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32. Дослідженнявпливу рас дріжджів на якість білих ігристих вин 
 

Ілля Ільїн, Ніна Гречко, Ірина Бабич  
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Якість білих шампанських вин залежить від вибору сировини  і 

показників якості виноматеріалів, якими є аромат, який обумовлений ароматичними 

компонентами винограду та речовинами, що синтезуються дріжджами під час 
бродіння, та залежить від рас дріжджів.  

Метою дослідження було вивчення впливу рас дріжджів на хімічний склад та 
формування аромату білих ігристих виноматеріалів.  

Матеріали і методи. Об’єктами досліджень були виноматеріали, раси активних 

сухих дріжджів EC 1118, CH 420(Lallemand, Франція), LS2, LW 317-30 (Dohler, 

Німечина). У виноматеріалі під час вторинного бродіння досліджено основні фізико-

хімічні показники, а саме массова концентрація цукрів, об`ємна частка етилового 

спирту, вміст сірки, динаміка зростання тиску під час бродіння. Особливу увагу 

приділяли до вивчення «гри» шампанізованого виноматеріалу, смаку та аромату, що є 

основними критеріями дегустаційної оцінки. 

Результати. За результатами дегустаційної оцінки всі зразки кюве відповідали 

типу шампанського вина. Зразки з використанням рас дріжджів ЕС-1118 та LS2 

характеризувалися високими показниками гри, гармонійним та розвиненим букетом та 

смаком, тому й отримали більш високу оцінку дегустаційної комісії ніж зразки з 

використанням рас дріжджів LW 317-30 та СН420, так як мали слабо виражений букет 

та простий смак. Також у зразках з використанням раси дріжджів ЕС-1118 та LS2 було 

помічено більш тривале та кількісне виділення бульбашок СО2 . Ігристі властивості 

вина взаємопов’язані і обумовлені низкою загальних факторів. Вони залежать від 

хімічного складу вина, вмісту в ньому розчиненої та зв'язаної форм діоксиду вуглецю, 

поверхнево-активних речовин, колоїдів і включень. Це свідчить про те, що різні раси 

дріжджів утворюють продукти, які сильно відрізняються за якісним і кількісним 

складом.  
Висновки. На основі отриманих досліджень по впливу різних рас дріжджів АСД на 

якість шампанізованих виноматеріалів було встановлено, що під час вторинного 
бродіння зразки з використанням різних рас дріжджів відрізнялися один від одного за 
фізико-хімічними та органолептичними показниками. Це свідчить про те що кожна раса 
під час бродіння та процесів автолізу має здатність накопичувати значно різну кількість 
ароматичних сполук. Про те підбір раси дріжджів є важливим етапом у виробництві 
ігристих вин.  
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