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Батонаж – технологический приём,  

представляющий собой продолжительный 

контакт виноматериала с дрожжевым  

осадком, с периодическим взмучиванием 

среды. Его применение в технологии  

белых столовых вин приводит  

к улучшению их вкуса и аромата за счёт 

обогащения вина компонентами  

дрожжевой клетки. Специфика красных 

столовых вин заключается в наличии  

высоких концентраций фенольных  

соединений, влияющих на процесс  

метаболизма между клеткой  

и виноматериалом. Режимы проведения  

батонажа при производстве красных вин 

Batonage is a technological method,  

which is a prolonged contact of wine  

materials with yeast sediment,  

with occasional stirring. Batonage`s use  

in the technology of white table wines 

leads to an improvement in their taste  

and aroma due to the enrichment  

of wine with yeast cell components.  

The specificity of red table wines  

is the presence of high concentrations  

of phenolic substantiate that affect  

the metabolism process between  

the cell and the wine material.  

Modes of batonage in the production  

of red wines should take into account  
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должны учитывать наличие различных 

форм полифенолов. В связи с этим цель  

работы заключалась в обосновании  

параметров и режимов батонажа  

в технологии красных вин. В результате 

проведённых исследований установлена 

секреция гидролитических ферментов  

и липидов из дрожжевой клетки  

в виноматериал. Активность протеиназ  

и глюканаз в дрожжевой биомассе  

по мере выдержки снижалась, достигая  

наименьших значений через 1,5 месяца.  

В процессе батонажа снижалась  

также концентрация как суммы фенольных 

соединений, так и антоцианов.  

При этом двукратное проведение  

Батонажа способствовало большему  

Снижению концентрации фенольных  

соединений. Полученные результаты  

свидетельствуют о замедленной динамике 

перехода липидов из дрожжевой клетки  

в среду в процессе батонажа. Из отдельных 

компонентов жирнокислотного ряда  

наиболее заметно в процентном  

отношении возрастала концентрация  

диглицеридов и триглицеридов,  

а также эфиров стеринов. Понижение  

температуры контакта виноматериала  

с дрожжевой биомассой приводило  

к замедлению процессов массообмена  

между клеткой и средой. На основании  

результатов исследований даны  

рекомендации производству  

по режимам проведения батонажа. 
 

the presence of various forms  

of polyphenols. In this regard,  

the purpose of the work was to justify  

the parameters and modes of batonage  

in the technology of red wines.  

As a result of the research, the secretion  

of hydrolytic enzymes and lipids  

from the yeast cell to the wine material 

was established. The activity of proteinases 

and glucanases in yeast biomass decreased 

as they matured, reaching the lowest  

values after 1.5 month. During  

the batonage, the concentration of both  

the sum of phenolic compounds  

and anthocyanins also decreased.  

At the same time, double batonage  

contributed to a greater decrease  

in the concentration of phenolic  

compounds. The results obtained indicate  

a slow dynamics of the transition of lipids 

from yeast cell to the medium during  

the batonage process. Of the individual 

components of the fatty acid series,  

the concentration of diglycerides  

and triglycerides, as well as sterol esters, 

increased most noticeably in percent.  

Lowering the temperature of contact  

of the wine material with yeast biomass 

 led to a slowdown in the processes  

of mass transfer between the cell  

and the medium. Based on the results  

of the research, the recommendations  

were given to the producters according 

to the batonage regime. 
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Введение. Батонаж (от фран. bâtonnage) – технологический прием, 

применяемый в ходе выдержки вина на дрожжевом осадке. Его сущность 

заключается в том, что осадок винных дрожжей, находящийся на дне ре-

зервуара, периодически взмучивают специальным шестом – батоном [1, 2]. 

Считается, что в результате проведения батонажа виноматериалы обога-
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щаются ценными продуктами метаболизма дрожжевой клетки – сложными 

эфирами, липидами, аминокислотами [3-6]. Это придаёт вину насыщенный 

сливочный вкус, способствует усилению ассимиляции танинов древесины 

дуба в случае выдержки вина в бочках, протеканию побочных реакций, 

преимущественно восстановительного характера. Батонаж обычно реко-

мендуют для улучшения качества белых столовых вин.  

Практически отсутствуют экспериментальные данные о целесообраз-

ности проведения батонажа в технологии красных столовых вин. Однако 

исследования, проведённые Е.Н. Датунашвили, Н.М. Павленко, В.И. Ни-

ловым, С.П. Авакянцем ещё в семидесятые годы прошлого столетия, сви-

детельствуют о том, что в результате непродолжительного контакта крас-

ного столового вина с дрожжевой гущей улучшаются органолептические 

характеристики продукции, а виноматериал обогащается гидролитически-

ми ферментами [7, 8].  

Исследованию секреции белка и ферментов из дрожжевой клетки в 

белый столовый виноматериал посвящён ряд работ [9, 10, 11]. Однако учи-

тывая специфику красных столовых вин в сравнении с белыми, можно 

считать, что параметры и режимы батонажа должны быть различными. 

Особенность красных столовых вин заключается в наличии высоких кон-

центраций фенольных соединений, которые могут взаимодействовать с 

поверхностью дрожжевой клетки и оказывать существенное влияние на 

секрецию различных компонентов из дрожжевой клетки в среду.  

Кроме того известно, что поверхность дрожжевой клетки обладает элек-

тростатическими свойствами и может сорбировать многие компоненты ви-

номатериалов за счёт физико-химического взаимодействия. В связи с этим 

исследование выдержки красных столовых виноматериалов на дрожжевом 

осадке является актуальной задачей. 

Цель данной работы – обоснование параметров и режимов батонажа в 

технологии красных столовых вин.  
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Объекты и методы исследований. Красные столовые виноматериа-

лы, произведённые из сорта винограда Каберне-Совиньон, по окончании 

брожения (активные сухие дрожжи расы Оеноферм Руж) выдерживали в 

контакте с дрожжевой биомассой в течение 3-х месяцев. Перемешивание 

суспензии проводили 2 раза в месяц по 30 минут. Активность ферментов 

вина и дрожжевой биомассы определяли по известным методикам [12, 13]; 

массовую концентрацию фенольных соединений – колориметрическим ме-

тодом с применением реактива Фолина-Чокальтеу [14]. 

 

Обсуждение результатов. Известно, что автолизующиеся дрожжевые 

клетки являются источником гидролитических ферментов, в том числе ин-

вертазы и протеаз, пектиназ, ускоряющих ферментативные превращения в 

вине [15, 16]. Выделение дрожжами ферментов в среду зависит от физиоло-

гической активности клеток. В стационарной фазе развития, когда жизнь 

клетки прекращается, интенсивно происходят автолитические процессы, а 

внутриклеточные ферменты сохраняются. В технологии красных вин вы-

держку виноматериала на дрожжах проводят в строго анаэробных условиях 

с целью профилактики окислительных реакций [8, 17]. В связи с этим авто-

литические процессы усиливаются, протекают активно, так как при недо-

статке кислорода в клетке активизируются гидролитические ферменты.  

Исследовали изменение активности ферментов – глюканазы, протеи-

наз и пектиназ – в процессе батонажа красного столового виноматериала 

Каберне-Совиньон. 

Проведённые исследования показали, что в сравнении с белыми вино-

материалами [8, 9, 10] при батонаже красных виноматериалов несколько 

изменяется тенденция изменения активности ферментов (табл. 1).  

Активность протеиназ в дрожжевой биомассе по мере выдержки снижа-

ется. Особенно заметно это уменьшение через 1,5 месяца батонажа. Даль-

нейшее увеличение продолжительности контакта дрожжей с виноматериа-

лом приводит лишь к незначительному уменьшению активности протеиназ – 
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на 6,2 %. Это говорит о том, что переход высокомолекулярных соединений 

из клетки в среду затруднён, что, возможно, связано с высокой концентраци-

ей фенольных соединений, блокирующих мембрану клеток [17, 18]. 

 

Таблица 1 – Активность ферментов в дрожжевой биомассе  

и виноматериале в процессе батонажа 
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0,5 202,6 26,4 22,7 15,6 5,8 1,8 

1,0 186,6 21,2 16,4 18,2 6,2 1,8 

1,5 154,7 17,6 14,2 15,4 4,4 1,4 

2,0 150,6 15,2 13,0 11,8 2,4 нет 

2,5 144,8 14,3 12,2 8,8 1,7 нет 

3,0 137,7 14,0 12,2 7,6 1,4 нет 

 

Активность протеиназ в красном виноматериале в течение 1 месяца 

контакта увеличилась, по мере дальнейшей выдержки отмечено снижение 

её значений. Таким образом, активность пектиназ в дрожжевой биомассе и 

виноматериале в процессе наблюдения постоянно снижалась, особенно в 

течение 1,5 месяцев.  

Глюканазы показали наименьшую интенсивность секреции из дрожже-

вой клетки в виноматериал. Их активность фиксировалась только в течение 

1,5 месяцев, после чего глюканазы в виноматериале не обнаруживались, что 

согласуется с данными, приведёнными в литературных источниках [15, 16]. 

Анализируя полученные результаты, можно отметить, что в процессе кон-

такта с дрожжевой биомассой в виноматериал из дрожжей переходит лишь 

от 5 до 10 % протеиназ, от 10 до 22 % пектиназ, от 0 до 7,5 % глюканаз. Это 

свидетельствует о наличии биохимических барьеров на границе между 

клеткой и средой, препятствующих секреции ферментов при батонаже.  
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На основании приведённых экспериментальных данных можно счи-

тать, что активное протекание массообменных процессов при батонаже в 

технологии красных столовых вин завершается через 1,5 месяца. 

Исследована динамика перехода липидов из дрожжевой клетки в сре-

ду в процессе продолжительного контакта винных дрожжей с виноматери-

алом. Известно, что диффузию липидов, как правило, связывают с измене-

нием проницаемости мембраны клеток [19-21]. Полученные результаты 

свидетельствуют о замедленной динамике перехода липидов из дрожжевой 

клетки в среду в процессе батонажа (табл. 2).  

 

Таблица 2 – Изменение концентрации липидов  

в процессе батонажа, мг/дм3  

 
 

Липиды До батонажа 
Продолжительность батонажа, месяцев 

1,0 1,5 2,0 2,5 

Фосфолипиды 10,7 10,9 12,6 13,3 12,6 

Пигменты 13,7 14,0 14,8 14,7 12,2 

Стерины 10,4 10,6 11,1 11,5 10,5 

Моноглицериды 7,7 7,7 9,2 9,6 9,7 

Диглицериды нет 0,18 0,31 0,38 0,32 

Жирные кислоты 8,4 8,8 11,2 13,2 10,4 

Триглицериды 5,5 6,0 7,2 8,3 7,2 

Эфиры стеринов следы 0,18 0,31 0,42 0,37 

Сумма липидов 56,4 58,36 66,72 72,40 59,89 
 

Из отдельных компонентов жирнокислотного ряда наиболее заметно в 

процентном отношении возрастала концентрация диглицеридов и тригли-

церидов, а также эфиров стеринов. При этом на первом месяце выдержки 

виноматериала на дрожжевом осадке диглицериды и эфиры стеринов в ви-

номатериалах отсутствовали. По мере выдержки увеличивалась концен-

трация жирных кислот. Количество моноглицеридов возросло в меньшей 

степени. Наибольшая концентрация суммы липидов, в том числе большин-

ства компонентов жирнокислотного ряда, выявлена через два месяца кон-

такта виноматериала и вина.  
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Проведённая дегустация показала, что органолептические свойства 

красного столового виноматериала улучшались при продолжительности 

контакта до 1,5 месяцев. Дальнейшее увеличение контакта виноматериала 

с дрожжевой биомассой приводило к появлению выраженных дрожжевых 

оттенков, снижению интенсивности окраски и дегустационной оценки. В 

связи с этим был проведён эксперимент, целью которого было отслежива-

ние влияния температуры и продолжительности контакта виноматериала с 

дрожжами на изменение концентрации фенольных соединений.  

Анализируя полученные данные, можно отметить, что в процессе ба-

тонажа снижается концентрация как суммы фенольных соединений, так и 

антоцианов (табл. 3). При этом двукратное проведение батонажа способ-

ствовало большему снижению концентрации фенольных соединений. Для 

того чтобы представить наглядно изменение концентрации фенольных со-

единений, были проведены расчёты процентного уменьшения их концен-

траций в процессе батонажа. 

 

Таблица 3 – Изменение суммы фенольных веществ и антоцианов,  

% к исходному содержанию 
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Исходная  

концентрация 

 

Продолжительность контакта виноматериалов  

с дрожжевой биомассой 

1 месяц 2 месяц 

количество перемешиваний количество перемешиваний 

1 2 1 2 

 фенольные вещества фенольные вещества 
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 3-5  

 

100%  

98,4 88,4 88,1 83,4 96,1 78,4 80,1 78,1 

6-10 97,4 79,4 96,5 77,2 95,1 73,2 93,4 72,0 

 12-15 99,3 79,8 79,1 75,2 88,9 74,4 77,8 71,5 

 16-19 98,9 98,3 97,3 65,9 96,1 63,4 96,0 63,4 

 >20  90,0 87,4 84,1 65,8 88,4 85,0 71,4 61,5 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/03/13.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 57(03), 2019 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/03/13.pdf       166 

В результате проведённых расчётов установлено, что проведение ба-

тонажа в течение месяца при температуре 3-5 º или 5-10 оС и однократном 

перемешивании обеспечивает сохранность большей части фенольных со-

единений, в том числе антоцианов. При двукратном перемешивании отме-

чено снижение концентрации как сумы фенольных соединений, так и ан-

тоцианов. Увеличение продолжительности контакта виноматериала с 

дрожжами при однократном перемешивании способствовало незначитель-

ному уменьшению количества исследуемых компонентов. При втором ба-

тонаже концентрация фенольных соединений заметно снизилась. 

Повышение температуры до 16-19 ºС и однократном перемешивании 

также не привело к заметному снижению количества фенольных соедине-

ний, включая антоцианы. Второе перемешивание в течение месяца способ-

ствовало уменьшению их количества. Через 2 месяца батонажа и двукратном 

перемешивании отмечена наименьшая сохранность фенольных соединений.  

 

Заключение. Статистическая обработка экспериментальных данных с 

помощью программ персонального компьютера (коэффициент корреляции 

0,84) показала, что по совокупности полученных результатов в технологии 

красных столовых вин батонаж необходимо проводить в течение одного 

(возможно 1,5) месяца с однократным перемешиванием при температуре 

не выше 15 оС. 
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