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В институте «Магарач», совместно  

со специалистами отрасли, проводились  

исследования по уточнению требований  

к ассортименту и качеству винограда,  

виноматериалов и готовой продукции,  

а также совершенствованию технологии  

мускатных игристых вин. Было показано, 

что для производства мускатных игристых 
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At the «Magarach» Institute, together  

with industry experts, studies  

were conducted to clarify the requirements 

for the assortment and quality of grapes, 

wine materials and finished products,  

as well as to improve the technology  

of muscat sparkling wines. It was shown 

that for the production of Muscat sparkling 
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вин можно использовать новые сорта  

винограда селекции института «Магарач»,  

и полученные вина при соблюдении  

определенных условий близки по качеству 

мускатным игристым винам из сорта  

Мускат белый. Для оценки типичности  

ароматического комплекса игристых вин, 

вырабатываемых в том числе  

с использованием новых сортов винограда  

с мускатным ароматом, необходимо  

количественно оценить влияние способа 

производства на накопление и сохранение  

в игристых винах терпеновых спиртов.  

В условиях южного берега Крыма изучены 

особенности накопления терпеновых  

спиртов (терпенов) в игристых винах  

из сортов винограда Мускат белый  

и Алиготе мускатное в зависимости  

от способа их производства. Установлено, 

что среднее содержание терпенов в игристых 

винах, приготовленных из селекционного 

сорта Алиготе мускатное было выше,  

чем в контрольных образцах игристых вин 

из сорта Мускат белый. При сравнении  

различных технологических схем  

производства мускатных игристых вин  

установлено, что наиболее выраженный  

мускатный тон выявлен в игристых винах, 

для приготовления которых вместо  

тиражного ликёра использовалось сусло  

из винограда этих же сортов. Несколько  

слабее мускатный тон наблюдался  

в игристых винах, полученных  

из недобродов. Основываясь на результатах 

проведенных исследований, для сохранения 

мускатного тона мы считаем возможным  

рекомендовать при производстве мускатных 

игристых вин сокращать срок выдержки 

шампанизируемого вина на дрожжах,  

использовать для вторичного брожения  

или свежее сусло из винограда мускатных 

сортов, или ликёр, приготовленный  

на основе виноматериалов  

из мускатных сортов. 
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wines, it is possible to use the new grape 

varieties selected by the Magarach  

Institute, and the resulting wines,  

correspopond to certain conditions,  

are similar in quality to Muscat sparkling 

wines from Muscat Bely. To assess  

the typicality of the aromatic complex  

of sparkling wines produced, including 

using the new grape varieties with muscat 

aroma, it is necessary to quantify  

the influence of the production method  

the accumulation and preservation  

of terpene spirits in the sparkling wines.  

In the conditions of the Southern coast  

of Crimea the peculiarities of accumulation 

of terpene alcohols (terpenes)  

in the sparkling wines from Muscat Bely 

and Aligote Muscat grapes depending  

on the method of their production  

are studied. It was found that the average 

content of terpenes in the sparkling wines 

prepared from the breeding variety  

of Aligote Muscat was higher than that  

in the control samples of sparkling wines 

from the Muscat Bely. When comparing 

the different technological schemes  

of Muscat sparkling wines production  

it have been found that the most  

perceptible Muscat tone is revealed  

in the sparkling wines, for the preparation 

of which instead liquor the must from 

grapes of the same varieties was used. 

Slightly weaker Muscat tone was observed 

in sparkling wines made from no ending 

fermented grape must. Based on the results 

of research in order to preserve the Muscat 

tone, it is recommended in the production 

of Muscat sparkling wines to reduce  

the aging period of champagne process  

of wine by yeast and to use for secondary 

fermentation or fresh must from grapes  

of Muscat varieties, or liquor prepared  

on the basis of wine materials  

from Muscat varieties. 
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Введение. Мускатные игристые вина, благодаря своему оригиналь-

ному аромату и гармоничному освежающему вкусу, пользуются заслужен-

ной популярностью у потребителя и достаточно широко представлены в 

ассортименте продукции отечественных винодельческих предприятий. Ос-

новными веществами, обусловливающими характерный аромат мускатных 

игристых вин, являются терпеновые спирты [1]. В сочетании с другими 

ароматическими веществами, образующимися в процессе первичного и 

вторичного брожений, терпены могут составлять сложный букет, содер-

жащий оттенки цветов чайной розы, липы и акациевого мёда, свойствен-

ный лучшим образцам мускатных игристых вин [2]. Для большинства му-

скатных сортов максимум ароматических веществ накапливается при мас-

совой концентрации сахаров 180-230 г/дм3 [3]. Сохранение мускатного 

аромата в готовой продукции достаточно сложная задача, потому что тер-

пены легко окисляются, трансформируются в другие вещества, не облада-

ющие ярким ароматом. Также, согласно данным Тарана Н.Г. и сотр. [4], во 

время спиртового брожения сусла, полученного из винограда сорта Мускат 

белый, происходит снижение содержания свободных (на 30 %) и связан-

ных (на 3 %) терпенов. И хотя при этом могут образовываться новые тер-

пеновые соединения, в целом их концентрация уменьшается. 

Совершенствованием технологии производства мускатных игристых 

вин в разные годы занимались многие учёные [5-14]. Например, в институ-

те «Магарач» А.А. Иванов, К.С. Попов, Н.С. Охременко, начиная  

с 1969 года, проводили исследования по применению итальянской техно-

логии вина Асти Спуманте в отечественных условиях. Благодаря этим ра-

ботам была обоснована и разработана купажная технология производства 

мускатных игристых вин с использованием мускатных виноматериалов 

(недобродов или мистелей) и сухих виноматериалов из сортов винограда, 

как правило, шампанского направления. Купажная технология отличается 

меньшей трудоёмкостью, простотой, возможностью длительного хранения 

и транспортировки необходимого сырья.  
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В институте «Магарач», совместно со специалистами отрасли, про-

водились исследования по уточнению требований к ассортименту и каче-

ству винограда, виноматериалов и готовой продукции, а также совершен-

ствованию технологии мускатных игристых вин в условиях Южного бере-

га Крыма [2, 15]. Однако в связи с тем, что приготовление мистелей подра-

зумевает использование спирта не виноградного происхождения, а при 

приготовлении тиражного (резервуарного) ликёра используется свекло-

вичный или тростниковый сахар, рядом производителей игристых вин был 

начат выпуск новых марок (в том числе мускатных), для приготовления 

которых не используется мистель или ликёр.  

В частности, ООО «АПК Мильстрим-Черноморские вина» выпускает 

марку молодого игристого вина «AV», которое готовится из сусла вино-

града мускатных сортов, прошедшего кратковременное (4 ч) настаивание 

мезги, прессование на мембранных прессах, отстаивание сусла (24 ч), дли-

тельное хранение сусла при пониженной температуре и его сбраживание 

(сразу на марку игристого вина) в акратофорах [16]. Эта технология позво-

лила сохранить уникальный мускатный аромат в готовой продукции.  

Ранее лабораторией игристых вин института «Магарач» проводились 

исследования по приготовлению игристых вин непосредственно из сусла 

бутылочным способом, и было показано, что такие вина обладают более 

выразительным сортовым ароматом и лучшими типичными свойствами в 

сравнении с игристыми винами, приготовленными с использованием ти-

ражного ликёра [17]. Также было показано, что для производства мускат-

ных игристых вин можно использовать новые сорта винограда селекции 

института «Магарач», и полученные игристые вина при соблюдении опре-

деленных условий были близки по качеству мускатным игристым винам из 

сорта Мускат белый [18-20]. Однако для оценки типичности ароматиче-

ского комплекса игристых вин, вырабатываемых с использованием сусла, в 

том числе с применением новых сортов винограда с мускатным ароматом, 
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необходимо количественно оценить влияние способа производства на 

накопление и сохранение в игристых винах терпеновых спиртов. 

Таким образом, целью работы являлось изучение влияния способа 

производства мускатных игристых вин на накопление и сохранение терпе-

новых спиртов в готовой продукции.  

 

Объекты и методы исследований. Сусло, виноматериалы и игри-

стые вина готовили в условиях микровиноделия, согласно действующей 

нормативной документации [21], из сортов винограда Алиготе мускатное и 

Мускат белый (контроль), выращенного в 2015-2016 гг. в ГП «Гурзуф»  

(п. Гурзуф). Сусло получали путём дробления и прессования (без настаи-

вания мезги) на корзиночном прессе, с последующими сульфитацией  

(75 мг/дм3 SO2) и осветления отстаиванием.  

Одну часть сусла направляли на брожение, а вторую часть охлажда-

ли до температуры, близкой к точке замерзания, и хранили для последую-

щего использования вместо тиражного ликёра. Затем часть бродящего сус-

ла (недоброд) при массовой концентрации остаточных сахаров 22-24 г/дм3 

направляли на шампанизацию с использованием содержащихся в нём 

дрожжей, а оставшуюся часть сусла сбраживали «насухо». Выработанные 

виноматериалы соответствовали требованиям ГОСТ 32030 [22]. В частно-

сти, объёмная доля этилового спирта в виноматериалах была в Алиготе 

мускатном 11,0-12,1 %, в Мускате белом – 11,7-12,7 %. Массовая концен-

трация титруемых кислот в виноматериалах составляла в Алиготе мускат-

ном 6,4-7,9 г/дм3, в Мускате белом – 5,9-6,6 г/дм3.  

Из полученных виноматериалов готовили тиражную смесь по двум 

схемам: 1 – с использованием сусла, чистой культуры дрожжей (ЧКД) и 

бентонита (0,2 г/дм3) и 2 – с использованием тиражного ликёра, приготов-

ленного на основе виноматериала из винограда с нейтральным ароматом и 

сахарозы, ЧКД и бентонита (0,2 г/дм3) (контроль).  
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Бутылочную шампанизацию опытных виноматериалов осуществляли 

согласно действующим технологическим инструкциям [21]. Полученные 

игристые вина соответствовали требованиям ГОСТ 33336 [23].  

Определение физико-химических показателей игристых вин, в том 

числе массовой концентрации связанных терпеновых спиртов (терпенов), 

определяли согласно [24]. Также в полученных образцах виноматериалов и 

игристых вин проводили анализ летучих компонентов на газовом хромато-

графе Agilent Technologies 6890N с пламенно-ионизационным детектором, 

капиллярной колонкой SPB-1000 (L=30 м, d=0,25 мм), (проба 1 мкл (авто-

дозатор 7683), t=50-200 ºС (30/мин), температура ввода пробы 200 ºС, тем-

пература детектора 250 ºС) по методике, изложенной в научно-

техническом сборнике [25].  

 

Обсуждение результатов. Результаты анализа терпенов в опытных 

образцах игристых вин и виноматериалов представлены в табл. 1. 

Согласно ранее полученным данным было показано, что в винограде 

сорта Алиготе мускатное может накапливаться существенно большее 

количество терпеновых спиртов, по сравнению с сортом Мускат белый 

[10]. Это может быть связано как с сортовыми особенностями, так и со 

степенью зрелости винограда.  

Основными терпенами винограда сорта Мускат белый являлись: 

гераниевая кислота (53 %), линалоол (13 %), α-терпинеол (11,5 %), цитро-

неллол (7,9 %) и гераниол (6 %). 

Основными терпенами винограда сорта Алиготе мускатное являлись: 

гераниол (48 %), гераниевая кислота (26,5 %), линалоол (9,6), нерол (6 %), 

α-терпинеол (4 %), цитронеллол (2,9 %). 

Наибольшее содержание гераниола, обладающего ароматом розы, а 

также его окисленной формы (гераниевой кислоты) выявлено в Алиготе му-

скатном, в котором также был обнаружен нерол. Линалоол, придающий 
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аромату оттенки ландыша и померанца, в процентном выражении находил-

ся на втором месте в Мускате белом и на третьем – в Алиготе мускатном.  

 

Таблица 1 – Показатели ароматического комплекса виноматериалов  

и мускатных игристых вин 
 

Компоненты 

ароматического 

комплекса, 

мг/дм3 

Виноматериал 

Игристое вино 

с использованием 

ликёра (контроль) 

Игристое вино 

с использованием 

сусла (вместо 

тиражного ликёра) 

Игристое вино 

из недоброда 

Мускат 

белый 

Алиготе 

мускатное 

Мускат 

белый 

Алиготе 

мускатное 

Мускат 

белый 

Алиготе 

мускатное 

Мускат 

белый 

Алиготе 

мускатное 

Массовая концентрация терпенов, мг/дм3 

Линалоол 
0,635 

0,54-0,73 

1,085 

1,02-1,15 
0,30 0,83 0,42 1,34 0,41 0,96 

Хо-триенол 
0,17 

0,04-0,30 

0,145 

0,05-0,24 
0,10 0,24 0,06 0,20 0,10 0,17 

α-терпинеол 
0,305 

0,30-0,31 

0,905 

0,83-0,98 
0,29 0,84 0,19 0,75 0,20 0,59 

Цис-

эпоксилиналоол 

0,29 

0,29 

0,05 

0,05 
- - - - - - 

Транс-

эпоксилиналоол 

0,075 

0,03-0,12 

0,05 

0,05 
0,04 0,04 0,05 0,04 0,03 0,03 

Цитронеллол 
0,085 

0,04-0,13 

0,125 

0,09-0,16 
0,05 0,09 0,06 0,08 0,04 0,07 

Гераниол 
0,12 

0,12 

0,52 

0,52 
0,08 0,07 0,11 0,18 0,04 0,14 

Гераниевая 

кислота 

0,215 

0,17-0,26 

0,44 

0,37-0,51 
0,08 0,18 0,10 0,19 0,06 0,25 

Сумма свободных 

терпенов 

1,895 

 

3,32 

 
0,94 2,29 0,99 2,78 0,88 2,21 

Сумма связанных 

терпенов 

0,63 

0,32-0,94 

0,965 

0,6-1,33 
0,19 0,36 0,19 0,22 0,21 0,28 

 

Согласно полученным данным, суммарное содержание терпенов в 

виноматериалах из Алиготе мускатного было выше, чем в виноматериалах 

из Муската белого (см. табл. 1). Если расположить терпеновые спирты в 

ряд в порядке убывания их массовой доли в виноматериалах, то получится: 

– для Муската белого: линалоол (33,5 %) → α-терпинеол (16,1 %) → 

цис-эпокси-линалоол (15,3 %) → гераниевая кислота (11,3 %); 

– для Алиготе мускатного: линалоол (32,7%) → α-терпинеол (27,3 %) 

→ гераниол (15,7%) → гераниевая кислота (13,3 %).  

Виноматериалы из Муската белого обладали сложным ароматом, с 

цветочно-акациевыми и медово-дюшесными нотами и ароматом лепестков 
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розы. Виноматериалы из Алиготе мускатного имели тонкий цветочно-

мускатный аромат с цитронными нотами.  

Во всех образцах игристых вин из указанных сортов винограда 

суммарное содержание терпенов в Алиготе мускатном также было выше, 

чем в Мускате белом. Более высокое их содержание определено в 

игристых винах, для приготовления которых использовались 

виноматериалы и сусло из этих же сортов вместо тиражного ликёра. Это, 

по-видимому, связано с тем, что в этом сусле, в отличие от ликёра 

(приготовленного из виноматериала с нейтральным ароматом и сахарозы), 

содержались терпеновые спирты. Так, например, в сусле после хранения 

на холоде содержание терпенов составляло: в Мускате белом (свободных – 

0,09-0,41, связанных – 0,40-0,58 мг/дм3); в Алиготе мускатном (свободных 

– 0,12-0,30, связанных – 0,21-0,30 мг/дм3).  

Контрольные образцы игристых вин, приготовленные  

с использованием виноматериалов из винограда исследуемых сортов, 

тиражного ликёра (приготовленного из виноматериала из винограда с 

нейтральным ароматом и сахарозы), ЧКД и бентонита (0,2 г/дм3), по содер-

жанию терпенов занимали промежуточное положение между образцами иг-

ристых вин, приготовленных из недобродов, и игристых вин, приготовлен-

ных с использованием сусла мускатных сортов вместо тиражного ликёра. 

Пониженное содержание терпенов в игристых винах из недобродов, 

по-видимому, было связано с тем, что закладка на шампанизацию этих 

образцов осуществлялась непосредственно в сезон виноделия на дрожжах 

первичного брожения. При этом происходил более длительный контакт 

терпенов с дрожжами и дрожжевым осадком. А согласно данным  

С.П. Авакянца [1], при анаэробной выдержке в присутствии дрожжей 

концентрация терпенов, в основном обусловливающих аромат мускатов 

(гераниола и линалоола), уменьшается. В связи с этим для сохранения 

мускатного аромата, по-видимому, необходимо сокращать срок выдержки 
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шампанизируемого вина. Выявленная тенденция подтверждается 

органолептической оценкой вин (табл. 2). 

 

Таблица 2 – Органолептические характеристики опытных игристых вин 

Наименование 

образцов игристых 

вин 

Органолептическая характеристика букета 
Дегустационная 

оценка, балл 

Мускат белый  

с использованием 

тиражного ликёра 

Букет пикантный, мускатный, с пряными, 

цветочно-медовыми оттенками  9,00 

Мускат белый  

с использованием 

сусла вместо 

тиражного ликёра 

Букет тонкий, с мускатным оттенком  

9,04 

Мускат белый  

из недоброда 

Букет умеренный, медово-цветочный, с лёгкими 

сусляными оттенками  8,90 

Алиготе мускатное  

с использованием 

тиражного ликёра 

Пряно-цветочный, с оттенками жасмина  

9,07 

Алиготе мускатное 

с использованием 

сусла вместо 

тиражного ликёра 

Цветочно-травянистый, с цитронно-дюшесными 

оттенками 
9,10 

Алиготе мускатное  

из недоброда 

Медово-цветочного направления, с сусляными 

оттенками  8,83 

 

Более выраженная мускатная ароматика выявлена в игристых винах, 

для приготовления которых использовали сусло вместо тиражного ликёра, 

несколько слабее мускатная ароматика была в игристых винах, 

полученных с использованием недобродов. 

 

Выводы. При сравнении различных технологических схем производ-

ства мускатных игристых вин установлено, что более выраженный 

мускатный тон выявлен в игристых винах, для приготовления которых 

вместо тиражного ликёра использовали сусло из винограда 

соответствующих сортов (Мускат белый или Алиготе мускатное), 

несколько слабее мускатный тон был в игристых винах, полученных с 

использованием недобродов. В связи с этим, для сохранения мускатного 

аромата, по нашему мнению, необходимо сокращать срок выдержки 

шампанизируемого вина, использовать сусло из винограда мускатных 
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сортов или ликёр, приготовленный из виноматериалов мускатных сортов 

винограда. Также, следует отметить, что среднее содержание терпенов в 

игристых винах, приготовленных из селекционного сорта винограда Али-

готе мускатное, было выше, чем в контрольных образцах игристых вин из 

сорта Мускат белый. Исследования планируется продолжить.  
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