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НАДАННЯ СКЛАДНОГО АРОМАТУ ВИНАМ ТА МІЦНИМ
АЛКОГОЛЬНИМ НАПОЯМ 

Безусов А.Т., д-р техн. наук, професор, Калмикова І.С., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Нові й незвичайні аромати вин і міцних алкогольних напоїв є головною принадою для
споживачів. Тому виготовлення виноробної продукції з гарантованим яскраво вираженим
квітково-фруктовим ароматом є актуальним завданням для виноробства.

Мета нашої роботи – розробка композиції на основі бджолиного воску та рослинних 
олій для надавання складного аромату винам та міцним алкогольним напоям, які одержують
методом бродіння з подальшою перегонкою.  

Доведено, що комплекс ароматичних речовин, який зумовлює квітково-фруктовий
аромат вин, синтезується дріжджами під час бродіння з ненасичених жирних кислот (НЖК).
Відомо, що ненасичені довголанцюгові жирні кислоти відіграють, з одного боку, роль 
активаторів росту дріжджів та факторів їх виживання, а з іншого – є прекурсорами 
ароматичних речовин у готових винах. Багатим джерелом НЖК є рослинні олії: оливкова,
соняшникова, з виноградних кісточок, рапсова, соєва. Нерафінована оливкова олія є
джерелом в основному олеїнової та, в значно меншій мірі, лінолевої кислот. Вони входять до 
складу олії як в вільному, так і в зв’язаному вигляді – триацилгліцеридів.

Синергічний вплив НЖК оливкової олії на склад основних летких сполук були 
досліджені нами під час бродіння виноградного сусла. Додавання НЖК значно покращило
активність росту і ферментації дріжджів Saccharomyces cerevisiaeі, зокрема, підвищились
концентрації летких сполук у вині, включаючи вищі спирти (фенілетанол, 2-метил-1-
пропанол ), ацетатні ефіри (ізоамілацетат) і етилові ефіри (етил октаноат, етил капроат).

Нами була розроблена композиція на основі натуральних інгредієнтів, а саме :
— рослинної олії, як джерела ненасичених жирних кислот (перш за все оливкової, 

багатої на олеїнову кислоту, або з виноградних кісточок, де переважає лінолева кислота);
— бджолиного воску – для затвердіння і як додаткового джерела прекурсорів 

(попередників) аромату;
— іммобілізованого в гелі ферменту ліпази – для розщеплення тригліцеридів до 

вільних ненасичених жирних кислот, які будуть перероблятися дріжджами на речовини 
аромату вина.

Спосіб одержання композиції полягає в змішуванні олії з воском і наступним 
нанесенням гелю, в якому іммобілізовано фермент ліпазу. Композиція являє собою дрібні 
кульки (сферичні капсули) діаметром приблизно 5 мм, поміщені в сітчасті полімерні саше 
(сітчасті пакети/сітки). 

Сфери виготовляються за допомогою спеціального приладу – сферомейкера, який 
використовується у так званій молекулярній кухні.

Саше занурюють у сусло під час бродіння для стимуляції дріжджів до вироблення 
летких речовин з квітково-фруктовими ароматами. 

Переваги запропонованого способу надавання складного аромату винам та міцним 
алкогольним напоям, які одержують методом бродіння з подальшою перегонкою: 
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— простота отримання композиції;
— натуральні доступні інгредієнти;
— велика поверхня розділу, що сприяє високій активності розщеплення жирів;
— реакція протікає безпосередньо під час бродіння;
— легкість видалення капсул із виноматеріалу після бродіння;
— відсутні аналоги у світі – нами подана заявка на патент;
— вартість готового продукту (100 г) складає 70 грн.

 
 

ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ЧЕРВОНИХ СТОЛОВИХ ВИНОМАТЕРІАЛІВ 
ПРИ КОНТРОЛЬОВАНОМУ РЕЖИМІ БРОДІННЯ В ПАТ «КОБЛЕВО»

1Мельник І.В., к.т.н, доцент, Асанбаєва К.Ю., технолог ПАТ «Коблево»
1Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Червоні сухі вина готуються за класичною технологією бродіння сусла на м’яззі, 
методом вуглекислотної мацерації і шляхом нагрівання м’язги.

У практиці виноробства іноді потрібно стимулювати бродіння або навпаки, зупинити 
його і створити умови, при яких зброджування було б неможливим. Відомо, що бродіння при 
низьких температурах дозволяє отримати вина більш високої якості і більш ароматні, але 
бродіння триває на кілька діб довше, в порівнянні з бродінням при вищій температурі і є 
економічно неефективним. Тому у деяких випадках для прискорення зброджування м’язги 
(сусла) застосовують активатори бродіння («фактори зростання») – такі речовини, без яких 
неможливий синтез цитоплазми, хоча вони і не беруть участь в її побудові. Також до складу 
факторів росту відносяться речовини, які не є необхідними для дріжджів, але при додаванні 
яких, прискорюється розмноження дріжджів і бродіння м’язги (сусла).

Експеримент проводився в умовах ПАТ «Коблево» із використанням: 
— винограду сорту Бастардо врожаю 2018 року з кондиціями: м.к. цукрів – 202 г/дм³; 

м.к. титрованих кислот – 5,9 г/дм³;
— АСД канадської компанії Lallemand Animal Nutrition: Uvaferm BDX, Uvaferm HPS 

та Lalvin D254; 
— таніну Enartis Tan Red Fruit; 
— підкормки Fermeid-E – компонент живильного середовища для винних дріжджів. 

До його складу входять: неактивні дріжджі; сульфат амонію; дифосфат амонію; тіамін 
гідрохлорид; гель диоксида кремнію;

— активатора бродіння для дріжджової розводки АСД Go-Ferm. Go-ferm protect – це 
захисний препарат для дріжджів, який вноситься і працює під час фази регенерації дріжджів. 
Збагачений біологічно доступними захисними речовинами. Складається з інактивованих 
дріжджів; рекомендоване дозування 30 г/100дм³.

Виноматеріал для вина ординарного столового червоного «Бастардо» виготовляється 
із винограду сорту Бастардо у відповідності з «Технологічною інструкцією на виробництво 
ординарних столових сухих вин» ТІ У 0001050-15.93.12-1, затвердженою Мінагрополітики 
України 30.12.08.

Виноград перероблявся з відділенням гребенів. Одержана м’язга сульфітувалася із 
розрахунку 75-100 мг/дм³ сірчистої кислоти і направлялася на бродіння. Для отримання 
інтенсивного забарвлення, допускається перед бродінням нагрівання м’язги до температури 
35-40 °С. Бродіння сусла на м’яззі проводилося з плаваючою «шапкою» на АСД при 
температурі від 25 до 30 °С, під час бродіння м’язгу ретельно перемішували 3-4 рази на добу. 

Експеримент проводили слідкуючи за ходом бродіння м’язги для отримання 
виноматеріалів для приготування вина ординарного столового червоного «Бастардо», який 
бродив з використанням 3-х видів ЧК АСД, та 1-ого варіанту – на «диких» дріжджах (для 
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