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синапового, кониферилового  

и сиреневого альдегидов; ванилиновой,  

галловой и сиреневой кислот; ванилина  

в коньячных дистиллятах, выдержанных  

6 месяцев на дубовой клёпке из разных  

мест произрастания (Апшеронский,  

Хадыженский и Майкопский районы),  

подвергнутой ферментативному катализу  

различными ферментными препаратами. 

Установлено влияние ферментных препаратов, 

времени экспозиции при обработке и места  

произрастания древесины дуба  

на содержание фенольных альдегидов,  

кислот и дегустационную оценку коньячных 

дистиллятов. Экспериментально установлено, 

что уровень концентраций фенольных  

альдегидов и кислот находится  

в тесной связи с продолжительностью  

воздействия ферментного препарата  

на структурные элементы дубовой древесины. 

Максимальное накопление суммарной  

концентрации фенольных альдегидов и кислот 

в коньячных дистиллятах, выдержанных  

на майкопском и хадыженском дубе,  

происходит при активации древесины  

в течение 5 дней препаратами  

Глюкозим Л-400-С+, Тренолин Супер ДФ, 

Фруктоцим МА и San Super 240L.  

При этом уровень дегустационной оценки –

8,0-8,3 балла. Максимальные значения  

дегустационной оценки были у образцов,  

выдержанных на дубовой клепке всех видов 

дуба при активации в течение 3-4 дней  

ферментным препаратом Тренолин Супер ДФ 

– от 8,4 до 8,5 балла. В результате с помощью 

многофакторного дисперсионного анализа 

было установлено, что на дегустационную 

оценку из перечня анализируемых факторов 

оказывают влияние вид ферментного  

препарата (доля влияния 55,6 %)  

и продолжительность обработки дубовой 

клепки (доля влияния 11,1 %). Между  

районом произрастания древесины  

и дегустационной оценкой взаимосвязи 

не выявлено. 

 

and syringaldehyde; vanilliс, gallic  

and syringic acids; and vanillin  

in cognac distillates aged for 6 months  

on oak staff from different growing  

areas (Absheron, Khadyzhensky  

and Maykop districts), subjected  

to enzymatic catalysis by various  

enzyme preparations, was determined. 

The influence of enzyme preparations,  

the time of exposure during processing 

and the place of growth of oak wood  

on the content of phenolic aldehydes,  

acids and the tasting evaluation of cognac 

distillates was established. It was  

experimentally established that the level 

of concentrations of phenolic aldehydes 

and acids is directly related to the duration  

of exposure of the enzyme preparation  

to the structural elements of oak wood. 

The maximum accumulation of the total 

concentration of phenolic aldehydes  

and acids in cognac distillates aged  

on Maikop and Khadyzhensk oak  

occurs when the wood is activated  

for 5 days with the preparations  

Glucosim L-400-C+, Trenolin Super DF, 

Fructocim MA and San Super 240L.  

At the same time, the level of tasting  

evaluation is 8.0-8.3 points. The maximum 

values of the tasting evaluation were  

in samples aged on oak staff of all types  

of oak during the activation for 3-4 days  

with the enzyme preparation  

Trenolin Super DF - from 8.4  

to 8.5 points. As a result, using  

a multivariate analysis of variance,  

it was found that the tasting evaluation 

from the list of analyzed factors  

is influenced by the type of enzyme  

preparation (the amount of influence  

is 55.6 %) and the duration of oak staff 

processing (the amount of influence  

is 11.1 %). There was no correlation  

between the wood growing area  

and the tasting assessment. 
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Введение. Коньяк имеет сложный физико-химический состав, причем 

в число основных его компонентов входит значительное количество фе-

нольных и полифенольных соединений, которые обладают высокой антиок-

сидантной и антирадикальной активностью [1]. Для получения высококаче-

ственного коньяка из коньячного дистиллята, который представляет собой 

бесцветную жидкость с острым вкусом и запахом ацетальдегида и сивуш-

ных масел, необходим процесс выдержки коньячного спирта в контакте с 

подготовленной (обработанной) древесиной дуба. В процессе такой вы-

держки коньячный дистиллят приобретает ароматические и вкусовые до-

стоинства, присущие высококачественному коньяку [2-3].  

Основные способы обработки древесины дуба перед выдержкой пред-

ставлены тремя основными группами: физические, химические и комбини-

рованные.  

Физические способы включают обработку древесины теплом, холо-

дом, электрическим током, ультразвуком, УФ-лучами и проникающей ради-

ацией. Методы физического воздействия способствуют ускорению процес-

сов старения древесины. Они активизируют образование редуцирующих ве-

ществ, перекисных соединений, увеличивают содержание альдегидов, аце-

талей и продуктов распада лигнина [4]. 

Наиболее широко в России и других странах в практике используются 

методы термической обработки древесины [5-6]. Значимые работы в этом 

направлении проведены Л.М. Джанполадяном [7] и Е.Л. Мнджояном [8].  

Химические способы основаны на обработке древесины дуба  

различными химическими реагентами (кислотами, щелочами, катализато-

рами минеральной и органической природы, газообразным кислородом  

и другими газами) [9]. 

Комбинированные методы предварительной обработки древесины со-

четают физические и химические способы воздействия. При реализации 

комбинированных методов обработки древесины из физических способов 

воздействия чаще всего применяют термическую обработку древесины как 
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наиболее эффективный и легко реализуемый способ активации [10].  

Эффективность комбинированных методов предварительной обработки 

древесины исследователи объясняют возникновением синергетических эф-

фектов при совместном действии химических катализаторов и физических 

факторов воздействия. 

Разработкой технологически гибких способов подготовки древесины 

дуба для выдержки коньячных дистиллятов занимались и продолжают за-

ниматься как российские, так и зарубежные ученые [11-15]. 

Нами было выдвинуто предположение о возможности использования 

ферментных препаратов, используемых в виноделии, для активации древе-

сины дуба. Проведённые исследования показали возможность применения 

ферментативного катализа обработки дубовой клепки в технологии коньяка 

[16-17], в связи с чем актуальным стал вопрос изучения влияния ферментных 

препаратов на качество получаемой продукции, в том числе на накопление 

фенольных альдегидов и кислот в выдержанных коньячных дистиллятах. 

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований слу-

жили коньячные дистилляты, выдержанные в течение 6 месяцев на биока-

тализированной древесине дуба черешчатого, выращенного в Апшерон-

ском, Майкопском и Хадыженском районах. 

Каждый образец дубовой клёпки (1,5х1,5х3,0 см) перед выдержкой был 

обработан комплексными ферментными препаратами (Тренолин Супер ДФ, 

Фруктоцим МА, San Super 240L, Fludase и Глюкозим Л-400-С+) с последую-

щим термическим воздействием (температура 140 ºС в течение 45 часов). Дли-

тельность обработки ферментными препаратами составила 1, 3, 4, 5 и 10 дней. 

После чего биокатализированную дубовую клепку заливали молодым коньяч-

ным дистиллятом из расчета удельной поверхности 150 см2/дм3 и выдержи-

вали в герметично закрытой таре в течение 6 месяцев. 

Определение фенольных альдегидов и кислот проводили по усовер-

шенствованной методике методом капиллярного электрофореза  

http://journalkubansad.ru/pdf/21/03/22.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 69(3), 2021 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/21/03/22.pdf         292 

(СТО 00668034-030-2011 «Коньячные дистилляты. Методика измерений со-

держания ароматических альдегидов и кислот методом капиллярного элек-

трофореза», Краснодар, 2011). 

Дегустационная оценка проводилась по 10-балльной шкале согласно 

ГОСТ 32051-2013 «Продукция винодельческая. Методы органолептиче-

ского анализа». 

 

Обсуждение результатов. Анализ экспериментальных данных пока-

зал, что при обработке древесины апшеронского дуба препаратом Глюкозим 

Л-400-С+ имеется четкая тенденция увеличения суммарного содержания фе-

нольных альдегидов и кислот с увеличением времени воздействия фермента 

на древесину (рис. 1).  

 

 
 

Рис. 1. Содержание фенольных альдегидов и кислот в коньячном дистилляте,  

выдержанном на апшеронском дубе (Ag – Глюкозим Л-400-С+;  

At – Тренолин Супер ДФ; Afr – Фруктоцим МА; As – San Super 240L; Af – Fludase ) 
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Отмечено, что все исследуемые компоненты имели тенденцию к накоп-

лению. Концентрация синапового и кониферилового альдегидов увеличива-

лась от 1,7 до 37,6 мг/дм3 и от 1,0 до 16,5 мг/дм3 соответственно. Содержание 

сиреневого альдегида увеличивалось в пределах 1,1-41,8 мг/дм3, ванилина –  

0,9-29,5 мг/дм3. Концентрации сиреневой, ванилиновой и галловой кислот 

также увеличивались в зависимости от продолжительности обработки клёпки. 

При активации древесины апшеронского дуба препаратом Тренолин 

Супер ДФ также наблюдалась выраженная тенденция увеличения суммар-

ной концентрации фенольных альдегидов и кислот при возрастании вре-

мени активации клепки с максимальными значениями на 10 день активации 

(см. рис. 1). При этом возрастание содержания данных компонентов проис-

ходило в основном за счет увеличения концентраций синапового, конифе-

рилового, сиреневого альдегидов и ванилина. 

Максимальное содержание ароматических альдегидов и кислот во всех 

опытных вариантах было отмечено при 5-дневной активации клёпки апше-

ронского дуба препаратом Фруктоцим МА (рис. 1). При этом наблюдалось 

резкое увеличение концентрации альдегидов и кислот по сравнению  

с 4-дневной активацией древесины и снижение при дальнейшей выдержке. 

При обработке древесины апшеронского дуба препаратом  

San Super 240L самое высокое содержание фенольных альдегидов и кислот 

было зафиксировано при 5-дневной активации клепки, однако было отмечено, 

что содержание данных компонентов находилось на более низком уровне, чем 

при использовании препаратов Глюкозим Л-400-С+, Тренолин Супер ДФ и 

Фруктоцим МА. При активации древесины апшеронского дуба препаратом 

Fludase самое высокое содержание фенольных альдегидов и кислот  

(197,8 мг/дм3) наблюдалось при 5-дневной обработке клепки. 

Анализ влияния ферментных препаратов на содержание фенольных 

альдегидов и кислот в коньячных дистиллятах, выдержанных на майкоп-

ском дубе, показал, что при использовании препарата Глюкозим Л-400-С+ 
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суммарное содержание фенольных альдегидов и кислот увеличивается при 

возрастании продолжительности обработки до 5 дней, при дальнейшем уве-

личении времени активации до 10 дней данные компоненты накапливаются 

в меньшем количестве (рис. 2). 

 

 

 

Рис. 2. Содержание фенольных альдегидов и кислот в коньячном дистилляте,  

выдержанном на майкопском дубе (Mg – Глюкозим Л-400-С+;  

Mt – Тренолин Супер ДФ; Mfr – Фруктоцим МА; Ms – San Super 240L; Mf – Fludase) 
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(см. рис. 2). 

В результате обработки древесины майкопского дуба препаратом 

Фруктоцим МА самое высокое содержание ароматических альдегидов и 

0

50

100

150

200

250

300

М g 
1

М g 
3

М g 
4

М g 
5

М g 
10

М t 
1

М t 
3

М t 
4

М t 
5

М t 
10

М 
fr 1

М 
fr 3

М 
fr 4

М 
fr 5

М 
fr 
10

М s 
1

М s 
3

М s 
4

М s 
5

М s 
10

М f 
1

М f 
3

М f 
4

М f 
5

М f 
10

К
о

н
ц

е
н

тр
ац

и
я,

 м
г/

д
м

3

Шифр ферментного препарата и длительность активации (дни)

синаповый альдегид конифериловый альдегид

сиреневый альдегид ванилин

сиреневая кислота ванилиновая кислота

галловая кислота

http://journalkubansad.ru/pdf/21/03/22.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 69(3), 2021 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/21/03/22.pdf         295 

кислот было зафиксировано при 5-дневной активации клёпки и чуть мень-

шее при 10-дневной активации (см. рис. 2). При этом было отмечено резкое 

увеличение концентрации альдегидов и кислот по сравнению с 4-дневной 

активацией древесины и минимальное снижение анализируемых компонен-

тов при 10-дневной активации.  

Использование препарата San Super 240L дало высокое содержание 

фенольных альдегидов и кислот при 5-дневной активации клепки дуба май-

копского, однако содержание данных компонентов находилось на более 

низком уровне, чем при использовании препаратов Глюкозим Л-400-С+, 

Тренолин Супер ДФ и Фруктоцим МА.  

При использовании для активации древесины майкопского дуба пре-

парата Fludase наблюдалось постепенное увеличение общего содержания 

ароматических компонентов дистиллятов до уровня 186,6 мг/дм3 при воз-

растании продолжительности обработки (см. рис. 2).  

Тенденция изменения концентрации фенольных альдегидов и кислот 

в коньячных дистиллятах, выдержанных на хадыженском дубе, при исполь-

зовании ферментных препаратов аналогична тенденции их изменения в ди-

стиллятах, выдержанных на дубе майкопском. Отмечено, что уровень 

накопления анализируемых веществ выше в дистиллятах, полученных с ис-

пользованием хадыженского дуба (рис. 3). 

Установлено, что при 5-дневной ферментативной активации древесины 

хадыженского дуба препаратами Глюкозим Л-400-С+; Тренолин Супер ДФ; 

Фруктоцим МА и San Super 240L происходит максимальное накопление фе-

нольных кислот и альдегидов. При увеличении времени активации до 10 дней 

суммарное содержание анализируемых компонентов снижается. 

При активации препаратом Fludase самое высокое содержание фе-

нольных альдегидов и кислот (201,2 мг/дм3) наблюдалось при 10-дневной 

обработке клепки (см. рис. 3).  
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Рис. 3. Содержание фенольных альдегидов и кислот  

в выдержанном коньячном дистилляте, хадыженский дуб (Хg – Глюкозим Л-400-С+;  

Хt – Тренолин Супер ДФ; Хfr – Фруктоцим МА; Хs – San Super 240L; Хf – Fludase) 
 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что уровень концен-

траций фенольных альдегидов и кислот находится в непосредственной 

связи с продолжительностью воздействия ферментного препарата на струк-

турные элементы дубовой древесины. 

Органолептический анализ исследуемых образцов позволил выявить 

следующие особенности: использование препаратов Глюкозим Л-400-С+, Тре-

нолин Супер ДФ San Super 240L и Fludase для обработки древесины апшерон-

ского дуба способствовало повышению органолептической оценки выдержан-

ных дистиллятов с увеличением продолжительности обработки (рис. 4).  

Максимальный дегустационный балл исследуемые образцы получили 

при 3-х и 4-дневной обработке клепки. Дальнейшее увеличение продолжи-

тельности обработки привело к снижению органолептических показателей 

дистиллятов вследствие появления горечи во вкусе, излишней слащавости 

и бурых оттенков в цвете. 
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Рис. 4. Уровень дегустационной оценки коньячных дистиллятов,  

выдержанных на апшеронском дубе (Ag – Глюкозим Л-400-С+;  

At – Тренолин Супер ДФ; Afr – Фруктоцим МА; As – San Super 240L; Af – Fludase) 
 

Самую высокую дегустационную оценку (8,5 баллов) получили образцы 

коньячных дистиллятов, выдержанные на дубовой клепке, которая была обра-

ботана в течение 3-х и 4-х дней препаратом Тренолин Супер ДФ. Следует от-

метить, что при обработке древесины дуба из Апшеронского района препара-

том Фруктоцим МА зависимости между уровнем органолептической оценки 

полученных дистиллятов и продолжительностью обработки не выявлено. 

При активации древесины майкопского дуба с использованием фер-

ментных препаратов Тренолин Супер ДФ, Фруктоцим МА и Fludase орга-

нолептическая оценка выдержанных дистиллятов повышалась при возрас-

тании продолжительности обработки древесины и достигала максимальных 

значений при 3-х и 4-дневной активации (рис. 5).  

Дальнейшее увеличение продолжительности обработки негативно 

сказывалось на органолептических характеристиках дистиллятов и при-

водило к снижению дегустационного балла. Самую высокую оценку  

(8,4 балла) получили дистилляты, которые были выдержаны на клепке, 

обработанной препаратами Тренолин Супер ДФ и Фруктоцим МА в тече-

ние 3 и 4 дней. Необходимо отметить, что самые низкие дегустационные 

оценки получили образцы с обработкой клепки препаратами  
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Глюкозим Л-400-С+ и San Super 240L независимо от продолжительности 

воздействия на древесину (7,9-8,1 балла).  

 

 
Рис. 5. Уровень дегустационной оценки коньячных дистиллятов,  

выдержанных на майкопском дубе (Mg – Глюкозим Л-400-С+;  

Mt – Тренолин Супер ДФ; Mfr – Фруктоцим МА; Ms – San Super 240L; Mf – Fludase) 

 

В результате активации древесины хадыженского дуба самые высокие де-

густационные оценки получили дистилляты, выдержанные в контакте с древе-

синой, обработанной препаратом Тренолин Супер ДФ (рис. 6). При этом наблю-

далась тенденция увеличения дегустационной оценки при активации древесины 

в течение 3-4 дней всеми исследуемыми препаратами, кроме San Super 240L. 

 

 
 

Рис. 6. Уровень дегустационной оценки коньячных дистиллятов,  

выдержанных на майкопском дубе (Хg – Глюкозим Л-400-С+;  

Хt – Тренолин Супер ДФ; Хfr – Фруктоцим МА; Хs – San Super 240L; Хf – Fludase) 
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В заключении нами была проведена статистическая обработка, 

направленная на установление влияния района произрастания древесины, 

вида ферментного препарата и продолжительности обработки на формиро-

вание дегустационной оценки. С помощью многофакторного дисперсион-

ного анализа было установлено, что на дегустационную оценку из перечня 

анализируемых факторов оказывают влияние вид ферментного препарата 

(доля влияния 55,6 %) и продолжительность обработки дубовой клепки 

(доля влияния 11,1 %) (рис. 7). Между районом произрастания древесины и 

дегустационной оценкой взаимосвязи не выявлено.  

 

 

 

 

Рис. 7. Категоризованный график зависимости уровня дегустационной оценки  

от вида ферментного препарата и продолжительности обработки древесины  

(1 – Глюкозим Л-400-С+; 2 – Тренолин Супер ДФ; 3 – Фруктоцим МА;  

4 – San Super 240L; 5 – Fludase) 
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Таким образом, дополнительная статистическая обработка позволила 

выявить степень влияния района произрастания древесины, вида фермент-

ного препарата и продолжительности обработки на формирование дегуста-

ционной оценки. 

 

Выводы. В результате проведенных исследований установлено, что 

при увеличении времени обработки дубовой клёпки ферментными препара-

тами повышается концентрация фенольных альдегидов и кислот в выдер-

жанных коньячных дистиллятах. Концентрация анализируемых компонен-

тов и динамика их изменения также зависят от типа ферментного препарата 

и от места происхождения древесины дуба.  

Максимальное накопление суммарной концентрации фенольных аль-

дегидов и кислот в коньячных дистиллятах, выдержанных на майкопском и 

хадыженском дубе, происходит при активации древесины в течение 5 дней 

препаратами Глюкозим Л-400-С+, Тренолин Супер ДФ, Фруктоцим МА и 

San Super 240L. При этом уровень дегустационной оценки 8,0-8,3 балла. 

Максимальные значения дегустационной оценки были у образцов, выдер-

жанных на дубовой клепке всех видов дуба при активации в течение  

3-4 дней ферментным препаратом Тренолин Супер ДФ, – от 8,4 до 8,5 балла.  

С помощью многофакторного дисперсионного анализа было установ-

лено, что на дегустационную оценку из перечня анализируемых факторов 

оказывают влияние вид ферментного препарата (доля влияния 55,6 %)  

и продолжительность обработки дубовой клепки (доля влияния 11,1 %). 

Между районом произрастания древесины и дегустационной оценкой взаи-

мосвязи не выявлено. 
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