале наблюдается 
максимальное увеличение доли спирта до 
5,0 % об. Снижение уровня содержания лету-
чих кислот в светлоокрашенных виноматери-
алах на 0,1 г/дм3 и увеличение их в амурском и 
плодовом виноматериалах не превышает 
нормируемых требований. В процессе хране-
ния относительная плотность виноматериалов 
изменился незначительно. 

Уровень рН коррелирует с показателем 
титруемых кислот. Так, в виноматериалах сор-
тов Королева Парижа, Бийская роза и амурского 
винограда содержание титруемых кислот снизи-
лось на 0,8; 0,9 и 0,4 г/дм3 соответственно. Так-
же снизилась кислотность плодового материала 
рябины черноплодной на 1,4 г/дм3.  

Вероятно, за счет увеличения времени хра-
нения и длительного действия восстановитель-
ных процессов в виноматериалах наблюдается 
увеличение уровня витамина С в светлоокра-
шенных виноматериалах с 1,76 до 3,78 мг/100 г. 
Максимальное увеличение содержания произо-
шло в темноокрашенных виноматериалах. В ря-
бине черноплодной составило 9,0 мг/100 г, у 
амурского винограда – 13,13 мг/100 г. 

После длительного хранения проведен про-
цесс декантации виноматериалов с осадка и 
осветления с целью достижения прозрачности. 

Для разработки соотношений виномате-
риалов виноградосодержащего напитка необ-
ходим ГОСТ 31729-2015.  

В нем «виноградосодержащие напитки 
из виноградного сырья – пищевая алкоголь-
ная винодельческая продукция, которая про-
изведена не менее чем на 50 процентов из 
вина, крепленого вина, виноградного сусла с 
использованием сахарозы, цветовых и аро-
матизирующих добавок, иных пищевых доба-
вок и продуктов, в том числе воды, натураль-
ная объемная доля этилового спирта, в кото-
рой находится в диапазоне от 1,5 до 
14,5 процента» [1]. 

Купажирование плодовых и виноградных 
виноматериалов проводили в две стадии. Первая 
стадия включала в себя смешивание светло-
окрашенных низкокислотных виноматериалов с 
темноокрашенным плодовым черноплодно-
рябиновым виноматериалом. Примерные соот-
ношения купажей отражены на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Схема соотношений виноматериалов 
 

Picture 1 - Scheme of ratios of wine materials 
 

Подобно рисунку 1 составлены купажи 
№ 1–5 в определенных соотношениях. Опти-
мальными купажными вариантами по органо-

лептическим показателям оказались купажи 
№ 1.2, 1.1, 2.2, 2.6, 2.1, 2.5, 4.5, 4.4. 
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Рисунок 1.2 – Цветовые различия  

купажных вариантов 
 

Figure 1.2 - Color differences blending options 
 

Купажи № 5 из-за повышенной кислотно-
сти были переведены во вторую стадию ку-
пажирования с менее кислотными виномате-
риалами.  

Купажи № 5.5–5.9 были отобраны для 
второго купажирования с низкокислотными ви-
номатериалами белых сортов винограда. 

 

 
Рисунок 2 – Готовые купажные варианты 

 

Picture 2 - Finished blending options 
 
Купажи № 5.0–5.4 были забракованы из-за 

присутствия наибольшего содержания кислот 
во вкусе. Купаж 5.9 был забракован по недо-
статку пары купажа из белых сортов винограда. 
В таблице 3 указано смешивание купажей 
№ 5.5–5.8 с виноматериалом амурского вино-
града. 

Таблица 3 – Купажирования купажей №5 с низкокислотными виноматериалами  
 

Table 3 - Blending of blends No. 5 with low-acid wine materials 
 

Соотношение виноматериалов 

5.1 25:25 6.1 25:25 7.1 25:25 8.1 25:25 

5.2 20:30 6.2 20:30 7.2 20:30 8.2 20:30 

5.3 15:35 6.3 15:35 7.3 15:35 8.3 15:35 

5.4 10:40 6.4 10:40 7.4 10:40 8.4 10:40 

5.5 5:45 6.5 5:45 7.5 5:45 8.5 5:45 

Примечание: купажи 5 – № 5 × сорт Савраска, купажи 6 – № 5× сорт Тукай, купажи 7 – № 5 × 
сорт Бийская роза, купажи 8 – № 5 × сорт Королева Парижа. 
 

По результатам дегустации отобраны 
оптимальные купажи по благоприятному ба-
лансу вкусовых, ароматических и физических 
свойств: 5.5.4, 5.5.2, 5.6.2, 5.8.5, 5.8.4.  

В данных купажах после производствен-
ного купажирования были определены ос-
новные биохимические показатели, которые 
отражены на рисунке 3. 

 

 

Рисунок 3 – Физико-химические показатели оптимальных купажей  

Figure 3 - Physical and chemical parameters of optimal blends 
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По результатам анализов физико-
химического состава оптимальных купажей 
на графике показано, что титруемая кислот-
ность купажей установилась на уровне от 
3,52‒8,04 г/дм3, что соответствует требова-
ниям ГОСТ 31729-2015 (не менее 3.5 г/дм3).  
В тройных купажах содержание спирта уста-
новилось в пределах 9,0–10,0 % об. В двой-
ных купажах содержание спирта приблизи-
лось к уровню 9,92–9,99 % об. 

В двойных купажах наличие витамина С 
установилось на уровне 0,81–1,26 мг/100 г. 
Максимальное количество отмечено в купаже 
№ 1.2 – 1,26 мг/100 г. Минимальное содержа-
ние в купаже № 4.4 – 0,81 мг/100 г. В тройных 
купажах с содержанием винограда вида 
Amurensis Rupr. количество витамина С на 
порядок ниже – 0,49–0,94 мг/100г.  

ВЫВОДЫ 

1. При оценке качества ягод перед пере-
работкой винограда не выявлено отклонений. 
Поступившее сырье полностью соответствует 
требованиям ГОСТ 31782-2012. 

2. Контроль кратковременного хранения 
показал снижение титруемой кислотности в 
виноматериалах сортов Савраска, Тукай и 
амурского винограда, увеличение кислотно-
сти произошло в виноматериалах сортов Ко-
ролева Парижа, Бийской розы и рябины чер-
ноплодной. 

В результате длительной выдержки в 
виноматериалах сортов Королева Парижа, 
Бийская роза, амурского винограда и плодо-
вого материала рябины черноплодной со-
держание титруемых кислот снизилось на 0,8; 
0,9; 0,4 и 1,4 г/дм3 соответственно. Все вино-
градные виноматериалы выброжены практи-
чески насухо – 0–0,4 г/100 г. Исключение со-
ставил виноматериал рябины черноплодной с 
остаточным сахаром 5 г/100 г. Уровень лету-
чих кислот соответствует уровню ГОСТ 
32001-2012 (не более 1,20 г/дм3). Накопление 
спирта в соответствии с нормируемыми требо-
ваниями – не менее 8,5 и не более 15 % об. Ис-
ключение – виноматериалы сорта Савраска – 
7,6 % об. и рябины черноплодной – 4,6 % об. 
При увеличении времени хранения винома-
териалов за счет восстановительных реакций 
произошло увеличение содержания витами-
на С в светлоокрашенных виноматериалах с 
1,76 по 3,78 мг/100 г. Максимальное увеличе-
ние содержания отмечено в темноокрашен-
ных виноматериалах: рябины черноплодной 
составило 9,0 мг/100 г, амурском винограде – 
13,13 мг/100 г. 

3. По результату органолептической дегу-
стации отобраны двойные купажи – 1.2, 1.1, 2.2, 
2.1, 2.6, 2.5, 4.5, 4.4; тройные купажи – 5.5.4, 
5.5.2, 5.6.2, 5.8.5, 5.8.4. По результату анализа 
физико-химического состава титруемая кислот-
ность купажей соответствует требованиям ГОСТ 
31729-2015 (не менее 3.5 г/дм3).   

Все варианты виноградосодержащих ку-
пажей являются столовыми, что соответству-
ет требованиям ГОСТ 31729-2015. Наличие 
витамина С установилось на уровне 0,81–
1,26 мг/100 г. Содержание витамина С в ку-
пажах с виноградом вида Amurensis Rupr. – 
0,49–0,94 мг/100 г. 
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