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В статье приведена оценка виноматери-
алов, произведенных из селекционных 
сортов винограда, по показателю пеноо-
бразующая способность. В результате про-
веденных исследований установлено, 
что технические сорта винограда Рисус, 
кристалл, цитронный Магарача, Бейсуг 
перспективны при производстве винома-
териалов и могут быть использованы для 
расширения сырьевой базы производства 
игристых вин.
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Введение. Качество белых игри-
стых вин определяется многооб-
разием почвенно-климатических 

и технологических факторов, которые 
формируют показатели качества на 
разных этапах сложного технологиче-
ского процесса производства данной 
категории винодельческой продукции 
[1-4].

традиционно для производства 
игристых вин используют классиче-
ские сорта винограда, отвечающие 
определенным требованиям. однако 
в связи с перспективностью современ-
ного направления по внедрению се-
лекционных сортов винограда, нами 
был изучен вопрос возможности ис-
пользования новых сортов винограда. 

В настоящее время в нормативной 
документации РФ на столовые вино-
материалы для игристых вин нет по-
казателя, способного прогнозировать 
и аналитически оценивать формиро-
вание типичных свойств вин пересы-

щенных диоксидом углерода.
оценивая исходные виноматериалы только по физико-химиче-

ским характеристикам, согласно ГоСт 33336-2015, мы характери-
зуем их как виноматериалы для производства тихих вин, не выде-
ляя главного фактора, определяющего качества будущего игристого 
вина - пенообразующую способность виноматериала. В то же время 
типичные свойства готового игристого вина внешне определяемые 
как «игра» и пенообразование, зависят от многих факторов. У вин, 
по своему составу не обеспечивающих хорошее качество пены, по-
следняя разрушится быстро, независимо от длительности газовыде-
ления, то есть от уровня давления. Устойчивость такой пены будет 
измеряться секундами. При хорошем качестве исходного виномате-
риала и достаточном содержании связанных форм диоксида углерода 
в готовом шампанском будут проявляться два тесно связанных, ха-
рактерных для игристых вин процесса - «игра» и пенообразование. 
длительность сохранения небольшого слоя пены над играющим ви-
ном является основным показателем качества пены игристого вина 
- ее устойчивости, напрямую зависящей от пенообразующей способ-
ности виноматериалов, которая в свою очередь определяется исклю-
чительно химическим составом и физико-химическими свойствами 
виноматериалов. Поэтому показатель, на наш взгляд, может служить 
объективным критерием оценки виноматериалов, идущих на приго-
товление игристых вин.

Целью исследования являлось оценка виноматериалов, произве-
денных из селекционных сортов винограда, по показателю пенообра-
зующая способность.
Объекты и методы исследования

Исследования по совершенствованию технологических режимов 
производства белых игристых вин на основе изучения пенообразую-
щей способности виноматериалов были проведены на кафедре тех-
нологии бродильных производств ФГБоУ Во «Кубанский государ-
ственный технологический университет».

для исследования пенообразующей способности были исполь-
зованы столовые сухие виноматериалы, произведенные из сортов 
винограда Рисус, Кристалл и купаж виноматериалов из сортов вино-
града Цитронный Магарача и Кристалл, выработанные предприяти-
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ями Анапского и темрюкского районов Краснодар-
ского края, на способность формирования типичных 
свойств вин пересыщенных диоксидом углерода, а 
именно пенообразующей способности виноматериа-
ла. 

В процессе исследований были использованы 
стандартные и принятые в практике виноделия мето-
ды определения основных физико-химических пока-
зателей виноматериалов для белых игристых вин [5].

Величину пенообразующей способности опреде-
ляли на программно-аппаратном комплексе «Анали-
затор пенообразования» разработанного в ФГБоУ 
Во «КубГтУ» [6].
Обсуждение результатов

Результаты физико-химического анализа винома-
териалов приведены в таблице.

Как видно из данных, приведенных в табл., иссле-
дуемые виноматериалы соответствуют требованиям 
нормативной документации на столовые сухие вино-
материалы для игристых вин, это свидетельствует о 
том, что данные сорта винограда, возможно, исполь-
зовать в технологическом процессе при производстве 
вин пересыщенных диоксидом углерода. 

В связи с тем, что показатель пенообразующая 
способность не входит в перечень требований нор-
мативной документации, определение оптимального 
диапазона (10-30 с) соответствия качества устанавли-
вали по результатам многочисленных опытов [7].

Показатели пенообразующей способности в ис-
следуемых образцах представлены на рисунках 1-4, 
где обозначены: Н - высота столба пены, мм; P – дав-
ление в системе, кПа; Q – расход Со2, мл/мин.

Полученные характеристики пенообразования 
виноматериалов говорят о существенном различии 
пенообразующей способности столовых виноматери-
алов.

Установлено, что в образцах, выработанных из 
винограда сорта Бейсуг и смеси сортов Цитронный 
Магарача и Кристалл, величина пенообразующей 
способности была выше, чем в виноматериалах из со-
ртов Рисус и Кристалл. Это позволяет считать, что в 
винограде с высоким показателем пенообразующей 
способности накапливается большее количество ве-

ществ, обладающих поверхностной активностью. 
Изучение в процессе анализа пенообразующей 

способности виноматериалов показало, что в процес-
се пробоподготовки виноматериала к анализу пено-
образование протекало по-разному. Пенообразова-
ние в образце виноматериала Кристалл (рис.1) было 
небольшим - высота столба пены составляла 1,1-1,4 
мм. Это свидетельствует о том, что в виноматериале 
присутствуют вещества, обладающие пеногасящими 
свойствами, приводящими к разрушению пены или 
нарушающими процесс ее образования. Эти призна-
ки говорят о неустойчивости пены, как связанно-
ячеистой структуры с минимальным объемом ее об-
разования на поверхности вина [8].

При исследовании виноматериала Бейсуг (рис.2) 
наблюдалось увеличение высоты столба пены при 
вспенивании образцов до 11-13 мм. При этом столб 
пены оставался стабильным на протяжении всего ана-
лиза. Это свидетельствует об улучшении структуры 
и стабильности пены: количество разрывов газовых 
пузырьков как элементов пены, существенно понизи-
лось, а плотность и компактность пены возросла.

Анализ кривой образования и разрушения пены 

Таблица. Физико-химические показатели 
виноматериалов, полученные из различных сортов 
винограда
Table. Physical and chemical parameters of base wines 
produced from various grapevine cultivars

Наиме-
нование 
образца

Объем-
ная доля 
этилово-
го спир-
та, % об.

Массовая 
концентра-
ция титруе-
мых кислот, 
г/дм3

Массовая 
концен-
трация 
летучих 
кислот,  
г/дм3

Массовая 
концен-
трация 
сахаров,  
г/дм3

Пеноо-
бразу-
ющая 
способ-
ность, с

Рисус 12,5 7,3 0,75 2,3 11,6

Кристалл 12,3 7,0 0,69 2,9 9,2

Цитронный 
Магарача +  
Кристалл

12,5 7,6 0,66 3,1 42,5

Бейсуг 12,0 6,5 0,72 3,5 18,0

Рис. 1. Характеристика пенообразующей способности виноматериала кристалл
Figure 1. Foaming capacity characteristics of crystal base wine
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в процессе пробоподготовки образца виноматериала 
Рисус (рис.3) перед определением в нем пенообра-
зующей способности показывает слабое пенообра-
зование, наличие пеногасящего компонента в соста-

ве виноматериала, блокирующего его вспенивание. 
Анализ кривых образования и разрушения пены и 
падение расхода диоксида углерода в эксперименте 
свидетельствует о том, что точка пересечения кривых 

Рис. 2. Характеристика пенообразующей способности виноматериала Бейсуг
Figure 2. Foaming capacity characteristics of Beisug base wine

Рис. 3. Характеристика пенообразующей способности виноматериала Рисус
Figure 3. Foaming capacity characteristics of risus base wine

Рис. 4. Характеристика пенообразующей способности купажа виноматериалов кристалл и цитронный Магарача
Figure 4. Foaming capacity characteristics of crystal and citronniy Magaracha base wine
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существенно удалена от точки максимального пеноо-
бразования, что характерно для низкого значения по-
казателя пенообразующей способности.

Анализ пенообразующей способности купажа 
виноматериалов Кристалл и Цитронный Магарача 
(рис.4) свидетельствует о наличии в химическом со-
ставе значительной концентрации веществ, облада-
ющих пенообразующим действием. Высота столба 
пены в процессе пробоподготовки составляет 18 мм, 
а вычисленное значение показателя пенообразования  
F = 42,5 с, что говорит о достаточно высокой способ-
ности вина к пенообразованию.

таким образом, полученные результаты анализа 
виноматериалов свидетельствуют о том, что исследо-
ванные виноматериалы имеют различную, но в целом 
высокую пенообразующую способность.
Выводы

В результате проведенных исследований установ-
лено, что технические сорта винограда Рисус, Кри-
сталл, Цитронный Магарача, Бейсуг перспективны 
при производстве виноматериалов и могут быть ис-
пользованы для расширения сырьевой базы произ-
водства игристых вин.
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