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должна уравнивать поведение катионов, не об-
разующих хлоридные или сульфатные комплек-
сы, при десорбции катионита растворами соля-
ной и серной кислот. Все отмеченное хорошо 
подтверждается экспериментальными данными.
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В последние годы винодельческие предпри-
ятия во всем мире в технологии виноматериалов 
широко применяют активные сухие дрожжи 
Saccharomyces cerevisiae [1, 6]. Как известно, их 
применение наиболее технологично, поскольку 
исключает необходимость получения чистой 
культуры дрожжей, позволяет влиять на сохра-
нение биологически активных веществ, содер-
жащихся в сырье, и накопление ароматических 
продуктов вторичного брожения, определяю-
щих букет готового вина [7]. В Дальневосточном 
регионе существует значительная сырьевая база 
для производства плодовых вин: культурные 
и дикорастущие плоды и ягоды [2, 8]. Дальнево-
сточные дикоросы характеризуются оптималь-
ным сбалансированным химическим составом, 
богаты витаминами, микроэлементами, фермен-
тами, другими биологически активными веще-
ствами с широким спектром действия, которые 
могут восполнять дефицит ряда биологически 
активных веществ в организме человека, улуч-
шать его основные физиологические функции, 
повышать иммунный статус [5].

В процессе приготовления вин обычно не 
все биологически активные вещества плодово-
ягодного сырья удается сохранить, поэтому важ-
но выбрать расу дрожжей, применение, которой, 
позволит рационализировать этот процесс.

Таким образом, целью наших исследова-
ний явилось обоснование технологии виномате-
риалов из плодов дальневосточной смородины 
черной с учетом предварительного выбора ак-
тивных сухих дрожжей.

Для выработки виноматериалов использова-
ли следующее сырьё: смородину черную, сорт 
«Богатая» (Ribes nigrum) согласно ГОСТ 6829-
89. Данный сорт выведен на Дальневосточной 
опытной станции ВНИИР (г. Владивосток) пу-
тем скрещивания местной дикорастущей смо-
родины и гибридов европейских сортов [3]; 
воду питьевую (СанПиН 2.1.4.1074–2001); сахар 

песок (ГОСТ 21–94); аммоний фосфорнокис-
лый двузамещенный (ГОСТ 3772–74); селек-
ционированные сухие дрожжи Saccharomyces 
cerevisiae (расы LW317-29, LW317-30, LW 415-58 
и CHA, фирмы «Erbsloeh», производства Герма-
нии). Качество сырья и вспомогательных мате-
риалов для приготовления вин соответствовало 
требованиям действующей нормативной доку-
ментации и Гигиеническим требованиям к каче-
ству и безопасности продовольственного сырья 
и пищевых продуктов (СанПиН 2.3.2.1078–
2001, СанПиН 2.3.2.1280–2003). 

После дробления ягод (до размера частиц 
5–8 мм) отбирали аликвоты для технохимиче-
ского контроля, исследовали сахара, титруемые 
кислоты и фенольные вещества (Гержикова, 
2002), витамин С (ГОСТ 7047–55). Анализ хи-
мико-технологических показателей ягодного 
сырья выявил, что при низком уровне сахаров 
в смородине черной, количество органических 
кислот достаточно велико, однако, высокое со-
держание витамина С и фенольных веществ 
делает возможным использовать эту ягоду для 
получения плодовых виноматериалов даже при 
значительном разбавлении сусла водой. 

Для выбора рациональных параметров 
технологии виноматериалов из плодов черной 
смородины был проведен эксперимент по сбра-
живанию сусла разными сухими дрожжами 
S.cerevisiae, производимыми фирмой «Erbsloeh» 
(Германия). В работе были использованы дрож-
жи S.cerevisiae следующих рас: LW317-29, 
LW317-30, LW415-58 и CHА. Эксперимент по 
сбраживанию сусла проводили при температу-
рах: 17, 22, 26 °С.

Раса LW317-29 (торговое название Оено-
ферм Колор, температура брожения 15–26 °С) 
обладает высокой устойчивостью к спирту 
и низкому пенообразованию. Раса LW317-30 
(Оеноферм Букет, температура брожения 
8–17 °С) особенно подходит для мягкого холод-
ного брожения с сохранением аромата, при этом 
процесс брожения, а с ним и образование СО2, 
замедляется. Раса LW415-58 (Оеноферм Кло-
стернойбург, температура брожения 8–26 °С) 
позволяют получить качественные белые и крас-
ные виноматериалы, технология производства 
которых предусматривает настаивание и броже-
ния сусла на мезге. Раса CHА (LittoLevure, тем-
пература брожения 14–26 °C) используются для 
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производства высококачественных игристых 
вин, придает вину тонкие цветочные компонен-
ты с легким фруктовым привкусом, с нерезкими 
дрожжевыми нотами и ореховыми ароматами. 

В сусло вносили дрожжевую разводку, при-
готовленную согласно рекомендациям произ-
водителя (0,1 г дрожжей растворяли в 150 мл 
воды (28–30 °С), выдерживали 15 мин, затем 
вносили в сусло). Через 24 часа, сусло отделяли 
от мезги. Так как было установлено, что ягоды 
смородины черной имели недостаточное коли-
чество сбраживаемых сахаров (9 г/дм3), а со-
держание кислот в них было высоко (30 г/дм3), 
сусло нуждалось в корректировке. Поэтому сус-
ло разбавляли водой до требуемой кислотности 
и добавляли сахар (в виде сахарного сиропа кон-
центрацией 75 %). Для подавления спонтанной 
микрофлоры сусло сульфитировали аммонием 
фосфорнокислым двузамещенным из расчета 
100 мг/дм3. Сусло бродило при температурах 17, 
22 и 26 °С до прекращения снижения содержа-
ния сахаров.

По окончанию брожения виноматериалы 
осветляли воздействием низких температур (от 
8 до 5 °С в течение 5 суток) и снимали с осадка 
дрожжей. В полученных виноматериалах опре-
деляли следующие химико-технологические 
показатели: объемную долю этилового спирта 
(ГОСТ Р 51653–2000); массовую концентрацию 
сахаров (ГОСТ 13192–73); титруемых кислот 
(ГОСТ 51621–2000); фенольных веществ (Гер-
жикова, 2002); остаточного экстракта (ГОСТ 
51620–2000); витамина С (ГОСТ 7047–55).

При анализе полученных результатов было 
показано, что виноматериалы, сброженные 
дрожжами S.cerevisiae расы LW317-30 (Оено-
ферм Букет) при t = 17…18 °С, расы LW317–29 
(Оеноферм Колор) и расы LW 415–58 (Оено-
ферм Клостернойбург) при t = 21…22 °С от-
вечали требованиям ГОСТ 52836-2007 (со-
держание этилового спирта – 10,5–11,3 %, 
сахаров – 0,3–4 г/дм³, титруемых кислот – 
8–9 г/дм³, остаточного экстракта – 10,2–12,6 г/дм³. 
В виноматериалах, сброженных дрожжа-
ми расы CHА (LittoLevure) и в остальных 
вариантах эксперимента содержание оста-
точного экстракта было ниже требуемого 
ГОСТ 52836–2007.

Наибольшее содержание витамина С 
(6,1 мг %) и фенольных веществ (513 мг/дм³) 
было обнаружено в виноматериалах сброжен-
ных дрожжами S. cerevisiae расы LW317-30 
(Оеноферм Букет, при t = 17…18 °С). В винома-
териалах, сброженных дрожжами S. cerevisiae 
расы LW 415-58 (Оеноферм Клостернойбург, 
при t = 21…22 °С), содержание витамина С – 
0,75 мг %, фенольных веществ – 432 мг/дм³. 
В виноматериалах, сброженных расой LW317-29 
(Оеноферм Колор, при t = 21…22 °С), содер-
жание витамина С – 0,6 мг %, фенольных ве-
ществ – 297 мг/дм³, 

Таким образом, лучшие результаты по хи-
мико-технологическим показателям, главным 
образом, витаминам, в технологии виномате-
риалов из смородины черной сорта были полу-
чены при использовании дрожжей S. cerevisiae 
расы LW317-30 (Оеноферм Букет) при темпера-
туре 17…18 °С. Полученный виноматериал был 
хорошо слажен, гармоничен, характеризовался 
прозрачностью с блеском, темно рубиновым 
цветом с гранатовыми тонами. Аромат – ягод-
ный, с черносмородиновым и медовым тонами, 
вкус полный, с приятным послевкусием. По-
лученный виноматериал отвечал требованиям 
ГОСТ 52836–2007 и в дальнейшем был исполь-
зован для приготовления новых вин.
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Современные нейровизуализационные ме-
тоды (компьютерная томография, магнитно-ре-
зонанская томография) позволяют проводить 

раннюю диагностику многих заболеваний, 
а также выявлять группы риска в отношении 
болезней зависимости. Однако, они должны 
опираться на фундаментальные исследования, 
проводимые с использованием моделей заболе-
ваний на экспериментальных животных. В ра-
нее проведенных исследованиях, выполненных 
на крысах, была выявлена роль генотипа А1/А1 
по локусу Taq 1A гена рецептора дофамина вто-
рого типа (DRD2) в ускорении темпов развития 


