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КРАТКИЕ НАУЧНЫЕ СООБЩЕНИЯ

II. Б. К АЗУ MOB, М. Б. АЛАВЕРДЯН, Р. II. ЛХНАЗЛРЯН

МАДЕРИЗАЦИИ ВИНОМАТЕРИАЛОВ РАЗЛИЧНОГО 
СОСТАВА

Мадера относится к крепким десертным пинам, отличается 01 
других пин своими вкусовыми качествами, а также технологическими 
процессами.

Качество мадеры зависит от ряда факторов, одним из которых 
является правильный выбор состава вина, идущего на мадеризацию.

К сожалению, на производстве это обстоятельство нс принимает­
ся во внимание. На мадеризацию направляются вина совершенно 
различного состава и приготовленные различным способом. Обычно 
перед метризацией содержание сахара в вине доводится до конди­
ции на готовую мадеру.

Однако до сих пор недостаточно выяснено влияние сахара в 
вине при мадеризации, хотя нет сомнения, что внесенный сахар при 
высокой температуре подвергается изменению. Одной из вероятных 
реакций при этом, возможно, является реакция карамелизации. Мы 
ставили себе целью проследить за процессом мадеризации вина с раз­
личным содержанием сахара и некоторых других компонентов.

Опыты ставились н лабораторных условиях, а также в мадерни- 
ке Ереванского винного комбината треста „Арарат*.

Модоризация сухих вин различного состава
Опыты проводились следующим образом: бралась бочка емко­

стью 6 л. с вином типа Эчмиадзинекое белое или Воскеваз и бочка 
roii же емкости с легким столовым вином (Вудешури или купаж раз­
личных легких вин). Ike эти вина подвергались мадеризации в оди­
наковых условиях при температуре 60° в течение 35 40 дней. По­
сле мадеризации вина подвергались химическому и органолеп i иче 
скому исследованию. Опыты ставились в нескольких повторностях. 
Данные анализов опытных вин (табл. 1) показывают изменения в про­
цессе мадеризации вина типа Эчмиадзинское белое и легкое столо­
вое.

Как видно из данных анализов и дегустационных оценок, в Эчми- 
адзипском вине химические и органолептические изменения высту­
пают более интенсивно по сравнению с легким столовым вином. 
Прирост таких компонентов, как перекись, полифено, ы, ацетали и 
другие в тяжелых винах больше, чем в легких столовых. Наряду с
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Таблица I
Эффект мадсризации в зависимости от состава виноматериала

Вино Эчмиадзинское
Столовое вино Буде- 

шури
Содержание

до мздери- после мадс­
за инн ризации

до маде- 
ризации
—■ II

после маде­
ризации

Удельный вес.................
Алкоголь об. °/0 . . .
Титр, кислотн. г/л . . . 
Летуч, кислотн . . . . 
Альдегиды мг/л . . . . 
Ацетали.............................
Экстракт г/л.....................
Дубильные в/ва г/л . . 
Полифенолы мг/л . . . 
Кислородное число мг/л 
Перекисное число мг/л . 
ЕН вольт .........................

0.9823
13,9
4,6

0.9826
13,6
5.9

0,9832
13,0

83,6 96,8

25,8 
0.3 

172

31,0
0,41

217
8.4

37,4
20,6
20,0
0.2

0,9837
12,5
5.9
2,1

85,8
59,0
31,0

132,0

5,43
0,34 0,48

2,1 
0,42

2,9 
0,49

Дегустационная 
займи вина

оценка мадери-
8,25

химическими показателями характерны дегустационные оценки вина. 
Если вино Эчмиадзинское после мадсризации получило в среднем 
8,25 балла и характеризовалось модерными тонами, то легкие вина 
получили 7,3 балла. Мадерные тона в последних или отсутствовали 
или были выражены очень слабо.

Исходя из литературных данных и наших опытов, можно пола­
гать, что дубильные и красящие вещества виноматериала наряду с 
древесиной дуба, также непосредственно играют роль в процессе ма- 
деризации. Под действием температуры, кислорода воздуха и переки­
сей происходят глубокие изменения дубильных и красящих веществ 
вина, продукты окисления которых участвуют в формировании букета 
и вкуса мадеры. Можно предполагать, что происходит окисление ка­
техинов в соединении типа хинонов, чем и, вероятно, обусловливает­
ся интенсивное окрашивание вин Воскеваз и Эчмиадзинское белое.

Мадеризация спиртованных сахаросодержащих вин

При мадеризации вина в производственных условиях применяют­
ся спиртованные виноматериалы. Поэтому была поставлена задача 
установить различие между мадеризацией спиртованных, сахаросодер­
жащих виноматериалов и сухих столовых вин. Вариант этого опыта 
был поставлен в производственных условиях в бочках емкостью в 
30—35 дкл. Мадеризация продолжалась 276 дней, при температуре 
65-70°.

Данные лабораторных и производственных опытов приведены в 
таблице 2.

Как видно из таблицы 2, в сухих виноматериалах в процессе 
мадеризации происходит большой прирост отдельных компонентов, в



Таблица 2

Содержание

Удельный вес..........................................

Алкоголь об. % ......................................

Титруемая кислотность г/л.................

Летучая кислотность г/л.................

Альдегиды мг/л......................................
Ацетали ...............................................
Экстракт г/л..........................................

Дубильные вещества.........................
Полифенолы мг/л.................................

Кислородное число мг/л .....................

Перекисное число мг/л .....................
Сахар %...................................................
ЕН вольт...................................................

Влияние сахара на эффект мадеризании

В лгборзт^рных условиях

сухой вино.материал
крепленный, сахаросо- 

дсржащий виноматериал 
продолжит 36 дней

В производственных условиях

белый сухой креплен՝ 
ный виноматериал

крепленный сахаросо­
держащий виноматериал

до маде- 
ризации

после ма- 
деризании

до маде- 
ризации

после ма- 
д« ризании

до маде- после ма- 
рнзации дернзации

до маде­
ржании

после м а де­
риза ции

0,9825

13,7

4,8
1,о
191

28,9

27,3
0,16

90

2,5

1,5

0,43

0,9831

13.1
6.4

2.1

112
•I»

33,5 

0,29 

160

5.1
3.0

0,48

0,9772 
18.9

4,57

1.4 
174

28,9

114,2 

0,18 
КО 

2,62

1,4
2,85 
0,43

0.9781
18,0 

5,1

1.8
96.8

94,4

121,8 
0,27 

180

3.4

2.5 
3,7 

0,48

0,4797

16,4

5.0

1,2
107,8

17.7
30,4
0,22

122

2,75

0,95

! 0.41

0,9801
16,0

7,58

2.0
148,6

129,8
48,6

0,47
280

2.02
4,7

0,5

0,9801

16,0

4.9

2.5
17,6

7,6

56,4

0,29

127,5

5,37
2,99

3,03

0,45

0,9813

14,8

8.2
3.1

99,0
129,0

99,1
0,55

220,0

2,02
4,0

5,28
0,49
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частности, летучих кислот, полифенолов, дубильных веществ, пере­
кисного кислорода, а процесс проходит при более высоком кислород­
ном показателе и показателе ЕН. Кроме того, потери спирта в сухих 
виноматериалах сплавляют 0,4—0,6 об.°/0, в то время как в креплен­
ных материалах доходят до 0,9—1,2 об. °/п. По органолептическим 
данным, мадеризированные вина различного состава также резко от­
личались друг от друга. Если сухое вино из мадерной камеры заво­
да после мадеризации было оценено в 8,2 балла, характеризовалось 
чистотой вкуса и тонким букет ом. свойственным мадере, то мадери- 
зованный крепленный сахаросодержащий материал не имел той чи­
стоты и свежести и оценивался в 7,6 баллов. Во вкусе последнего 
чувствовалась горечь, карамелизация и некоторые вкусовые оттенки, 
не характерные мадере.

В результате карамелизации сахара получаются оксиметилфур- 
фурол, гуминовые кислоты и другие вещества. Все эти вещества об­
условливают горечь и различные вкусовые оттенки, которые приобре­
тают крепленные сахаросодержащие вина в процессе мадеризации. 
Вместе с тем, благодаря продуктам карамелизации вино приобретает 
более интенсивную окраску.

Таким образом, сладкие виноматериалы, по сравнению с сухими 
винами, в процессе мадеризации в меньшей степени обогащаются 
продуктами окислительных превращений и, следовательно, труднее 
поддаются процессу мадеризации и вместе с тем приобретают различ­
ные, несвойственные мадере, вкусовые оттенки.

Кроме того, как указывает ряд авторов* при высокой температу­
ре 65—70° в течение 60—70 дней наблюдается процесс демадериза- 
ции, т. е. ухудшение вкусовых качеств.

Как показали наши опыты, мадеризации в течение 276 дней 
явление демадеризации в сухих винах не было выявлено, как эю 
видно из дегустационной оценки и химического состава.

Выводы

Значительное влияние на качество мадеры оказывает состав ис­
ходного вина. Как показывают наши опыты, грубые, плоские, с 
высоким содержанием дубильных веществ столовые вина при маде­
ризации проявляют себя лучше, чем легкие, мало экстрактивные кис­
лотные вина. Это положение объясняется участием таннидов в пре­
вращениях окислительного характера, частично проходящих в самом 
вине и частично в реакционной зоне клепки, куда танниды прони­
кают с вином.

Проведенные нами производственные опыты показали также, что 
наличие в мадеризируемом вине сахара приводит к получению мадеры

* М. А. Герасимов, Технология виноделия, ч. !, 1948 г. П. А. Преображен­
ский, Крымские вина, 1954,
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с явно выраженными карамельными тонами, а при продолжительном 
нагревании приводит к демадеризации.

На основании наших опытов можно рекомендовать производству 
проводить мадеризацию сухих вин тяжелого типа, но не содержащих 
сахара.
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