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В работе представлены результаты исследова-
ния потенциометрических и оптических характе-
ристик шампанских, белых и красных виноматери-
алов ООО «ПТК Шабо» (Украина). Аналитические 
данные, полученные в ходе исследований, свиде-
тельствуют о том, что представленные образцы 
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ствуют нормативным документам Украины
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1. Введение

Основное направление развития виноградо-вино-
дельческой отрасли Украины включает в себя рацио-
нальное использование сырьевых ресурсов, улучшение 
качества винограда, совершенствование технологии 
его выращивания и переработки для получения каче-
ственных и конкурентоспособных локальных вино-
градных вин.

Вино – это сложная каталитическая окислитель-
но-восстановительная система, состоящая примерно 
из четырехсот компонентов. В такой сложной системе 
протекают многочисленные процессы, и производство 
хорошего вина долгое время было скорее искусством, 
чем наукой. Лишь в последние десятилетия исследо-
ватели все глубже начинают понимать отдельные про-
цессы в виноделии на уровне качественных данных о 
механизмах протекающих реакций.

Величина ОВ-потенциала имеет особое значение 
при производстве столовых и шампанских вин. Сухие 
столовые и шампанские виноматериалы не нуждаются 
в кислороде воздуха, поэтому их следует хранить в 
анаэробных условиях, а технологические операции 
проводить в отсутствие кислорода, чтобы сохранить 
сортовой вкус винограда.

Соответствие винопродукции требованиям нор-
мативной документации характеризует качественные 
особенности и индивидуальные характеристики раз-
личных виноматериалов. К таким показателям каче-
ства относятся потенциометрические и оптические 
характеристики виноматериалов и вин.

Поэтому целесообразным стало провести ис-
следования по определению этих показателей в 
шампанских, белых и красных виноматериалах  

ООО «ПТК Шабо» для того чтобы проверить их соот-
ветствие существующим стандартам Украины.

2. Анализ литературных данных и постановка задачи

Окислительно-восстановительные процессы в ви-
ноделии связанны с приобретением и потерей электро-
нов. При окислении веществ происходит связывание 
кислорода или потеря водорода, при восстановле- 
нии – отнятие кислорода или присоединение к веще-
ству водорода. Они имеют большое значение, так как 
в эти реакции вовлекаются все группы веществ ви- 
на – фенольные соединения, азотистые вещества, ор-
ганической кислоты и др. Скорость и направленность 
окислительно-восстановительных процессов меняют-
ся в зависимости от стадии приготовления вин и обу-
словлены в основном поглощением кислорода, который 
поступает в вино во время технологических операций. 
На первых стадиях производства вина наибольшую 
роль в прохождении ОВ-процессов играют фенольные 
соединения, которые окисляются с образованием хи-
нонов, значительно увеличивающих ОВ-потенциал. 
Усиление окислительно-восстановительных процес-
сов при созревании вина приводит к образованию 
веществ с высоким порогом вкусовой чувствительно-
сти (ацетальдегида, диацетила, летучих кислот и др.), 
участвующих в формировании вкуса и букета вина. На 
одни вина, например, мадеру и херес, они оказывают 
благоприятное влияние, у других – сухих и шампан-
ских вин, вызывают переокисленность [1–3].

Производство столовых белых вин и шампанских 
виноматериалов, в которых недопустимо появление 
тонов окисленности, предусматривает снижение уров-
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ня ОВ-потенциала путем создания анаэробных ус-
ловий, ингибирования окислительных ферментов с 
помощью диоксида серы, удаления железа и меди [4].

Как известно, для оценки состояния фенольных ве-
ществ в столовых виноматериалах определяют следу-
ющие показатели: ∆Eh – абсолютный прирост ОВ-по-
тенциала: ∆Eh=Eh1–Eh2, где Eh1 и Eh2, – начальное и 
конечное значение потенциала виноматериала или 
вина до и после титрования раствором йода соот-
ветственно, мВ; ω – удельный прирост потенциала, 
рассчитываемый как частное от деления прироста по-
тенциала ∆Eh на количество йода 1M (см3), пошедшего 
на титрование: ω=∆Eh/1M; W – показатель окисляемо-
сти, характеризует состояние окисленности феноль-
ных веществ в винограде [5–7].

Исследованию проблемы возникновения и оценки 
окисленности вино-материалов и вин посвящен це-
лый ряд работ отечественных и зарубежных исследо- 
вателей: Г. Г. Валуйко, В. И. Нилов, Е. Н. Датунашви-
ли, В. И. Зинченко, А. Ф. Писарницкий, А. К. Родо-
пуло, Ю. Л. Жеребин, В. Г. Гержикова, А. Б. Папикян,  
А. С. Макаров, Г. Б. Филиппова, Б. Робияр, J. Dani- 
lewicz, V. L. Singleton, M. Moutounet, N. Vivas [8–10]. 

Проведенные исследования позволили авторам 
обосновать отдельные этапы ОВ-процессов в винах.

Вместе с тем отсутствие обобщенных данных о 
природе и механизме ОВ-процессов, протекающих 
в виноматериалах и винах, не позволяет оперативно 
управлять этими процессами и разрабатывать техно-
логические мероприятия по предупреждению окис-
ленности виноматериалов. В связи с этим исследова-
ния, направленные на систематизацию и обобщение 
представлений о механизме окислительно-восстано-
вительных процессов, протекающих при производстве 
вин, являются актуальными [11].

3. Цель и задачи исследования

Целью работы является проведение исследований 
по определению потенциометрических и оптических 
характеристик виноматериалов, предоставленных 
ООО «ПТК Шабо».

Для достижения поставленной цели были постав-
лены следующие задачи:

– подобрать методы исследований, необходимые 
для определения потенциометрических и оптических 
характеристик;

– провести исследования образцов шампанских, 
белых и игристых виноматериалов ООО «ПТК Шабо»;

– проанализировать полученные результаты, про-
верить их соответствие действующей нормативной до-
кументации Украины и установить диапазоны варьи-
рования показателей, свойственных виноматериалам, 
которые производятся ООО «ПТК Шабо».

Исследования проводились по разработкам НИ-
ВиВ «Магарач». Образцы оценивались по показателям 
качества методами, изложенными в книге «Методы 
технохимического контроля в виноделии» [12]: по-
казатель окисляемости фенольных веществ вина – 
методом потенциометрического титрования; оптиче-
ские характеристики виноматериалов (интенсивность 
окраски – экспресс-методом Сюдро; оттенок окрас- 
ки – рассчитывали как частное от деления оптической 

плотности D420 и D520; показатель желтизны (G) – рас-
считывали в зависимости от координат цвета X, Y, Z).

4. Результаты исследований потенциометрических и 
оптических характеристик виноматериалов  

ООО «ПТК Шабо»

Одной из наиболее важных характеристик вино-
материалов и вин является содержание фенольных 
соединений, а также продуктов их превращений, ко-
торые оказывают влияние на аромат, вкус, цвет и про-
зрачность вин.

Клоны винограда Шардоне, из которых вырабо-
таны виноматериалы, характеризовались различным 
уровнем фенольных веществ, в т. ч. полимерных и 
ванилинреагирующих форм. Наиболее высокое содер-
жание компонентов фенольного комплекса отмечено 
в образце (4). Этот образец характеризовался низким 
значением показателя окисляемости фенольных ве-
ществ (W) (рис. 1, г), что свидетельствует об их вы-
сокой окисленности. Значения оптической плотности 
D420, интенсивности (И), показателя желтизны (G) и 
прироста желтизны в ходе принудительного окисле-
ния (ΔG) также свидетельствует о более глубоком про-
хождении процесса окисления в данном образце, чем 
виноматериалах, выработанных из винограда клонов 
(1) и (2) (рис. 1). Для систематизации и обобщения экс-
периментальных данных весь массив столовых и шам-
панских виноматериалов был разбит на две группы по 
содержанию фенольных соединений – I группа была 
составлена из образцов, уровень фенольных соедине-
ний в которых не превышал 260 мг/дм3 (Алиготе (1), 
(2), (3), Совиньон зел. (1), (2), (3), (4), Траминер роз., 
Шардоне (4)); во II группу вошли образцы с содержа-
нием фенольных веществ, в которых составляло более 
260 мг/дм3 (Рислинг рейнский, Шардоне (1), (2), (3), 
(5), Тельти-Курук (1), (2), (3), Ркацители, Пино Нуар 
(1), (2)). Средние данные представлены в табл. 1.

Таблица 1

Потенциометрические характеристики белых 
виноматериалов (средние значения)

№ группы

Потенциометрические характеристики

ОВ-потенциал 
(Eh), мВ

Показатель окисляемо-
сти (W), мВдм3/мг

I 208 0,82

II 200 0,61

Анализ результатов, представленных в табл. 1, по-
казывает, что I-я группа отличалась от II-ой по суммар-
ному содержанию фенольных соединений, значениям 
потенциометрических и оптических характеристик. 
Значение показателя окисляемости фенольных соеди-
нений в образцах II-ой группы ниже, чем фенольных 
соединений I-ой группы, что указывает на их более вы-
сокую окисляемость. О более высокой окисленности 
фенольных веществ образцов II-ой группы свидетель-
ствуют более высокие значения оптических характе-
ристик D420 и G, прирост показателя желтизны ΔG у 
обеих групп был примерно одинаковым (рис. 1).
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По данным, массовая концентрация фенольных 
и красящих веществ в красных виноматериалах, 
выработанных в Украине, составляет 800–3000 и 
100–400 мг/дм3 соответственно. Очевидно, что зна-
чения массовых концентрации фенольных и крася-
щих веществ виноматериалов ООО «ПТК Шабо» на-
ходятся в диапазонах, характерных для украинских 
виноматериалов.

Анализ потенциометрических характеристик ви-
номатериалов из винограда красных сортов показы-
вает, что значения начального потенциала находятся 
в диапазоне 194–272 мВ, составляя в среднем 227 мВ.  
Величины показателя окисляемости составили 
0,035–0,070, при среднем значении 0,059 мВ∙дм3/мг.

Величины оптических характеристик (D420, G) 
колебались в диапазонах 0,189–0,283 (среднее 0,235) 
и 10,4–23,6 (среднее 17,1) соответственно.

Сопоставительный анализ данных, полученных 
в результате исследования белых и красных винома-
териалов, позволил установить диапазоны варьиро-
вания потенциометрических и оптических характе-
ристик (табл. 2).

Все образцы были представлены на дегустацию 
в экспертную комиссию НИВиВ «Магарач». Орга-
нолептическое тестирование белых и красных ви-
номатериалов ООО «ПТК Шабо» показало, что де-
густационная оценка виноматериалов колебалась 
в интервале 7,72–7,96, среднее значение составило  
7,72 балл по 10-бальнной шкале. 

Таблица 2

Диапазоны значений качественных показателей красных и 
белых виноматериалов ООО «ПТК Шабо»

Наименование 
показателя

Диапазоны варьирования

для белых  
виноматериалов

для красных  
виноматериалов

Потенциометрические показатели

ОВ–потенци-
ал, мВ

181–260 194–272

Показатель 
окисляемости 

(W),  
мВ.дм3/мг

0,43–1,05 0,035–0,07

Оптические характеристики

Показатель 
желтизны (G), 

у. е.
8,4–15,2 10,4–23,6

Прирост жел-
тизны (ΔG), %

7,7–44,7 63,6–186,8

а                                                                                                      б 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

в                                                                                                      г 
 

Рис. 1. Потенциометрические характеристики белых виноматериалов: а – ОВ-потенциал; б – абсолютный прирост 
ОВ-потенциала; в – удельный прирост ОВ-потенциала; г – показатель окисляемости; 1 – участок 1; 2 – участок 2;  

3 – участок 3; 4 – участок 4; 5 – участок 5
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Рис. 2. Потенциометрические характеристики красных 
виноматериалов: а – ОВ-потенциал; б – абсолютный 

прирост ОВ-потенциала; в – удельный прирост 
ОВ-потенциала; г – показатель окисляемости; 1 – участок 1; 

2 – участок 2; 3 – участок 3; 4 – участок 4; 5 – участок 5

6. Выводы

В работе для определения оптических и потенци-
ометрических характеристик использовали методи-
ки, разработанные НИВиВ «Магарач». Исследовали 
образцы белых столовых, шампанских (Алиготе, Со-
виньон зеленый, Рислинг рейнский, Траминер розо-
вый, Шардоне, Тельти-Курук, Ркацители, Пино Нуар 
«по-белому») и красных (Каберне-Совиньон, Мерло) 
виноматериалов ООО «ПТК Шабо», определяли в них 
показатели:

– показатель окисляемости фенольных веществ 
вина;

– оптические характеристики виноматериалов 
(интенсивность окраски; оттенок окраски; показатель 
желтизны). 

Установлены диапазоны варьирования показа-
телей (ОВ-потенциал, мВ; показатель окисляемости  
(W), мВ*дм3/мг; показатель желтизны (G), у. е.; при-
рост желтизны (ΔG), %) свойственных виноматериа-
лам, которые производятся ООО «ПТК Шабо». Ана-
лиз полученных результатов свидетельствует о том, 
что показатели соответствуют действующей норма-
тивной документации Украины. 
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Проведена комплексна оцінка властивостей 
рослинних пектинових речовин і пектинметиле-
стераз, які застосовувалися для жельованих ово-
чевих соусов при виробництві рибних продуктів. 
Встановлено, що отримані біотехнологічним спо-
собом низькоетерифіковані пектинові речовини 
дозволяють розширити асортимент рибної про-
дукції з посиленими функціональними властивостя-
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Проведена комплексная оценка свойств расти-
тельных пектиновых веществ и пектинметилэ-
стераз, используемых для желированных овощ-
ных соусов при производстве рыбных продуктов. 
Установлено, что полученные биотехнологиче-
ским способом низкоэтерифицированные пектино-
вые вещества позволяют расширить ассортимент 
рыбной продукции с усиленными функциональны-
ми свойствами. Разработаны оптимальные усло-
вия биотехнологического способа получения жели-
рованного соуса и исследованы органолептические 
показатели рыбных консервов
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1. Введение

В настоящее время с учетом уменьшения ресурсов 
рыбного сырья большое значение придается поиску 
путей его экономии и рационального использования. 
Большинство рыбоперерабатывающих предприятий 
испытывают трудности, связанные не только с не-
хваткой сырья, но и со стабильностью его качества, 
особенно в процессе хранения. Зачастую в промыш-
ленное производство поступает сырье нестандартного 
качества.

В таких условиях производители вынуждены не 
только постоянно поддерживать качество выпускае-

мой продукции, но и обеспечивать снижение ее себе-
стоимости. Применение растительных полисахари-
дов в пищевой технологии, в том числе в технологии 
рыбных консервов, в качестве загустителей и студ-
необразователей для различных заливок позволит, с 
одной стороны, упростить технологический процесс 
и увеличить выход готовой продукции высокого каче-
ства, а с другой – повысить биологическую ценность 
продукта [1–3].

Одними из широко используемых в пищевой про-
мышленности полисахаридов являются пектиновые 
вещества, которые снижают содержание холестерина 
в организме, способствуют нормализации обменных 


