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Реферат. Установлен состав комплексов биополимеров в фруктовых винах, произведенных 

из различных сортов яблок. Показано, что комплекс биополимеров имеет полисахаридную приро-

ду. При этом доля полисахаридов варьирует в широких пределах в зависимости от сорта яблок. 
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Summary. The composition of the biopolymer`s complexes in the fruit wines, produced from dif-

ferent types of apples is established. It is shown that the complex of biopolymers has a polysaccharide 

nature. In this case the share of polysaccharides varies over wide limits depending on the type of apples. 
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Введение. Фруктовые (плодовые) вина высокого качества в нашей стране практиче-

ски не выпускаются. Это можно объяснить прежде всего тем, что современные россий-

ские технологии фруктовых вин основаны на использовании в производстве разбавленных 

(восстановленных) концентрированных соков. В европейских государствах – Франции, 

Германии, Польше, Латвии, Литве – по-прежнему в большом количестве производят вина 

из яблок, груши, косточковых плодов и ягод [1, 2, 3].  

В нашей стране плодовые вина, производимые по существующим технологиям, еще 

не в полной мере конкурируют с виноградными, так как уступают им как по органолепти-

ческим характеристикам, так и по стабильности при хранении. Длительность и энергоем-

кость традиционных технологий производства соков и виноматериалов не обеспечивают 

рационального использования сырьевых ресурсов в связи с неполным извлечением экс-

трактивных веществ из перерабатываемого растительного сырья. Главным препятствием в 

этом аспекте является наличие в составе сырья высокомолекулярных полимеров, таких 

как протопектин, целлюлоза, гемицеллюлоза, а также белковых и фенольных веществ.  

С одной стороны, они участвуют в формировании вкуса и аромата продукции, с другой, 

являются источниками помутнений [4, 5]. Переход этих веществ из их комплексов в соки 

и виноматериалы определяет не только качество полуфабрикатов, но и стабильность гото-

вых изделий при хранении. Однако исследованию биополимеров плодовых вин, особенно 

их комплексов, по-прежнему не уделяется должного внимания. В связи с расширением в 

последние годы производственной базы плодовых вин необходимо активизировать иссле-

дования в области анализа сырья, совершенствования технологии его переработки, разра-

ботки новых способов стабилизации продукции. Поэтому исследования, направленные на 

идентификацию и изучение биополимеров плодовых вин, являются актуальными.  

Цель работы – исследовать состав биополимеров и их комплексов в плодовых винах, 

произведенных из различных сортов яблок, произрастающих на территории Краснодар-

ского края.  
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Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследований использовали 

яблоки сортов Айдаред, Голден Делишес, Джонатан, Интерпрайс, Флорина, Ренет Сими-

ренко, Корей и произведенные из них виноматериалы. Сбраживание соков проводили ра-

сой дрожжей Яблочная 5. Исследования проведены на базе научного центра «Виноделие». 

Массовую концентрацию высокомолекулярных соединений определяли по методикам 

технохимического контроля в виноделии [6].  
 

Обсуждение результатов.  Исследование состава высокомолекулярных соединений 

плодовых вин, изготовленных из яблок, свидетельствует о преобладании в них полисаха-

ридов, в том числе пектиновых веществ, оказывающих большое влияние на выход сока 

при переработке яблок и обеспечение розливостойкости сидров. В связи с этим исследо-

ван комплекс пектиновых веществ в изучаемых сортах яблок. В результате проведённых 

исследований установлены близкие концентрации обеих форм пектиновых веществ в те-

чение всего периода наблюдений (табл. 1). 
  

Таблица 1 – Концентрация пектиновых веществ в яблоках различных сортов 

(2017-2019 гг.) 
 

Сорт  

Пектиновые вещества, % 

пектин  

растворимый 
протопектин 

Айдаред 0,38±0,06 0,56±0,07 

Голден Делишес 0,42±0,04 0,48±0,05 

Корей 0,48±0,06 0,56±0,06 

Джонатан 0,39±0,06 0,53±0,04 

Флорина 0,52±0,09 0,55±0,07 

Интерпрайс 0,46±0,04 0,50±0,06 

Ред Делишес 0,43±0,03 0,49±0,03 

Ренет Симиренко 0,53±0,09 0,60±0,07 
 

Наибольшее количество пектиновых веществ выявлено в яблоках сортов Ренет Си-

миренко, Корей, Флорина. При этом количество нерастворимого протопектина было в яб-

локах сортов Айдаред, Корей, Флорина, Джонатан и, особенно, Ренет Симиренко. Это 

свидетельствует о необходимости применения ферментных препаратов пектолитического 

или комплексного действия с целью разрушения самих пектиновых вещество до галакту-

роновых кислот и комплексных соединений, образуемых пектиновыми веществами с дру-

гими компонентами сока, в том числе катионами металлов (особенно кальцием) и поли-

фенолами. В связи с этим, нами была выдвинута закономерная гипотеза о преобладании 

полисахаридов и в комплексе биополимеров.  

Для исследования состава комплекса биополимеров яблок и сидровых виноматериа-

лов использовали известную методику, применяемую для виноградных вин. Однако, учи-

тывая сложность разделения полисахаридов на отдельные фракции, отбор элюата прово-

дили не по два, а по одному см3, что позволило с большей точность разделить высокомо-

лекулярные полисахариды.  

В экспериментах сначала определили суммарную концентрацию комплекса биопо-

лимеров свежих яблочных соков, а затем сидровых виноматериалов, приготовленных из 

различных сортов яблок с применением дрожжей расы Яблочная 5. 

В результате исследований установлено, что суммарная концентрация биополимеров 

в свежем и сброженном яблочном соке имела близкие значения. Однако соотношения 

между высокомолекулярными соединениями в комплексе биополимеров существенно 

различались: в сброженном соке всех исследуемых сортов яблок уменьшилась доля фе-
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нольных соединений и, особенно, полисахаридов. Это свидетельствует о возрастании при-

сутствия белков в комплексе биополимеров за счет метаболизма винных дрожжей и сек-

реции белка из дрожжевой клетки в сброженный сидровый материал. 

Анализ представленных экспериментальных данных свидетельствует о превалиро-

вании полисахаридов в составе комплекса биополимеров (табл. 2). Это может быть глав-

ной причиной невысокого выхода сока при переработке яблок, неустойчивости вин к кол-

лоидным помутнениям, трудности их технологической обработки. 

 

Таблица 2 – Биополимеры яблочных соков и произведённых  

из них виноматериалов 
 

Сорт яблок 

Массовая концентрация биополимеров,  

г/дм3 
Соотношение Б:Ф:П  

в комплексе 

биополимеров сумма Б Ф П 

Яблочный сок 

Айдаред 17,22 0,32 5,7 11,2 1:18:35 

Голден Делишес 14,47 0,37 4,7 9,4 1:13:26 

Корей 12,94 0,14 4,0 8,8 1:29:62 

Джонатан 14,95 0,55 6,8 7,6 1:12:14 

Флорина 16,66 0,26 3,6 12,8 1:14:32 

Интерпрайс 15,04 0,34 3,5 11,2 1:10:33 

Ред Делишес 15,60 0,30 4,7 10,6 1:16:35 

Ренет Симиренко 16,72 0,42 3,2 13,1 1:8:32 

Сброженный сок 

Айдаред 16,24 0,44 5,4 10,4 1:12:24 

Голден Делишес 14,11 0,51 4,2 9,4 1:7:18 

Корей 13,16 0,56 4,0 8,6 1:7:15 

Джонатан 14,44 0,64 6,1 7,7 1:10:12 

Флорина 16,33 0,53 3,6 12,2 1:7:23 

Интерпрайс 15,27 0,47 3,5 11,3 1:7:32 

Ред Делишес 14,74 0,54 4,2 10,0 1:8:22 

Ренет Симиренко 16,58 0,58 3,0 13,0 1:5:24 
 

Выводы. Установлено, что концентрация пектиновых веществ в различных сортах 

яблок имеет близкие значения. Наибольшее количество пектиновых веществ выявлено в 

яблоках сортов Ренет Симиренко, Корей, Флорина. Показано превалирование полисаха-

ридов в составе комплекса биополимеров яблочных виноматериалов. 
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