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ИССЛЕДОВАНИЕ МИКРОФЛОРЫ ПРИ 
ПРОИЗВОДСТВЕ ШАМПАНСКОГО

Исследование микроорганизмов вина издавна привлекает внимание 
многих ученых. В последние годы большие работы проведены по изуче­
нию дрожжей Пейно и Домерк, Домерк, Брешо с сотр., Мосиашвпли, 
Бурьян, Баштанной, Кастелли, Уль, Авакяном [1—3, 7, 12, 14, 19, 21] и 
др. Молочнокислые и уксуснокислые бактерии различных вин подробно 
исследованы Квасниковым; Кондо и Беловой; Саенко; Пейно, Домерк: 
Радлером; Карр; Барр; Дюпюи; Блэквудом; Саруханян; Авакяном и др. 
[1,4, 5, 8—11, 13, 16, 18, 20].

Большое значение имеют микроорганизмы в сложении вкуса, буке­
та и прозрачности шампанского. Для идентификации микрофлоры вина 
при непрерывном методе производства шампанского нами были прове­
дены исследования дрожжевой и бактериальной флоры вина по всему 
ходу технологического процесса.

Методика. Объектом изучения микрофлоры были шампанские виноматериалы и 
шампанизируемое вино, отобранные на различных стадиях технологического процесса 
непрерывной шампанизации.

Предварительная идентификация дрожжей проведена по систематике Кудрявцева 
[6]. молочнокислых бактерий по Квасникову [4], уксуснокислых бактерий по ключ) 
Фратера [17].

Посевы проводили на твердых средах (солодовое сусло с агаром, капустная среда 
с агаром) и жидких (виноградное сусло, солодовое сусло, капустная среда с автолиза­
том). Инкубирование образцов проводили в термостате при t = 27cC в течение 2—3 суток.

Результаты. Проведенные исследования микрофлоры показали 
(табл. 1) наличие в шампанских виноматериалах наряду с винными и 
другие виды дрожжей: Н. apiculata, S. ludwigii, С. mycoderma, а так­
же молочнокислые бактерии L. plantarum, L. breve, L. buchneri и 
уксуснокислые бактерии A. aceti, A. ascendens. I епловая обработка обес­
кислороженного купажа при t = 40°C в течение суток почти не влияет на 
дрожжи и бактерии. В отличие от этого пастеризация при t = 65°C в те­
чение 3 час и последующая фильтрация значительно снижают концен­
трацию микроорганизмов.

Микробиологический анализ используемых в производстве шампан­
ского тиражного и экспедиционого ликеров показал отсутствие жизне­
способных дрожжевых клеток. Однако в тиражном ликере найдено зна­
чительное количество молочнокислых бактерий, что крайне нежелатель-
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Таблица 1
Микрофлора шампанских виноматериалов и ее изменение при производстве 

шампанского в потоке

Стадии процесса

Купаж с фильтра

Линия обескислороживания

Цистерна 1
Цистерна 2
Цистерна 3
Цистерна 4
Цистерна 5
Цистерна 6
Цистерна 7
Купаж после обескислороживания
Бродильная смесь после термо­

обработки
Бродильная смесь после пастери­

зации и фильтрации
Дрожжевая разводка
Тиражный ликер
Экспедиционный ликер

3-я линия шампанизации
1 резервуар
2 резервуар
3 резервуар
4 резервуар
7 резервуар

4-я линия шампанизации
1 резервуар
2 резервуар
3 резервуар
4 резервуар
5 резервуар
6 резервуар

0,24 15,8 84,2 0

20,16

7.04

10,9 
. 1,37

100,0
34,6
89,1
76,9
95,0

100

0,21
0,49

12.1

18,3
5,0

2,0
0,36
0.90
0,64
0,83
1,12

5,44

0,04 
0

4,44 
34,72 
11,76 
15,52
4,80

1,54

12,8
0,42
5,04

100

99,8
100,0
96.6

100,0
100,0

0,2

0,5

50.2 0,84

89,5
100
100

20
100

54

100

10,5

100
80

100
46-

91,3
0,1
2,16 
0

100
100

0,5

0,02 
0,30 
0,33 
0,36 
0.68

100
100
100
100
100

96,1
98,5
97,3
98,7

100,0

0,8

0,2

0.24 
0,18 
0.56 
0,72 
0,90

96,9 
100,0 
100 
юо 
100
86.9

3»1

13Н

0

0
0

0
0

но, т. к. вследствие этого может происходить инфицирование линий шам­
панизации.

Видимо, по этой причине в акратофорах установки непрерывной шам­
панизации обнаруживается ощутимая концентрация молочнокислых бак­
терий. Встречаются в шампанизируемом вине и дикие дрожжи; из кото­
рых превалируют С. тусобегта, выживающие даже после пастериза­
ции. Наибольшее количество посторонней микрофлоры присутствует в 
шампанизируемом вине из 4-ой линии шампанизации. В связи с тем, что 
4-ая линия использовалась без перезарядки и стерилизации в течение 
4-х лет, а 3-ья линия—лишь один год, можно считать, что в процессе- 
длительной эксплуатации установки непрерывной шампанизации усили­
вается инфицирование акратофоров.



Таблица 2
Характеристика дрожжей, встречающихся при шампанизации

Спорообразование

Условные обозначения, 
место выделенной 

культуры
Форма 
клетки

Размер, 
И

среда размер 
спор,

Описание штриха 
на агаре Характер осадка Вид 

дрожжей

Шампанская МШ-4. Выделена 
из 1-го резервуара 4-й ли­
нии МЗШВ

Шампанская МШ-3, Выделена 
из 3-го резервуара 3-ьей ли­
нии МЗШВ

Дикие дрожжи ДМШ-112 — 4/5. 
Выделена из 5-го резервуара 
4-й линии МЗШВ

Дикие дрожжи ДМIII-406-4/1. 
Выделена из 1-го резервуара 
1-й линии

Дикие дрожжи ДМЩ-326֊ 3/2. 
Выделена из 2-го резервуара 

, 3-лип и и

округлая

эллипсоид­
ная

лимоновид­
ная

вытянутая 
со взду­
тиям и

овальная 
цилинд­
рические

15,7-8,1

2.5-0,5

3.9-5,3

городковой

городковой

городковой

городковой

городковой

0,1-0.2

28-39

55-60

13—18

0.1-0,2

23֊ 30

молочного цвета, па­
стообразная, бле­
стящая

кремового цвета, с 
гладкими краями, 
матовая

беловатого цвета, 
расплывчатая, 
матовая

темно-серые расплыв­
чатые колонии

। рязно-коричневатая

зернистый, обра- 
разуег конгло­
мераты

пылевидный

пылевидный, лип­
кий

пылевидный, слег­
ка слизистый 
осадок

8. У1п1

8. у|п!

ЗассЬаго- 
тусойез 

1т1ш1£|1

Н ар!Сн1а1а

С. тусо-•г 
бегта
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Из шампанизируемого вина нами было выделено 30 культур молочнокислых бак­
терий, относящихся в основном к трем видам. При росте на капустной среде с 5% глю­
козы бактерии вида Lactobacterium buchneri продуцировали 4,0 г/л летучих кислот и 
обусловили титруемую кислотность в среде 10,3 г/л, бактерии L. plantarum—соответ­
ственно 3,5 г/л летучих кислот и титруемую кислотность 9,3 г/л, бактерии L. breve—2,6 г/л 
летучих кислот и титруемую кислотность—7,5 г/л.

Все выделенные бактерии имели вид коротких палочек, хорошо раз­
множались при относительно низких температурах (12° и выше).

Для установления видовой принадлежности выделенных культур 
дрожжей нами проведено изучение их морфо-физиологических и биохи­
мических свойств. Наиболее распространены в шампанизируемом вине 
дрожжи четырех видов (табл. 2).

Из диких дрожжей особенно опасными при шампанизации являются 
8. 1ис15У1£п—сульфитоустойчивые, способные проводить брожение саха­
ра при низкой температуре не накапливая необходимое количество угле­
кислого газа. Таким образом, часть сахара, сброженная дрожжами
S. ludwigii, актически теряется, а шампанское в этом случае имеет
насыщенность гораздо хуже, чем при использовании селекционированных 
штаммов винных дрожжей.

Наши исследования показали также, что изолированные винные
дрожжи неоднородны, среди них встречаются пылевидные штаммы и 
клетки, дающие зернистый осадок с конгломератами. Обе культуры от­
личаются морфологически и физиологически по форме, размеру вегета­
тивной клетки, количеству спор в аске и их размеру, образуют различ­
ные осадки. Для непрерывной шампанизации необходим пылевидный 
штамм; дрожжи, дающие зернистый осадок, попадая в акратофор, быстро 
оседают на стенки и не принимают участия в процессе шампанизации. 
Таким образом, часть дрожжевой разводки, включающая зернистый 
штамм, используется нерационально. Поэтому для исключения задержек 
брожения и обеспечения нормального режима шампанизации необходи­
мо проводить селекцию производственных штаммов дрожжей и отбирать 
для использования при непрерывной шампанизации только пылевид­
ные штаммы.
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Ա մ փ и ф ո լ մ

Լ ետ ադո տությու նն երր ցույց են տվել, որ շամպայն գինիներում, բացի դ ի - 
նու շաքարասնկերիդ, կան նաև այլ տեսակի շաքարասնկեր, կաթնաթթվային 
ե ք ա ր աա թ թ վային բակտերիաներ։
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/>/</վածնազրկված կուպաժի ջերմային մշակումը (( 40 յ 10 օր տևողու­
թյամբ՛ համարյա չի ազդում շաքարասնկերի և բակտերիաների վրա։ Աակա(ն 
3 ժամ տևողությամբ' պաստերիզացիան (է 65 ) և հետագա ֆիլտրացիան զգա­
լի չափով իջեցնում են միկրոօրգանիզմների քան ա կ ո ւ թ յ ո ւն ր ։

Շ ա մ սլ ան ի զա ց ի ա յի ենթարկվող գինուց մեր կողմից անջատված են կաթ­

նաթթվային բակտերիաների 30 կուլտուրա, որոնք հիմնականում պատկանում 
ե'ն 3 տեսակի։ Անջատված բոլոր բակտերիաները կ ա զմ ո ւմ էին կարճ րյուպիկա- 
վո ր շղթա* Նրանք լավ բազմանում էին համեմատաբար ցածր ջե ր մ ո ւթ / ան ( 12 
է բարձր) պայմաններում։

Շ ա մ պ ան ի զա ց ի ա յ ի ենթարկվող գինենյութերում բոլորից շատ տարած­
ված են 4 տեսակի շա ք ա ր ա սն կ ե ր ։

Շ ա մ պ ան ի գա ց ի ա յի ժամանակ վայրի շաքարասնկերից առանձնապես 
վտ ան գ ա վո ր են Տ. 1II (1XV 1 ’ I տ ե ս ա կն ե ր ը ։ Նրան ք ծ ծ մ բ ա ղի մ ա ց կ ո ւն են , 
կարող են խմորում տանել։

Ա ( դ շաքարասնկերի կողմից խմորված շաքարը փաստորեն կորչում է, իսկ
շամպայն գինին այգ դեպքում ունի ավելի ցածր ածխաթթվով հագեցվածու­

թյուն, քան այն դեպքում, երբ օգտագործվում են գինու շաքարասնկերի

դիոն 2տամն եր։
Հե տ ա դո տ ո ւթ յո ւնն ե ր ր ցույց են տվել, որ գինու անջատված շա քարասնկե-

րր համասեռ չեն, նրանց մ Էհ հանդիպում են փոշենման և հատիկավոր նստը

վածք տվող շտսւմներ։ Երկու կ ո ւլտ ո լր ան ե ր ր միմյանցից տարբերվում են իրենց 
մ որֆ ոլոգի ական և ֆիզիոլոգիական հատկանիշներով։ Ան րն դհ ատ շամ պանի֊ 
գագիաթւ համար ՝»արկավոր են փոշենման նստվածք տվող շտամներ։ ~,ատի֊ 
կավոր նստվածք տվող շաքարասնկերը ընկնելով ակրատոֆորի մեջ, արագ 
նստում են պ ա տ ե ր ին և պասիվ մասնակցություն են ունենում շա ւ) պ ան ի զա ց ի ա - 
յի պրոցեսում։ Այսպիսով, շաքարասնկերի լուծույթի մի մասը, որը ներառում 
է հատիկավոր նստվածք տվող շտամները, օ գտ ա գո րծ վո ւմ է ոչ ռացիոնալ: 
Օւստի շամպանիգացիայի նորմալ ռեժիմ ապահովելու համար անհրաժեշտ է 
անց կացնել արտադրական շսյամների սելեկցիա և անընդդատ շամպանիգա- 
ցիայի համար ընտրել այն շտամներր, որոնք տալիս են փոշենման նստվածք:
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