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ВЛИЯНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ОПЕРАЦИЙ НА СОСТАВ КАТИОНОВ В ЛИКЕРНЫХ ВИНАХ 

ТИПА ПОРТВЕЙН ИЗ СОРТА ВИНОГРАДА ПЛАТОВСКИЙ3 

 

Цель исследования – установить влияние технологии переработки винограда, а также про-

цесса термообработки виноматериалов на катионный состав ликерных вин типа портвейн, 

приготовленных из сорта винограда Платовский. Задачи: провести анализ состава катионов 

ликерных вин типа портвейн, полученных из сорта винограда Платовский, в процессе их приго-

товления. Исследование проводили на базе лаборатории контроля качества виноградо-

винодельческой продукции ВНИИВиВ – филиала ФГБНУ ФРАНЦ. Опытные образцы готовили из 

белого технического сорта винограда межвидового происхождения селекции ВНИИВиВ – филиа-

ла ФГБНУ ФРАНЦ Платовский. Виноматериалы готовили по следующим технологическим схе-

мам: настаивание сусла на мезге с внесением ферментного препарата депектилкларификэйшн 

в течение 8–10 ч; настаивание сусла на мезге в течение 36 ч при температуре окружающей 

среды с последующим прессованием мезги и сбраживанием сусла до остаточного сахара 100–

120 г/дм3. В качестве контроля брали виноматериал, приготовленный сбраживанием сусла на 

мезге из сорта Алиготе. Было выявлено, что повышению концентрации калия способствуют 

такие операции, как брожение (Алиготе (контроль) – 1200 мг/дм3) и настаивание (Платовский 

В2 – 690 мг/дм3) сусла на мезге, повышению кальция – обработка мезги ферментными препара-

тами (Платовский В1 – 130 мг/дм3). Количество натрия от проводимых технологических опера-

ций не зависит. Наименьшее содержание калия установлено в опыте Платовский В1 

(490 мг/дм3). Повышению концентрации магния способствуют такие операции, как обработка 

мезги ферментными препаратами, так как наибольшая его величина отмечена в опыте Пла-

товский В1 (260 мг/дм3). После термообработки виноматериалов во всех опытных образцах вин 

наблюдалось понижение концентрации калия и кальция, а также снижение концентрации магния 

в образцах Платовский В1 и контрольном Алиготе. 
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TECHNOLOGICAL OPERATIONS INFLUENCE ON THE COMPOSITION OF CATIONS IN TYPE PORT 

LIQUEUR WINES FROM THE PLATOVSKY GRAPE VARIETY 
 

The purpose of the study is to establish the influence of grape processing technology, as well as the 
heat treatment process of wine materials on the cationic composition of liqueur wines such as port made 
from the Platovsky grape variety. Objectives: to analyze the composition of cations in liqueur wines such 
as port, obtained from the Platovsky grape variety, during their preparation. The study was carried out on 
the basis of the laboratory for quality control of grape and wine products of ARRIV&W, a branch of FSBSI 
FRASC. Test samples were prepared from a white technical grape variety of interspecific origin, bred by 
ARRIV&W, a branch of FSBSI FRASC – Platovsky.Wine materials were prepared according to the follo-
wing technological schemes: infusion of the must on pulp with the addition of the enzyme preparation 
depectylclarification for 8–10 hours; infusing the wort on the pulp for 36 hours at ambient temperature, fol-
lowed by pressing the pulp and fermenting the wort to a residual sugar of 100–120 g/dm3. As a control, 
wine material prepared by fermentation of must on the mash of Aligote variety was taken. It was found that 
an increase in potassium concentration is facilitated by such operations as fermentation (Aligote (control) – 
1200 mg/dm3) and infusion (Platovsky B2 – 690 mg/dm3) of wort on pulp; calcium is increased by treating 
the pulp with enzyme preparations (Platovsky B1 – 130 mg/dm3). The amount of sodium does not depend 
on the technological operations performed. The lowest potassium content was established in the Platovsky 
B1 experiment (490 mg/dm3). An increase in the concentration of magnesium is facilitated by such opera-
tions as treating the pulp with enzyme preparations, since its highest value was noted in the Platovsky B1 
experiment (260 mg/dm3). After heat treatment of wine materials, a decrease in the concentration of po-
tassium and calcium was observed in all test samples of wine, as well as a decrease in the concentration 
of magnesium in the Platovsky B1 samples and the control Aligote. 
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Введение. Минеральные элементы участ-

вуют в процессе формирования вина, а также 
влияют на его сенсорные характеристики [1]. 
В виноградном сусле катионы являются важным 
показателем состава, так как они переходят в 
вино из винограда и отображают особенности 
местности произрастания виноградной лозы [2]. 
В виноградной ягоде содержится в среднем 
(мг/г зольного остатка) 180 мг калия, 24 – нат-
рия, 52 – кальция, 34 мг – магния [3]. Однако в 
готовых винах соотношения между кальцием и 
магнием может меняться в результате образо-
вания виннокислого кальция и выпадения его в 

осадок. Содержание катионов металлов, вхо-
дящих в состав минеральных солей сусла, за-
висит от многих факторов. Очень важную роль 
при оценке химического состава вин играют ка-
тионы щелочных и щелочноземельных метал-
лов – калий, натрий, кальций, магний и аммо-
ний. Таким образом, катионы калия, кальция, 
магния участвуют в различных физико-
химических превращениях, которые приводят к 
образованию помутнений вин [4]. Известно, что 
кальций и калий необходимы для активирова-
ния некоторых ферментов, а также для питания 
дрожжей [5]. 
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Важно отметить, что на наличие катионов ще-
лочных и щелочноземельных металлов оказы-
вают влияние не только сорт винограда, степень 
его зрелости, климатические условия, состав 
почвы, приемы агротехники, система защиты 
винограда от вредителей и болезней, подкормки 
удобрениями и стимуляторами роста [6–9], но и 
применение различных технологических прие-
мов, принятых в виноделии [10]. 

Цель исследования – установить влияние 
технологии переработки винограда, а также 
процесса термообработки виноматериалов на 
катионный состав ликерных вин типа портвейн, 
приготовленных из сорта винограда Платов-
ский. 

Задачи: провести анализ состава катионов 
ликерных вин типа портвейн, полученных из 
гибридного сорта винограда Платовский, в про-
цессе их приготовления. 

Объекты и методы. Исследование проводи-
ли на базе лаборатории контроля качества вино-
градо-винодельческой продукции ВНИИВиВ – 
филиала ФГБНУ ФРАНЦ. Опытные образцы го-
товили из белого технического сорта винограда 
межвидового происхождения селекции ВНИИ-
ВиВ – филиала ФГБНУ ФРАНЦ Платовский. Ви-
номатериалы готовили по следующим техноло-
гическим схемам: Платовский В1 – настаивание 
сусла на мезге с внесением ферментного препа-
рата депектилкларификэйшн в течение 8–10 ч; 
Платовский В2 – настаивание сусла на мезге в 
течение 36 ч при температуре окружающей сре-
ды с последующим прессованием мезги и сбра-
живанием сусла до остаточного сахара 100–
120 г/дм3. В качестве контроля брали виномате-
риал, приготовленный сбраживанием сусла на 
мезге из сорта Алиготе. 

Далее виноматериалы после осветления и 
декантации выдерживали при температуре 40–
45 °С в течение 30 сут. 

С помощью системы капиллярного электро-
фореза на приборе «Капель 105М» определяли 
состав катионов в винах [11]. 

Результаты и их обсуждение. Исследова-
ние состава катионов щелочных металлов 
опытных вин показало, что на содержание ка-
тионов калия и кальция наибольшее влияние 
оказывают сортовые особенности винограда, а 
также способ обработки мезги. В большей мере 
повышению концентрации калия способствуют 
такие операции, как брожение (Алиготе (кон-
троль) – 1200 мг/дм3) и настаивание (Платов-
ский В2 – 690 мг/дм3) сусла на мезге, повыше-
нию кальция – обработка мезги ферментными 
препаратами (Платовский В1 – 130 мг/дм3). 
Из приведенных данных видно, что наименьшее 
содержание калия установлено в опыте Платов-
ский В1 (490 мг/дм3) (табл.). Количество натрия 
определяется, по всей видимости, только поч-
венно-климатическими условиями и от прово-
димых технологических операций не изменяет-
ся. Содержание магния, преимущественно, так-
же зависит от сортовых особенностей виногра-
да и способа обработки мезги, в нашем случае 
наибольшая его величина отмечена в опыте 
Платовский В1 (260 мг/дм3). Повышению его 
концентрации способствуют такие операции, как 
обработка мезги ферментными препаратами. 

Во всех опытных виноматериалах, прошед-
ших процесс термообработки, наблюдалось 
снижение концентраций калия и кальция, а так-
же снижение концентрации магния в образцах 
Платовский В1 и контрольном Алиготе, что свя-
зано с их выпадением в осадок в виде солей в 
процессе брожения, обработки и хранения. 

 

Массовые концентрации катионов щелочных металлов  
в ликерных винах до и после тепловой обработки, мг/дм3 

 

Виноматериал Калий Натрий Магний Кальций 

До термообработки 

Алиготе (контроль) 1200 12 120 100 

Платовский В-1 (фермент) 490 12 260 130 

Платовский В-2 (настаивание сусла на мезге) 690 12 150 120 

После термообработки 

Алиготе (контроль) 1000 12 82 85 

Платовский В-1 (фермент) 450 12 190 95 

Платовский В-2 (настаивание сусла на мезге) 625 12 150 100 
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Заключение. По результатам исследования 
было выявлено, что повышению концентрации 
калия способствуют такие операции, как броже-
ние (Алиготе (контроль) – 1200 мг/дм3) и на-
стаивание (Платовский В2 – 690 мг/дм3) сусла 
на мезге, повышение концентрации кальция – 
обработка мезги ферментными препаратами 
(Платовский В1 – 130 мг/дм3). Количество нат-
рия от проводимых технологических операций 
не зависит. Наименьшее содержание калия ус-
тановлено в опыте Платовский В1 (490 мг/дм3). 
Повышению концентрации магния способствуют 
такие операции, как обработка мезги фермент-
ными препаратами, так как наибольшая его ве-
личина отмечена в опыте Платовский В1 
(260 мг/дм3). После термообработки виномате-
риалов во всех опытных образцах вин наблюда-
лось понижение концентрации калия и кальция, а 
также снижение концентрации магния в образцах 
Платовский В1 и контрольном Алиготе. 
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