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Вступ. Цінність червоних столових вин обумовлена наявністю цілого ряду 

біологічно активних речовин, у тому числі поліфенолів винограду. Вони мають 

антиоксидантну, антимутагенну, антибактеріальну, Р-вітамінну активність [1]. 

Кількісний вміст і якісний склад фенольного комплексу вина залежить від 

сорту винограду, зони його культивування, кліматичних умов року, ступеня 

трансформації компонентів в технологічному процесі [2]. Для підвищення 

ефективності екстрагування фенольних компонентів ягоди у сусло  під час 

переробки винограду застосовують різні технологічні прийоми, спрямовані на 

збільшення ступеня вилучення фенольних сполук (ФС), які зосередженні 

переважно у шкірці та інших твердих структурних елементах грона [3]. 

Використання збідненої м’язги цінних сортів винограду після відділення 

суслу-самопливу, з метою поліпшення якості вин, застосовується в багатьох 

виноробних країнах [4, 5]. 

Мета дослідження. Мета роботи полягає в підборі схем переробки 

винограду для збільшення вмісту ФС в сортових і купажних червоних столових 

винах з сортів винограду Сіра, Санджовезе, Пті Вердо, які є перспективними 

для культивування та технічного використання для України. Схеми переробки 

передбачають використання збідненої м’язги, отриманої після отримання сусла 

в схемі переробки винограду по-білому способу. 

Матеріали і методи. Матеріалами дослідження були виноград сортів 

Сiра, Санджовезе, Пті Вердо та червоні столові сухі виноматеріали, які 

вироблені з них за трьома технологічними схемами та трьома підсхемами в 

сезони виноробства 2015-2016 рр.  

Схеми включали в себе переробку винограду з використанням різних 

технологічних прийомів (схеми 1-3) (рис. 1). Підсхема А передбачала 

додавання до основної маси м’язги збідненої м’язги (50 % від основної маси 

м’язги), яка залишається після переробки винограду по-білому способу під час 

виробництва рожевих вин (схема 0). 
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М’язгу сульфітували із розрахунку масової концентрації діоксиду сірки 

75 мг/дм
3
. Бродіння проводили на расi активних сухих дріжджів ЄС 1118 

(Lallemand, Франція) з використанням комплексного живлення для дріжджів 

Вітамол Комбі (Erbsloeh Geisenheim, Німеччина). Після освітлення і зняття з 

дріжджів, в виноматеріалах підтримували масову концентрацію вільного 

діоксиду сірки на рівні 25–30 мг /дм
3
. 

У винограді визначали технологічні запаси ФС та барвних речовин і 

ступінь переходу їх у сусло [6], кондиції та рН [7], в отриманих 

виноматеріалах – фізико-хімічні показники за загальноприйнятими методиками 

[7], фенольний комплекс хроматографічним методом [8]. 

 

Рис. 1. Схеми переробки винограду 

Примітка: С – Сiра, СД – Санджовезе, ПВ – Птi Вердо 
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Із сортових червоних виноматеріалів були виготовлені два купажних 

виноматеріали у співвідношеннях: купаж I (1:1:1): 1КС1а (С1а+СД1а+ПВ1а); 

1КС2а (С2а+СД2а+ПВ2а); 1КС3а (С3а+СД3а+ПВ3а); купаж II (1:1:2): 2КС1а 

(С1а+СД1а+ПВ1а); 2КС2а (С2а+СД2а+ПВ2а); 2КС3а (С3а+СД3а+ПВ3а). 

Органолептичні показники сортових i купажних виноматерiалiв визначали 

за 100-бальною системою [9]. 

Результати дослідження. Аналіз значень технологічного запасу ФС 

(табл. 1) дозволив встановити, що зі збільшенням вмісту цукрів у винограді 

підвищується й ТЗ ФС і барвних речовин, причому у винограді сорту Пті Вердо 

значення ТЗ сильно залежать від ступеня визрівання винограду. Так, вміст 

антоціанів збільшується у 1,6 рази, а ФС – більше ніж у 3 рази на відміну від 

винограду сортів Сіра і Санджовезе, де було зафіксовано збільшення 

показників на 8 %, 2% і 45 %, 25 % відповідно. 

 

Таблиця 1. Фiзико-хiмiчнi показники винограду 

 

Показники 

Сорти винограду  

ДСТУ 2366 сезон 2015 рiк сезон 2016 рiк 

С СД ПВ С СД ПВ 

Масова концентрація, г/дм3: 
- цукрiв 
- титрованих кислот 

рН 

       
≥170,0 

7,0-10,0 

3,0-3,3 

175,0 
7,83 
3,10 

188,0 
8,20 
3,20 

193,0 
9,98 
3,05 

219,0 
7,52 
3,00 

230,0 
7,05 
3,10 

220,0 
9,60 
3,15 

Технологічний запас, мг/дм3:        

- фенольних сполук 1850 1840 1030 1890 2300 3440 не  

- антоцiанiв 252 198 248 273 287 406 нормується 

Примітка: С – Сiра, СД – Санджовезе, ПВ – Птi Вердо 

 

Слід відмітити, що сорти винограду різняться за показниками ТЗ ФС і 

барвних речовин. Найбільшим ТЗ ФС характеризується виноград Птi Вердо, а 

Санджовезе та Сiра у сезоні 2015 р. мали майже однакові значення ТЗ, 2016 р. – 

у винограді Санджовезе вміст ФС був трохи більший за значення показників ТЗ 

у Сіра (рис. 2). 
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Рис. 2. Технологічний запас фенольних сполук та антоціанів у виноградi  

Однак, сорти винограду мають різну ступінь віддачі цих речовин у сусло 

при їх переробці (рис.3).  

 

Рис. 3. Відсоток переходу ФС у сусло залежно від схеми переробки винограду 

 

Співставлення результатів досліджень загального вмісту ФС у 

виноматеріалах дозволив встановити суттєві відмінності у значеннях цього 

показника залежно від схеми переробки винограду, а результати 

хроматографічного аналізу фенольного комплексу показали різницю між якісним 

складом та кількісним вмістом ФС, які мають антиоксидантну активність (рис. 4). 

З числа мономерних флавоноїдів у виноматеріалах виявлені (+) – D-катехін 

i (–) – епікатехін. Мономірні флавоноїди антоціанової групи в усіх 

виноматеріалах були представлені в основному мальвідін-3-О-глікозидом та 
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його похідними. Серед нефлавоноідних поліфенолів винограду в зразках 

ідентифікували фенолкарбонові (галова, бузкова) та оксикоричні кислоти 

(каутарова, кафтарова). 

Найбільша кількість ФС міститься у виноматеріалах всіх досліджуваних 

сортів в схемах 2 і 3 з використанням збідненої м’язги. 

Максимальна концентрація мальвідину та його похідних спостерігається у 

виноматеріалі із Сіра – 292,0 мг/дм
3
 та 343,7 мг/дм

3
 у схемах 2 i 3 вiдповiдно, 

мінімальна – у виноматерiалi із Птi Вердо – 140,0 мг/дм
3
 (схема 1). 

 

а) 

 

б) 
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Рис. 4 Масова концентрацiя фенольних сполук у виноматеріалах без 

використання збідненої м’язги (а), з використанням збідненої м’язги (б)  

Примiтка: 1 – сума катехiну, кверцетину та їхніх похiдних, 2 – сума моноглікозиду 
мальвідину та його похідних, 3 – фенолкарбонові кислоти (галова+бузкова), 4 – оксiкоричнi 

кислоти (кафтарова, каутарова) 
 

Найбільший вміст катехину, кверцитину та їхніх похідних був у виноматеріалах 

із Санджовезе — 130,9 мг/дм
3
 (схема 2) і Пті Вердо — 165,0 мг/дм

3
 (схема 3), 

найменший – у виноматерiалi із Пті Вердо — 18,5 (схема 1). Галлова і бузкова 

кислоти переважали у виноматеріалi із Пті Вердо — 5,2,1 мг/дм
3
 (схема 2), а 

виноматерiал із Сiра характеризувався найменшим їхнім вмістом — 7,0 мг/дм
3 

(схема 1). Максимальна концентрація кафтарової і каутарової кислот у 

виноматеріалі сорту Пті Вердо — 158,2 мг/дм
3
 (схема 2), мінімальна – 40,3 

мг/дм
3 
у виноматерiалi сорту Сiра (схема 1). 

Органолептичний аналіз отриманих зразків виноматеріалів дозволив 

встановити, що вони розрізнялися кольором, мали цікаву ароматику та 

гармонійний танінний смак. Виноматерiали Сiра мали насичений червоний 

колір з рубiновим та гранатовим відтінками; аромат стиглих ягiд чорної 

смородини, аґрусу, чорниці, з тонами свіжого мигдалю, легкий аромат шкіри, 

сиру; смак чистий, гармонійний, повний, ягiдний. Виноматерiали Санджовезе 

мали рубіново-гранатовий колір; аромат фруктів, прянощів, вершків, шкіри, 

сиру, пасльону; смак чистий, гармонійний, повний, з приємною танінністю. 

Виноматерiали Птi Вердо мали рубіновий колір; аромат з саф’яновими та 

карамельними тонами; смак ягідно-карамельний, танінний і гармонійний. 

Оцінювання виноматерiалiв проводили за 100-бальною шкалою [9-10]. 

Дегустацiйний бал виноматерiалiв був вище у зразках виготовлених з 

додаванням збіднілої м’язги, та зростав від першої до третьої схеми.  Середні 

показники органолептичної оцінки зразків виноматерiалiв, виготовлених з 

додаванням збідненої м’язги представлені у табл. 2. 

 

Таблиця 2. Показники органолептичної оцінки виноматерiалiв 
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Елементи якостi 

Виноматерiали сортовi 

С 
1а 

С 
2а 

С 
3а 

СД 
1а 

СД 
2а 

СД 
3а 

ПВ 
1а 

ПВ 
2а 

ПВ 
3а 

Зовнiшнiй 

вигляд 

прозорiсть 4,0 4,0 4,2 3,9 4,0 4,0 3,9 4,0 4,0 

колiр 4,5 4,3 4,4 4,5 4,4 4,4 4,3 4,2 4,1 

інтенсивність 4,0 4,5 5,0 4,0 4,3 5,0 4,0 4,2 4,4 

Аромат  чистота 5,0 4,9 4,9 5,2 5,0 5,1 4,8 4,9 4,9 

інтенсивність 5,7 5,8 5,9 5,7 5,9 5,9 5,8 5,9 6,0 

вишуканість 6,5 6,3 6,2 6,5 6,3 6,4 6,0 6,0 5,8 

гармонiйнiсть 5,8 6,0 6,2 5,8 6,0 6,1 5,7 5,9 6,0 

Смак  чистота 5,0 5,0 5,1 4,8 5,0 4,9 4,0 4,0 4,3 

інтенсивність 6,0 6,3 6,5 6,0 6,3 6,5 6,1 6,5 6,8 

екстрактивнiсть 6,1 6,5 7,0 6,2 6,8 6,8 6,5 6,9 7,2 

гармонiйнiсть 6,8 7,2 7,4 6,7 7,0 6,9 6,5 6,9 6,9 

тiло 6,0 6,3 6,7 6,0 6,5 6,8 6,2 6,9 7,0 

пiслясмак 4,8 4,9 5,0 4,8 5,0 5,1 4,1 4,2 4,4 

Загальне враження 6,0 6,5 7,0 6,0 6,8 6,9 6,0 6,3 6,5 

Загальний бал 76,2 78,5 81,5 76,1 79,3 80,8 73,9 76,8 78,3 
 

Зразки сорту Птi Вердо, у порівнянні з Сiра та Санджовезе мали трохи 

відчутнішу кислотність i надмірну повноту смаку, що пояснюється  

особливостями сорту, який характеризується нерiвномiрним визріванням грона 

і невеликим розміром ягід. Однак сорт Птi Вердо маϵ найбiльший запас 

катехинiв, Сiра – антоціанів, Санджовезе — фенолкарбонових кислот (галова, 

бузкова) та оксикоричних кислот (каутарова, кафтарова). 

Для збалансування складу фенольних сполук i підвищення біологічної 

цінності виноматеріалів із перспективних сортів винограду та для поліпшення 

органолептичних показників були складені купажі виноматеріалів: 1КС1а, 

1КС2а, 1КС3а, 2КС1а, 2КС2а, 2КС3а. 

Максимальна кількість мономерних флавоноїдiв: катехiну, кверцетину та 

їхніх похiдних — 206,8 мг/дм
3
; моноглікозиду мальвідину та його похідних — 

271,4 мг/дм
3
 міститься в купажних виноматеріалах, виготовлених за схемами 

2КС3а i 1КС3а відповідно (рис. 5). 
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Рис. 5. Масова концентрація ФС у купажних виноматеріалах 

Примiтка: 1 — сума катехiну, кверцетину та їхніх похiдних, 2 — сума моноглікозиду 
мальвідину та його похідних, 3 — фенолкарбонові кислоти (галова+бузкова), 4 — 

оксiкоричнi кислоти (кафтарова, каутарова) 

Показники органолептичної оцінки та їх бали представлені у табл. 3.  

 

Таблиця 3. Показники органолептичної оцінки виноматерiалiв 

Елементи якостi Виноматерiали куапжнi 

1КС 
1а 

1КС 
2а 

1КС 
3а 

2КС 
1а 

2КС 
2а 

2КС 
3а 

Зовнiшнiй 
вигляд 

прозорість 4,0 4,2 4,0 4,0 4,0 4,0 

колір 4,5 4,4 4,5 4,4 4,4 4,5 

інтенсивність 4,0 5,0 4,5 5,0 4,3 4,0 

Аромат  чистота 5,0 5,1 5,2 5,1 5,0 5,2 

інтенсивність 5,7 5,9 5,8 5,9 5,9 5,7 

вишуканість 6,5 6,2 6,3 6,4 6,3 6,5 

гармонійність 5,8 6,2 6,0 6,1 6,0 5,8 

Смак  чистота 5,0 5,1 5,1 4,9 5,0 5,1 

інтенсивність 6,2 6,5 6,5 6,5 6,3 6,4 

екстрактивність 6,3 7,0 6,7 6,8 6,8 6,9 

гармонійність 6,8 7,4 6,9 6,9 7,0 7,2 

тіло 6,2 6,7 6,5 6,8 6,5 6,6 

пiслясмак 4,8 5,0 5,0 5,1 5,0 5,2 

Загальне враження 6,3 7,0 6,8 6,9 6,8 6,9 

Загальний бал 77,1 81,7 79,8 80,8 79,3 80,0 
 

Купажнi виноматеріали мали більш збалансований гармонiйний смак, 

приємну танiннiсть. Переробку винограду за схемаю 3а найкраще 
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використовувати для сортових Сiра i Санджовезе. Сорт Птi Вердо більш 

сбалансований у купажах при використанні схем 2а i 1а.  

Висновки. Сорти винограду Сіра, Санджовезе, Пті Вердо мають кондиції, 

що дозволяють їх переробляти на столові вина. Технологічний запас ФС і 

антоціанів росте по мірі збільшення вмісту цукрів у виноградi. Відсоток 

переходу (ФС) у сусло залежить від схеми переробки винограду. 

Для збільшення кількісного і якісного складу (ФС), а отже і біологічної 

цінності столових вин, запропонована схема використання збідненої м’язги, 

отриманої після переробки винограду по-білому способу. 

Максимальна кількість ФС у виноматеріалах була в схемах 

пiдброджування та бродіння м’язги для усіх досліджуваних сортів. 

Для збалансування складу фенольних сполук, а також поліпшення 

органолептичних показників доцільно використовувати виноматерiали сортiв 

Сіра, Санджовезе, Пті Вердо в купажах. 
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