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Рис 3. Аппаратурно-технологическая схема производства 

крепленых мускатных вин.
Исследование ароматических веществ пробного сусла
и виноматериалов

   Из ароматических компонентов вин особое внимание уделяется сортовому аромату винограда, который определяется ароматическими компонентами находящимися в кожице и мякоти винограда. В процессе брожения некоторые компоненты эфирных масел винограда переходят в вино без прохождения трансформации и придают ему своеобразный сортовый аромат. 

   Цель нашего исследования состояла в том, чтобы полученные из интродуцированных сортов лозы белого винограда виноматериалы исследовать на состав ароматических компонентов, для чего образцы пробного вина нужно было обработать для газо-жидкостного хроматографического анализа. 

     Для исследования образцы брали  во время сбора винограда в течение трех лет, в 2011, 2012 и 2013 годах.   
 Для определения ароматических компонентов в виноградном сусле и в полученных из него винах виноград пропускали 

через дробилку, отделяли сусло, фильтровали для удаления механических примесей и производили экстракцию сусла органическими растворителями методом описанным в эфиро-пентановой методике (глава 2). После вытеснения и испарения растворителей эфирное масло полученного сусла характеризуется приятным, специфическим запахом, который сохраняется у эфирного масла даже во время сильного разведения в спирте.

    Газо-жидкостный хроматографический анализ позволяет нам провести в эфирном масле идентификацию более 30 индивидуальных компонентов, которые относятся к разным классам химических соединений. Основное количество указанных компонентов расположено на той части хроматограммы, куда приходятся бродящие при средней и высокой температуре компоненты (температура выход а 90 0С и выше). Из эфирных масел виноградного сусла Шардоне нам было позволено провести идентификацию следующих веществ: 3-метил-1 бутанол, 2-метил-1бутанол, 2-пентил этанол, пировиноградная кислота, гексаниловая кислота, октаноловая кислота, декановая кислота, этилацетат, 3-метил-бутилацетат, 2-метил-бутилацетат и гексилацетат. Количество указанных ароматических соединений дано в таблице 7.

     Как видно из таблицы 7, аромат сусла Шардоне определяется широким спектром ароматических соединений, количественный состав которых колеблется от самых низких показателей до нескольких десятых мг/л. В частности, суммарное количество высочайших спиртов в сусле Шардоне составляет 27.20 мг/л, среди которых самое минимальное количество составляет 2-пентил этанол (5.60мг/л), а в максимальном количестве представлен 3-метил-1 бутанол (15.0 мг/л). Что касается органических кислот, их общая сумма составляет 25.40мг/л, среди которых в самом минимальном количестве присутствует декановая кислота (5.60 мг/л), а максимум представляет пировиноградная кислота (8.0мг/л). По количеству эфиров сумма составляет 14.13м/г, в самом большом количестве содержится этилацетат (7.0мг/л), а самом минимальнм количестве содержится 2-метил-бутилацетат (1.03мг/л).
Количество ароматических компонентов виноматериала, полученного из сусла Шардоне дано

в той же таблице (4.2.1), по которой сумма высочайших спиртов составляет 354.8мг/л. Из высочайших спиртов в самом большом количестве содержится 3-метил-1 бутанол 

Таблица 7

Ароматические компоненты сусла винограда (Шардоне)
и вина в мг/л
	KКомпоненты 
	Содержание

	
	Сусло 
	Вино 

	Высокие спирты

	3-метил-1 бутанол
	15.00
	250.00

	2-метил-1 бутанол
	6.60
	50.00

	2-метил-1 пентанол
	0.00
	7.30

	2- пентил этанол
	5.60
	47.50

	  Сумма высоких спиртов
	27.20
	354.80

	Органическая кислота

	Пировиноградная кислота
	8.00
	9.1

	Гексиловая кислота
	6.00
	6.2

	Октиловая кислота
	5.80
	112.1

	Декановая кислота
	5.60
	118.2

	Итого 
	25.40
	245.6

	Эфиры 

	Этилацетат 
	7.20
	27.50

	Этилизобутират 
	0.00
	10.00

	Изобутилацетат
	0.00
	17.80

	Этиллактит
	0.00
	11.20

	Этилизовалерат
	0.00
	2.50

	3-метил-бутилацетат
	4.40
	233.00

	2метил-бутилацетат
	1.03
	16.00

	Этилкапронат
	0.00
	4.50

	Гексилацетат 
	1.50
	52.30

	Диэтил сукцинат
	0.00
	17.20

	Этилкаприлат 
	0.00
	83.20

	2-фенил-этилацетат 
	0.00
	58.30

	Диэтил малат
	0.00
	5.50

	Этилкапринат
	0.00
	34.00

	Итого 
	14.13
	573.0


(250.00мг/л), а внаименьшем количестве 2-метил-1 пентанол (7.3мг/л). Сумма органических кислот составляет

245.6мг/л.  Среди них в самом большом количестве содержится декановая кислота (118.2мг/л), а самым минимальным количеством представлена гексилоовая кислота (6.2мг/л). что касается суммарного количества высочайших кислотных эфиров, виноматериал Шардоне содержит его в количестве 573.0мг/л. Среди них в самом большом количестве представлен 3-метил- бутилацетат (233.00мг/л), а в наименьшем количестве – этил изовалерат (2.50мг/л).

    Если сравним сусло Шардоне и виноматериал по содержанию ароматических компонентов, увидим, что суммарное содержание высочайших спиртов в виноматериале 13 раз превышает его содержания в сусле. Это различие в основном происходит за счет 3-метил-1 бутанола. Это так и должно быть, потому что во время алкогольного брожения сусла образуются спирты. Такое соотношение отмечается и у других ароматических компонентов. В виноматериале эфиров в 40.5 раз больше, чем в сусле.

       Газо-жидкостный хроматографический анализ был также  проведен у виноматериалов, изготовленных из 9 интродуцированных сортов лозы белого винограда (Сафира, Мюллер Тургау, белый Совиньон, белый Рислинг, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-1, белый Рислинг, белый Мускат и Шардоне).

    Известно, что для каждого типа вина характерно наличие индивидуального аромата. Ароматические вещества и среди них высочайшие спирты позволяют произвести дифференциацию разных сортов вин по аромату. Ароматические спирты в винограде содержатся в значительном количестве, а в винах их количество еще больше возрастает. Их основным представителем является фенилэтиловый спирт, он обладает медовым запахом. Он образуется в вине из аминокислоты фенилаланин в процессе алкогольного брожения по схеме Эрлиха, а часть дображиванием сахара без аминокислоты. Предельная концентрация по аромату достигает 10-80мг/л, поэтому этот спирт влияет на формирование букета вина.

    В таблице 8 даны количества ароматических компонентов 
(высочайшие спирты) виноматериалов, изготовленных из интродуцированных сортов лозы белого винограда. Из таблицы 8 видно, что сумма высочайших спиртов указанных пробных 9 сортов винограда колеблется от 354.8мг/л до 537.23мг/л. Самое минимальное количество высочайших спиртов содержит виноматериал Шардоне (354.8мг/л) и самое большое количество содержится в виноматериале, изготовленном из  белого Муската (537.3мг/л).  К максимальному количеству высочайших спиртов приближается Рондо кл.№1 (531.6мг/). Из высочайших спиртов по составу индивидуального компонента – 3-метил-1 бутанола – выделяется белый Мускат, что обусловливает его приоритет в сумме высочайших спиртов. Из перечисленных сортов в  наименьшем количестве представлен 2-метил-1 пентанол, содержимость которого во всех виноматериалах колеблется от 5.30мг/л до 7.60мг/л. 

   В образовании аромата активно участвуют жировые кислоты. Ненасыщенные жировые кислоты в клетке дрожжей синтезируютя  цитоплазмовым ферментным комплексом.

   Газо-жидкостными хроматографическими исследовани-ями установлено после брожения из жировых кислот наличие в среде  в основном уксусной кислоты 80-95%. Несмотря на то, что пропионовая, изожирная, жирная, 2-метилжирная, изовалериановая капроновая и другие кислоты накопляются в сравнительно малом количестве, запах каждого из них в несколько раз сильнее запаха уксусной кислоты и поэтому даже  их незначительное количество может повлиять на аромат вина. 
Что касается наших данных содержания карбоновых кислот, газо-жидкостным хроматографическим анализом были идентифицированы пировиноградная, гексиловая, октиловая и декановая кислоты, количественное содержание которых дано в таблице 4.2.3.

       По таблице 8 по суммарному содержанию карбоных кислот выделяется белый Рислинг (365.1мг/л). Самое минимальное количество содержит виноматериал Шардоне(245.6мг/л). Что касается отдельных представителей 

карбоновых кислот, среди них в самом большом количестве присутствуют производные октиловых кислот, содержание которых колеблется от 118.2мг/л  до 167.3 мг/л. 
Указанная закономерность нарушается в сорте Сафира, где октиловая кислота (150.3мг/л) меньше декановой кислоты (173.2мг/л). На нашем  пробном объекте у нас появилась возможность провести идентификацию 14 эфиров. Cуммарному количеству этих эфиров самым высоким количеством содержания выделяется Рулендер кл.№2-15, суммарное количество эфиров которого составляет 680.2мг/л. Из этих 9 виноматериалов самым низким количеством содержания эфиров выделяется Рондо кл.№1 (483.3мг/л). Суммарное количество эфиров остальных образцов колеблется между указанными количествами. Что касается индивидуальных компонентов среди эфиров, нужно отметить, что самым большим содержанием выделяется 3-метил бутилацетат, количество которого между образцами колеблется от 139.3мг/л (белый Бургундский) до 338.5 мг/л (Рулендер кл.№2-15). Самым минимальным содержанием выделяются диэтил малат 4.3мг/л (белый Совиньон), 17.3мг/л (Сафира) и этил изобутират ( от 5мг/л до 10мг/л). Остальные эфиры находятся между указанными данными, что касается данного в таблице этил-гексил изовалерата, он представляет заранее добавленный стандарт к образцам.

     Итак, аромат винограда и вина 9 интродуцированных сортов лозы белого винограда(Сафира, Мюллер Тургау, белый Совиньон, белый Рислинг, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-15, белый Бургундский, белый Мускат и Шардоне ) в основном определяется наличием высочайших спиртов, карбоновых кислот и  эфиров  высочайших жировых кислот и их взаимосоотношением.
       После определения ароматических веществ была проведена органолептическая оценка образцов. Дегустационная оценка вина показала, что они заслуживают 7.9 – 8.3 балла, что вполне соответствует дегустационным требованиям предъявленным стандартом молодых виноматериалов.

        На основе, проведенных нами, опытов можно сделать вывод, что 9 интродуцированных сортов лозы белого винограда, которые разведены на коллекционном участке в Сагурамо-Бицменда и Мухранской долине: Сафира, Мюллер Тургау, белый Совиньон, белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-15, белый Мускат и Шардоне дают высококачественный виноматериал для европейских типов вин и шампанского, что подтверждается исследованием их ароматических компонентов и дегустационной оценкой.
Выводы 

В Шида Картли, в частности, на территории  Сагурамо-Бицменда и Мухранской долины была  получена общая характеристика почв  и климата.

Впервые нами были исследованы следующие технологические данные 9 новых итродуцированных сортов лозы белого винограда (Сафира, Мюллер Тургау, белый Совиньон,  белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-15, белый Мускат и Шардоне)  в Шида Картли в микрозоне виноградарства Сагурамо-Бицменда и Мухранской долины: линейные, объемные и весовые показатели; процентный состав отдельных частей грозди; выход гребня, содержание косточек, выход сусла-самотека, содержание сахара и кислоты в сусле.

Было установлено, что:  разведенные на территории Сагурамо-Бицменда и Мухранской долины винные сорта белого винограда своими технологическими признаками отличаются друг от друга на 0.5 -  1.0%. Такое небольшое отличие позволяет нам подумать о том, чтобы  этим сортам дать рекомендацию распространения на территории Шида Картли.

Впервые нами были изготовлены виноматериалы из 9 интродуцированных сортов лозы белого винограда. Результаты их химического и органолептического анализа позволяют вышеуказанные сорта винограда использовать для изготовления высококачественных вин.

Газо-жидкостным хроматографическим анализом ароматиче-ских компонентов сусла Шардоне и виноматериала 
было установлено: в виноматериале суммарное содержание высочайщих спиртов  в 13 раз, а эфиров в 40.5 раз превышает их содержания в сусле. Аналогическое соотношение наблюдается также в ароматических компонентах виноматериалов, полученных из 9 интродуцированных сортов винограда.

Впервые нами в результате анализов былы сгруппированы 9 интродуцированных сортов винограда следующим образом:

· Виноград Совиньон Блан характеризуется высокой сахаристостью (25.26%) и высокой кислотностью (7.5г/л), из него возможно изготовить высококачественное естественно полусладкое вино;

· Шардоне выделяется высокой кислотностью (9.1г/л), поэтому его можно использовать для изготовления  виноматериалов  шампанских и европейских типов;

· Белый Мускат характеризуется специфическим мускатным вкусом, поэтому его можно использовать для изготовления крепленых вин.

Были подобраны соответствующие технологические схемы изготовления виноматериалов из пробных сортов винограда:

· Сафира, Мюллер Тургау, белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-15 и Шардоне – европейская;

· Совиньон Блан – полусладкая;

· Мускат – технологические схемы изготовления крепленых вин. Были определены оптимальные параметры изготовления десертных мускатных виноматериалов, которые обусловливают сохранение в вине ароматических (терпенических) веществ.

    Новые интродуцированные сорта лозы: Мюллер Тургау, белый Бургундский, Рондо кл.№1 и Рулендер кл.№2-15 по полученным результатам нашего анализа дают хорошие виноматериалы, но их распространение требует заключение предварительного испытания сортов. Исследование их ароматичских компонентов и дегустационная оценка является подтверждением вышеуказанного.
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