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В процессе производства вина винные 
дрожжи подвергаются различным  
стрессовым воздействиям. Это обработка 
теплом при типизации или необходимости 
инактивации микрофлоры, воздействие  
низких температур при обработке вин  
с целью профилактики и устранения  
помутнений. Если дрожжи в процессе  
функционирования подвергаются подобным 
стрессам, снижается их бродильная  
активность. Большой интерес представляет 
исследование устойчивости  

Ageyeva Natalia Mikhaylovna 
Dr. Sci. Tech., Professor  
Chief Research Associate  
of SC «Wine-making» 
 

Prakh Anton Vladimirovich  
Cand. Agr. Sci.  
Research Associate  
of SC «Wine-making» 
 

Nasonov Andrey Andreyevich 
Cand. Biol. Sci.  
Senior Research Associate  
of Laboratory of Genetics  
and Microbiology 
 

Suprun Ivan Ivanovich 
Cand. Biol. Sci.  
Head of Laboratory of Genetics  
and Microbioilogy 
 

Federal State Budget  
Scientific Institution  
«North Caucasian Federal  
Scientific Center of Horticulture,  
Viticulture, Wine-making», 
Krasnodar, Russia 
 

In the process of wine production,  
the yeast is subjected to various  
stresses. This is a heat treatment during 
typing or the need to inactivate  
microflora, and the effect of low  
temperatures on wine processing  
for the prevention and elimination  
of dimness. If the yeast in the process  
of functioning are exposed to undergo 
similar stresses and their fermenting  
activity decreases. Of great interest  
is the study of resistance to technological 
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к технологическим стрессам новых  
штаммов дрожжей, выделенных нами  
из спонтанной микрофлоры винограда,  
произрастающего в различных районах  
Краснодарского края. Цель работы –  
оценить устойчивость новых штаммов  
винных дрожжей к действию этанола,  
диоксида серы, высоких и низких  
температур. В качестве объекта  
исследований использовали новые штаммы 
дрожжей, выделенных из спонтанной  
микрофлоры винограда. В качестве  
контрольных вариантов выбраны известные 
расы дрожжей. Об устойчивости новых 
штаммов дрожжей к диоксиду серы судили 
по количеству мертвых клеток в изучаемой 
среде с различной массовой концентрацией.  
Полученные результаты показали,  
что большая часть исследуемых штаммов 
устойчива к присутствию в среде диоксида 
серы в концентрации до 200 мг/дм3.  
Установлено, что большинство новых  
штаммов дрожжей сохранили бродильную 
способность даже при температуре  
минус 6 ºС. Показано, что практически все 
исследуемые культуры проявляют  
наибольшую активность в диапазоне  
температур от 20 до 37,5 ºС.  
Проведенные исследования подтверждают  
целесообразность использования новых 
штаммов винных дрожжей в производстве 
белых столовых вин. Их технологические 
 характеристики не уступают и даже  
превосходят известные расы дрожжей,  
в том числе импортного производства. 
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stresses of new yeast strains isolated  
from the spontaneous microflora  
of grapes growing in various regions  
of the Krasnodar Territory.  
The aim of the work is to evaluate  
the resistance of new strains of wine 
yeast to the action of ethanol, sulfur  
dioxide, high and low temperatures.  
New strains of yeast isolated  
from spontaneous microflora of grapes 
were used as the object of study.  
As the control variant the known yeast 
races were selected. The stability  
of new yeast strains to sulfur dioxide  
was determined by the number of dead 
cells in the medium under study  
with various mass concentrations.  
The results obtained showed  
that the most of the strains tested  
are resistant to the presence of sulfur  
dioxide in the medium with a concentra-
tion up to 200 mg/ dm3. It was found  
that the most of the new yeast strains  
of retained the ferment ability even  
at minus 6 ºC. It is shown that the most 
of new yeast strains studied have shown  
the greatest activity in the temperature 
range from 20 to 37.5 ºC. The study  
carried out confirm the expediency  
of using the new strains of wine yeast  
in the production of white table wines. 
Their technological characteristics  
are not worse and even superior  
to the known yeast races, including  
imported ones. 
 

Key words: WINE, GRAPES,  
NEW STRAINS OF YEAST,  
ALCOHOL RESISTANCE,  
RESISTANCE TO COLD  
AND SULFUR DIOXIDE,  
HEAT RESISTANCE 

 

Введение. В процессе производства вина винные дрожжи подверга-

ются различным стрессовым воздействиям. Это обработка теплом при ти-

пизации или необходимости инактивации микрофлоры, воздействие низких 

температур при обработке вин с целью профилактики и устранения помут-
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нений. В процессе брожения сусла в среде накапливается этанол – важней-

ший продукт брожения и естественный ингибитор микрофлоры. Этиловый 

спирт заметно снижает активность дрожжей, при этом сначала уменьша-

ется, а затем прекращается ассимиляция азотистых веществ. Это одна из 

причин постепенного прекращения брожения при определенном накопле-

нии этилового спирта, а также одна из причин образования недобродов. 

Концентрация спирта, способная блокировать брожение, зависит от многих 

факторов, в первую очередь, генетических особенностей дрожжей.  

Производство вина невозможно без диоксида серы – наиболее широко 

применяемого ингибитора дрожжей, антисептика и антиоксиданта. Если 

дрожжи в процессе функционирования подвергаются подобным стрессам, 

то отдельные клетки получают необратимые повреждения и становятся не 

способными к нормальному физиологическому состоянию: снижается их 

бродильная активность, нарушаются процессы метаболизма и т.п. [1, 2, 3].  

Сублетально поврежденным дрожжам присущи задержки в стадиях ро-

ста, повышенная чувствительность к различным агентам среды, особенно 

кислотам, повреждения мембран, ДНК и ферментов цикла трикарбоновых 

кислот, разрушение рибосом [4, 5]. В связи с этим большой интерес пред-

ставляет исследование устойчивости к технологическим стрессам новых 

штаммов дрожжей, выделенных нами из спонтанной микрофлоры вино-

града [6], произрастающего в различных районах Краснодарского края.  

Цель работы – оценить и сравнить устойчивость новых штаммов винных 

дрожжей к действию этанола, диоксида серы, высоких и низких температур.  

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследований 

использовали новые штаммы дрожжей-сахаромицетов, выделенных из 

спонтанной микрофлоры винограда [6]. В качестве контрольных вариантов 

выбраны известные расы дрожжей семейства Saccharomycetaceae, род Sac-

charomyces cerevisiae, раса Кахури 7 (Россия, музей ИВиВ «Магарач») и раса 
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Оеноферм (Германия, Ербсле Гайзенхайм). Для исследования устойчивости 

дрожжей к действию диоксида серы проводили следующий эксперимент: в 

белый столовый виноматериал вносили диоксид серы в концентрации от 50 

до 300 мг/дм3 с шагом в 25 мг/дм3. Об устойчивости клеток дрожжей к ди-

оксиду серы судили по количеству мертвых клеток в изучаемой среде, ко-

торое определяли микроскопированием препаратов с применением красите-

лей, позволяющих идентифицировать и подсчитать мертвые клетки [7].  

Для оценки спиртоустойчивости в виноградное сусло с одинаковым со-

держание дрожжей вносили этиловый спирт до его объемной доли в среде 

от 5 до 20 %. Отслеживали наличие признаков забраживания сусла и прово-

дили посевы проб (на пятые сутки) на элективную твердую питательную 

среду сусло-агар. Для характеристики термостойкости дрожжи помещали в 

виноградное сусло и выдерживали при различных температурах в течение 

трех суток. Контроль физиологического состояния клеток проводили путем 

посевов на элективную твердую питательную среду сусло-агар. Контроль 

холодостойкости проводили путем хранения при различных температурах 

сусла с внесенными в него (5 %) выделенными штаммами дрожжей и отсле-

живания в процессе хранения изменения концентрации сухих веществ 

 

Обсуждение результатов. Спиртоустойчивость (спиртовыносли-

вость) – одно из важнейших свойств винных дрожжей. Спиртовыносливость 

дрожжей особенно важна в производстве игристых вин, так как вторичное 

брожение всегда протекает в присутствии этанола. Проведенные исследова-

ния показали, что штаммы дрожжей, выделенные из спонтанной микро-

флоры виноградной ягоды, различались по спиртоустойчивости как между 

собой, так и в сравнении с контрольными расами дрожжей (табл. 1). При 

этом можно отметить следующую особенность: большая часть эксперимен-

тальных штаммов была устойчива к этанолу при его содержании до 10 % об. 
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включительно. Затем, по мере увеличения содержания этанола, спиртовы-

носливость клеток снижалась, о чем свидетельствует уменьшение количе-

ства колоний, выросших на твердой питательной среде. При объемной доле 

этилового спирта 14 % отмечалось существенное уменьшение активности 

клеток: жизнеспособность сохраняли от 25 до 35 % клеток за исключением 

нескольких вариантов (1-6, 8 и 9), в которых около 45-57 % дрожжей сохра-

няли активный рост на твердой питательной среде.  

 

Таблица 1 – Спиртоустойчивость выделенных штаммов дрожжей 

Шифр 

штамма 

дрожжей 

Количество колоний на твердой питательной среде на пятые сутки 

Объемная доля этилового спирта, % 

5,0 7,5 10,0 12,5 14,0 15,0 16,0 17,0 18,0 19,0 20,0 

1.Д 1-2 216 208 208 206 156 122 54 12 2 нет нет 

2. Д1-6 224 218 216 216 184 148 64 24 6 3 1 

3. Д 1-14 215 214 216 204 188 112 52 27 4 нет нет 

4. Д 1-20 215 217 216 207 176 93 46 18 4 нет нет 

5. Д 2-3 210 195 178 142 110 76 32 6 1 нет нет 

6. Д 2-5 208 200 203 175 107 65 27 4 3 нет нет 

7. Д 2-6 213 194 165 132 88 54 32 11 3 1 нет 

8. Д 2-13 215 212 212 198 126 88 47 14 7 3 2 

9. Д 2-26 216 212 214 178 112 67 23 9 2 нет нет 

10. Д 2-27 210 203 178 136 68 32 16 3 нет нет нет 

11. Д 3-17 215 212 203 176 58 32 14 4 2 нет нет 

12. Д 3-29 216 207 198 132 64 28 11 3 нет нет нет 

13. Д 3-30 215 210 184 146 47 37 13 2 нет нет нет 

14. Д 4-8 215 212 188 151 53 41 9 нет нет нет нет 

15. Д 4-20 215 210 197 175 67 41 12 нет нет нет нет 

16. Д 4-27 210 208 192 175 73 37 10 2 нет нет нет 

17. Д 5с-21 208 208 177 175 68 35 17 нет нет нет нет 

18.  Д 8-8   213 212 164 175 67 41 15 1 нет нет нет 

  19. Д 8-9 210 210 182 175 47 37 18 2 нет нет нет 

20. Д 8-14 211 206 174 175 45 46 10 1 нет нет нет 

21. Кахури 7 216 204 160 141 82 58 27 9 4 1 нет 

22.Оеноферм 212 198 168 152 102 64 32 12 4 1 нет 
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Следует отметить штаммы дрожжей, которые, как и контрольные ва-

рианты, даже при концентрации спирта 18 % об. давали рост в чашках Петри 

на твердой питательной среде. Эти штаммы можно считать наиболее спир-

тоустойчивыми.  

Анализ полученных результатов исследований показал, что четкой 

корреляции между спиртоустойчивостью дрожжей в проведенном экспери-

менте и в виноматериале с различной естественной объемной долей этанола 

может не наблюдаться [8, 9]. Это объясняется наличием в виноматериалах 

летучих соединений, в том числе альдегидов и других спиртов (особенно 

пропанола, бутанола, изоамилового), которые могут внести существенные 

изменения в спиртовыносливость винных дрожжей.  

Диоксид серы – важнейший антиоксидант и антисептик винодельче-

ского производства. Для сохранения устойчивости вин против биологиче-

ских помутнений его содержание в сухом столовом вине ограничивается 200 

мг/дм3 (в полусладких и полусухих – до 250 мг/дм3). Об устойчивости новых 

штаммов дрожжей к диоксиду серы судили по количеству мертвых клеток в 

изучаемой среде с его различной массовой концентрацией (табл. 2).  

Полученные результаты показали, что большая часть исследуемых 

штаммов устойчива к присутствию в среде диоксида серы в концентрации 

до 200 мг/дм3, за исключением вариантов 2-4, 8, 10, 15-16. Только один 

штамм выдерживал до 300 мг/дм3 диоксида серы (вариант 1). Сравнивая экс-

периментальные варианты с контрольными, можно отметить близость по-

лученных результатов, то есть сульфостойкость большинства выделенных 

штаммов дрожжей идентична контрольным вариантам. 

Температура является важным фактором жизнедеятельности винных 

дрожжей. Существуют оптимальные температуры дыхания, брожения, от-

мирания, автолиза, зависящие от расы дрожжей, ее способности адаптиро-

ваться к различным температурным условиям [7, 8].  
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Для исследования влияния температуры на бродильную способность 

дрожжи новых штаммов вносили в подспиртованное виноградное сусло с 

концентрацией сухих веществ 22,3 %. Экспериментальные образцы хранили 

в широком диапазоне температур – от +16оС до минус 8 оС, отслеживая из-

менение концентрации сухих веществ.  

 

Таблица 2 – Устойчивость выделенных штаммов дрожжей к диоксиду серы,  

% мертвых клеток 
 

 

Шифр 

штамма 

дрожжей 

Концентрация диоксида серы, мг/дм3 

50 75 100 125 150 175 200 250 300 

1. Д 1-2 0,3 1,4 4,3 10,6 46,4 77,2 88,9 95,2 98,4 

2. Д1-6 2,2 2,6 4,8 5,4 37,8 78,4 95,6 98,7 99,0 

3. Д 1-14 4,8 12,6 27,4 33,7 52,3 87,5 99,2 100 100 

4. Д 1-20 5,4 16,6 31,1 37,3 57,1 89,7 99,6 100 100 

5. Д 2-3 1,7 6,4 12,7 33,7 47,4 88,1 92,7 100 100 

6. Д 2-5 1,9 7,0 14,2 36,4 49,0 85,3 96,7 100 100 

7. Д 2-6 1,3 7,1 13,5 35,4 48,2 87,7 94,7 100 100 

8. Д 2-13 3,1 8,6 21,3 40,4 56,4 91,2 99,7 100 100 

9. Д 2-26 1,7 6,4 12,7 33,7 47,4 88,1 92,7 100 100 

10. Д 2-27 2,3 7,6 14,2 42,3 54,8 92,4 98,7 100 100 

11. Д 3-17 1,2 8,4 17,6 34,4 49,5 88,4 97,3 100 100 

12. Д 3-29 3,9 7,4 20,6 37,2 54,7 81,3 96,7 100 100 

13. Д 3-30 3,6 7,0 22,4 39,0 58,3 86,5 97,1 100 100 

14. Д 4-8 6,2 15,3 36,3 57,0 61,3 79,7 99,6 100 100 

15. Д 4-20 5,8 18,2 38,0 44,3 67,5 92,7 99,6 100 100 

16. Д 4-27 5,4 14,3 37,6 48,5 66,8 92,6 99,2 100 100 

17. Д 5с-21 1,4 10,2 26,5 32,4 44,7 68,7 87,3 100 100 

18. Д 8-8   4,3 13,4 26,7 31,9 50,1 78,7 91,6 100 100 

19. Д 8-9 6,2 9,8 18,7 29,3 51,8 87,7 91,3 100 100 

20. Д 8-14 3,6 7,1 14,8 32,6 47,4 82,2 90,3 100 100 

21. Кахури 7 2,6 3,2 11,7 28,0 48,1 82,5 90,7 98,8 100 

22.Оеноферм 2,8 2,8 12,4 31,2 50,6 84,4 91,3 99,0 100 
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Проведенные исследования показали, что большинство новых штам-

мов дрожжей сохранили бродильную способность даже при температуре 

минус 6 оС: в течение 6 суток наблюдения отмечались признаки брожения и 

уменьшение концентрации сухих веществ (табл. 3).  

 

Таблица 3 – Устойчивость выделенных штаммов дрожжей  

к низким температурам  

(исходное содержание сухих веществ 22,3 %) 
 

Шифр 

штамма 

дрожжей 

Температура, оС, при продолжительности воздействия 

3 суток 6 суток 

16 +4 0 -3 -6 -8 16 +4 0 -3 -6 -8 

1.Д 1-2 13,8 17,4 18,8 22,0 22,2 22,3 4,8 15,2 16,7 21,2 22,2 22,3 

2. Д 1-6 13,0 16,5 17,2 19,2 21,6 22,3 6,8 13,2 14,4 18,0 20,6 22,3 

3. Д 1-14 12,8 15,2 16,8 19,2 21,3 22,3 6,1 12,6 14,7 18,2 21,0 22,3 

4. Д 1-20 13,4 16,4 17,5 19,2 20,6 22,3 7,2 13,8 15,6 18,7 20,2 22,3 

5. Д 2-3 14,1 15,5 17,0 21,2 21,7 22,3 7,6 13,3 14,8 18,4 20,8 22,3 

6. Д 2-5 13,7 15,0 16,2 18,6 20,2 21,3 5,7 9,4 14,7 16,4 20,0 22,3 

7. Д 2-6 12,1 15,2 16,0 18,1 19,4 21,0 5,3 8,1 12,9 16,4 20,0 22,3 

8. Д 2-13 13,7 14,8 16,0 18,2 20,8 21,7 5,4 9,4 14,2 15,6 20,0 22,3 

9. Д 2-26 14,2 15,3 17,3 18,8 21,7 22,0 6,7 8,3 11,9 17,3 22,1 22,3 

10. Д 2-27 11,8 14,2 16,3 17,4 19,8 22,1 6,4 8,4 11,9 17,6 22,1 22,3 

11. Д 3-17 11,5 14,7 16,8 17,0 19,4 22,1 6,2 8,0 11,3 17,5 22,4 22,3 

12. Д 3-29 12,6 15,3 16,5 19,7 21,8 22,1 8,9 10,3 14,6 19,1 22,3 22,3 

13. Д 3-30 13,0 16,8 17,7 19,5 22,0 22,3 13,7 15,2 15,5 18,5 21,6 22,3 

14. Д 4-8 14,6 17,2 18,4 21,2 22,3 22,3 12,1 15,0 16,7 22,3 22,3 22,3 

15. Д 4-20 20,6 20,8 21,2 21,7 22,3 22,3 18,6 19,5 22,0 22,3 22,3 22,3 

16. Д 4-27 18,9 20,8 21,6 22,0 22,3 22,3 18,2 19,2 21,5 22,3 22,3 22,3 

17. Д 5с-21 21,0 20,8 21,6 22,0 22,3 22,3 18,2 19,2 21,5 22,3 22,3 22,3 

18. Д 8-8   19,7 20,3 21,0 21,6 22,3 22,3 17,8 18,7 19,7 22,3 22,3 22,3 

19. Д 8-9 18,6 19,5 19,8 21,3 22,3 22,3 18,7 18,3 19,1 22,3 22,3 22,3 

20. Д 8-14 18,2 19,2 20,4 22,0 22,3 22,3 18,8 18,0 18,8 22,3 22,3 22,3 

21. Кахури 7 16,2 18,1 19,6 21,8 21,7 22,3 6,7 8,3 11,9 17,3 22,1 22,3 

22.Оеноферм 15,4 17,2 18,0 22,0 19,8 22,3 6,4 8,4 11,9 17,6 22,1 22,3 
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В сравнении с контрольными расами дрожжей более холодостойкими 

ли штаммы вариантов 2-8. Понижение температуры до минус 8 оС привело 

к полной инактивации дрожжей: забраживания среды не наблюдалось. 

Между тем, микроскопирование проб всех исследованных штаммов, вклю-

чая контрольные, показало, что дрожжи, хранившиеся при температуре ми-

нус 8 оС в течение месяца, после размораживания были жизнеспособны и 

осуществляли сбраживание сахаров. Таким образом, все исследованные 

штаммы винных дрожжей можно отнести к холодостойким.  

Исследования многих ученых свидетельствуют о том, что дрожжи со-

храняют активность в широком диапазоне температур [10, 11]. Так, для раз-

множения клеток оптимальной является температура 26-30 оС, для броже-

ния – 33-35 оС. С повышением температуры дрожжи становятся менее ак-

тивными вследствие синергетического действия спирта и температуры. 

Между тем, возможна адаптация клеток к высокой температуре – до 42-45 

оС (термотолерантные дрожжи). Проведенные нами исследования показали, 

что практически все исследуемые культуры проявляют наибольшую актив-

ность в диапазоне температур от 20 о до 37,5 оС: отмечается рост числа ко-

лоний дрожжей на твердой питательной среде. Дальнейшее повышение тем-

пературы приводит к снижению активности клеток (табл. 4). 

При 60 оС большинство штаммов дрожжей не дают роста на твердой 

питательной среде. Исключение составляют штаммы вариантов 1, 4-7, 

клетки которых сохранили жизнеспособность и физиологическую актив-

ность даже при температуре 60оС. Это позволяет отнести указанные 

штаммы к категории термостойких и рекомендовать их использование в 

технологии, предусматривающей термические обработки совместно с вин-

ными дрожжами. Такие дрожжи могут быть рекомендованы бродильным 

производствам как культуры с высокой биохимической активностью [7, 12]. 

Виноматериалы, приготовленные с использованием таких дрожжей, как 
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правило, содержат меньшее количество высших спиртов, альдегидов, аце-

тоина, диацетила и большее количество редуктонов.  

 

Таблица 4 – Изменение количества колоний дрожжей в зависимости  

от температуры хранения 
 

Шифр 

штамма 

дрожжей 

Количество колоний при температуре, оС, через трое суток 

20 25 30 35 37,5 40-42 50 55 60 

1. Д 1-2 86 103 98 98 87 72 34 18 3 

2. Д1-6 112 124 128 122 116 75 32 14 нет 

3. Д 1-14 62 74 126 134 108 85 24 6 нет 

4. Д 1-20 54 62 98 126 144 124 46 12 8 

5. Д 2-3 57 60 87 135 147 142 58 18 10 

6. Д 2-5 43 57 71 127 149 134 46 10 6 

7. Д 2-6 62 66 74 98 98 67 34 17 3 

8. Д 2-13 51 66 78 105 102 53 26 13 нет 

9. Д 2-26 52 68 84 112 110 43 31 10 нет 

10. Д 2-27 51 57 68 95 102 49 22 8 нет 

11. Д 3-17 124 135 141 144 128 73 32 2 нет 

12. Д 3-29 116 127 153 148 132 102 18 нет нет 

13. Д 3-30 86 102 134 128 98 52 23 2 нет 

14. Д 4-8 57 75 118 125 127 62 39 6 нет 

15. Д 4-20 45 59 84 95 97 69 27 5 нет 

16. Д 4-27 41 56 89 85 87 42 23 7 нет 

17. Д 5с-21 45 62 78 89 80 57 21 нет нет 

18. Д 8-8 48 61 87 76 77 66 47 15 нет 

19. Д 8-9 45 71 93 80 71 52 27 6 нет 

20. Д 8-14 41 53 75 78 72 54 14 нет нет 

21. Кахури 7 112 136 88 88 107 78 23 7 2 

22. Оеноферм 124 135 124 128 144 105 26 5 3 

 

 

С использованием выделившихся штаммов винных дрожжей были при-

готовлены опытные партии белого столового вина с применением выделив-
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шихся штаммов дрожжей. Контрольными были виноматериалы, получен-

ные сбраживанием того же сусла известными расами дрожжей Кахури 7 и 

Оеноферм. Анализ материалов исследований показал, что эксперименталь-

ные виноматериалы по величине различных физико-химических показате-

лей практически не отличались от контрольных (табл. 5). Между тем, при 

использовании штаммов вариантов 7 и 10 отмечено заметное снижение кон-

центрации титруемых кислот, что имеет важное значение при переработке 

высококислотного винограда. Все штаммы, особенно варианты 1 и 14, обес-

печили низкую концентрацию летучих кислот (предельное значение по 

ГОСТ – не более 1 г/дм3).  

 

Таблица 5 – Физико-химические показатели виноматериалов, 

полученных с применением новых штаммов дрожжей 
 

Шифр 

штамма 

дрожжей 

Массовая концентрация 

О
б

ъ
ем

н
ая

 д
о
л
я
 

С
2
Н

5
О

Н
, 
%

 

са
х
ар

о
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3
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3
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р
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м
3
 

л
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ч
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о
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м
3
 

б
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к
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м
г/
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м

3
 

зо
л
ь
н

о
ст

ь
, 

г/
д

м
3
 

1. Д 1-2 3,6 7,6 18,7 0,32 15,3 3,82 12,1 

2. Д1-6 2,9 7,2 17,7 0,40 11,6 4,06 12,3 

3. Д 1-14 2,5 7,2 18,0 0,42 22,6 3,76 12,5 

4. Д 1-20 3,3 7,8 18,7 0,44 14,8 4,12 12,2 

5. Д 2-3 3,7 7,5 19,1 0,36 11,2 4,32 12,0 

7. Д 2-6 2,5 7,1 18.6 0,36 14,7 2,89 12,6 

10. Д 2-27 2,1 7,0 18,3 0,48 17,8 3,17 12,6 

11. Д 3-17 2,7 7,7 18,4 0,44 21,2 3,24 12,5 

14. Д 4-8 2,4 7,6 18,6 0,28 23,4 3,27 12,6 

15 Кахури 7 2,6 7,5 18,4 0,36 12,8 3,18 12,4 

16 Оеноферм 2,4 7,6 18,6 0,32 9,6 3,24 12,6 

 

Массовая концентрация приведенного экстракта обусловливает пол-

ноту вкуса и флейвор восприятия вина. Полученные данные свидетель-
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ствуют о высокой концентрации приведенного экстракта во всех экспери-

ментальных вариантах (особенно 1, 4, 5), в которых отмечено превышение 

контрольных значений. 

Компоненты зольности (соли металлов) обусловливают полноту вкуса 

вина и показатель его минеральности. В результате проведенных исследо-

ваний установлено различие между штаммами по зольности вина.  

Использование дрожжей вариантов 2-5 и 11 привело к повышению 

зольности в сравнении с контролем. Это позволяет считать, что указанные 

штаммы дрожжей потребляют меньшее количество зольных элементов или 

не переводят их в осадок. 

Азотистые вещества, особенно белковой природы, могут формировать 

устойчивые коллоидные помутнения. Поэтому дрожжи, способные проду-

цировать меньшее количество белка, являются наиболее ценными для вино-

делия. К их числу относятся дрожжи вариантов 2, 4, 5 и 7.  

 

Заключение. Проведенные нами исследования свидетельствуют о целе-

сообразности использования новых штаммов винных дрожжей для производ-

ства белых столовых вин. Их технологические характеристики не уступают 

и даже превосходят известные расы дрожжей, в том числе импортного про-

изводства. 
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