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СПОСОБ СТАБИЛИЗАЦИИ ВИН

Разливостойкостью вина называется его способность сохранять в те­
чение длительного срока прозрачность, которая является основным по­
казателем, определяющим внешний вид вина и пригодность его к реали­
зации. При бутылочной выдержке необходимо стремиться сохранить 
прозрачность. В этом направлении проведены работы во Всесоюзном 
научно-исследовательском институте виноделия и виноградарства (МА­
ГА РАЧ) в г. Ялте.
Особое значение в повышении качества вина имеет обработка феофити- 
натом серебра, преследующая цель придать ему биологическую стой­
кость. Это достигается путем задержки роста вредной для вина микро­
флоры.
Нами экспериментально установлено, что пропусканием вина через слой 
феофитината серебра обеспечивается его биологическая стойкость. Вино 
является продуктом спиртового брожения со1 а винограда. Последний яв­
ляется стерильным, но на поверхности виноградных ягод имеется много 
дрожжей, бактерий, плесени.
В виноградном сусле и вине чаще всего встречаются следующие микро­
организмы:
Дрожжи. Saccharomyces el i i psojdcus, Saccharomycodes ludwigii, 
Schizosaccharomyces pombe, Hanseniaspora, Hansenti'a, Zygosaccharo- 
myces, Mycoderma, Pichia, Torulopsis.

ксуснокислые бактерии: Bact. xylinum, Bact. aceti, Bact. paste- 
rianum, Bact. kutzingianum. - M
Молочнокислые бактерии: Bact. mannitopoeum, Bact. gaioni, Bact. 
intermedium, Bact. tartarophtorum, Bact. gracile, Mycrococcus saproge- 
nes vim, Mycrococcus variococcus, Mycrococcus malalacticus, Mycrococ­
cus acidovorax, Вас. saprogenes vini, B.c. amarocHius, Вас. vlscosus 
vlni.

■ie< левые грибы: Penicillium, Aspergillus, Dematium, Cladospo- 
rum, Virticillium, Alternaria, Fusarium, Catenu'arla, Mucor, Monilia 
Деятельность вышеуказанных микроорганизмов вызывает ряд бо- 
лезнеи вин, к которым, в частности, относятся цвель вина (винная пле- 
•евь)^Иод действием пленчатых дрожжей на поверхности вина появля- 
ч՛ я беловатая пленка. С развитием болезни старые слои этой пленки
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начинают отрываться и оседают на дне—вино мутнеет, приобретая не­
приятный запах и вкус. В результате жизнедеятельности пленчатых 
дрожжей алкоголь сначала окисляется в уксусный альдегид и уксусную 
кислоту, а затем разлагается на углекислоту и воду. Содержание алко­
голя в вине уменьшается. Чем меньше вино содержит спирта, тем легче 
оно заселяется .пленчатыми дрожжами.
Другая болезнь, вызываемая микроорганизмами,— уксусное скисание, 
наиболее распространенное среди всех заболеваний вин и в то же время 
наиболее опасное. Скисание вина происходит под действием уксуснокис­
лых бактерий. Эти бактерии являются аэробами, они развиваются на 
поверхности слабоалкогольных вин, что является их биологической осо­
бенностью. Они окисляют спирт в уксусную кислоту. Уксуснокислые бак­
терии способны усваивать многие органические соединения—сахара, кис­
лоты и пр. Наконец, одним из распространенных изменений в вине явля­
ется молочнокислое брожение, при котором под влиянием деятельности 
молочнокислых бактерий образуется молочная кислота за счет разложе­
ния сахара. Кроме этого, часть яблочной кислоты, находящейся в винах, 
распадается на молочную кислоту и углекислоту, тем самым понижая 
их кислотность. А в малокислотных винах бактерии вызывают устойчи­
вую муть и порчу вина. Таким образом, присутствие микробов в готовом 
вине нежелательно, они препятствуют осветлению вина, обогащают его 
продуктами автолиза, вызывая помутнение и болезни.
При помощи антибактериальных веществ можно приостановить дальней-

V шее развитие указанных явлении.
Нами разработан новый способ сохранения устойчивости вин в течение 
длительного времени. При этом способе в качестве консерванта исполь­
зуется феофитинат серебра, который, как показали данные эксперимен­
тальных работ, полностью останавливает рост уксуснокислых и молочно­
кислых бактерий, а также пленчатых дрожжей. Таким образом, феофи­
тинат серебра, являясь бактерицидным веществом, предупреждает раз­
витие в вине указанных микроорганизмов, повышает стабильность вин и 
улучшает их качество. Кроме этого, феофитинат серебра является стаби­
лизатором для виноградного сусла. Он останавливает его брожение (как 
это показали данные экспериментальных работ, проведенных в МАГА- 
РАЧ) и имеет важное значение для производства полусладких вин. Сле­
дует указать, что феофитинат серебра не изменяет вкуса и цвета вина.

Препарат феофитинат серебра практически нерастворим, поэтому 
в обработанных субстратах серебро не обнаруживается. Указанный пре­
парат испытан на пастеризованном и свежем виноградном сусле и вине 
(без сульфитации), инокулированными уксуснокислыми, молочнокислы­
ми бактериями и дрожжами. При хранении обработанных образцов вин 
и сусла в оптимальных условиях для развития микроорганизмов уста­
новлена задержка их развития (по сравнению с контролем) на 8-ые сут­
ки в сусле л! па 35—Ю-ые сутки в вине. Этот способ стабилизации вин 
очень экономичен. Приблизительным подсчетом один грамм феофитина-
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та серебра может обработать 50 л вина. Феофитинат серебра получается 
путем обработки экстракта хлорофилла азотнокислым серебром.

АрмНИПИ цветной металлургии Поступило 28.IX 1971 г.

Դ. Ա. ՔԱՄԱԼՅԱՆԳԻՆԻՆԵՐԻ ԿԱՅՈՒՆԱՑՄԱՆ ՄԵԹՈԴԱ մ փ ո փ ում
Գինիները սնկերի, քաց ախ աթթվա յին և կաթնաթթվային բակտերիաների ներ­
գործության շնորհիվ ձեռք են բերում մի շարք հիվանդություններ։ Այդպի սի 
դին ին ե րն օգտագործման համար դառնում են ոչ պիտանի։ Գրանք կենսականո­
րեն կայուն դարձնելու նպատակով մենք կատարեցինք ուսումնասիրություն­
ներ Գինեգործության համամիութենական գիտ ա ֊ հե տ աւլո տ ա կան ինստիտու­
տում' պ ա ս տ ե ր ի ղա ց վա ծ և թարմ խաղողի հյութի, ինչպես նաև առանց սուլ- 
ֆատացիայի ենթարկված գինու վրա, որոնք վարակված են խմորասնկերով, 
քաց տխ աթթվա յին և կաթնաթթվային բակտերիաներով։ Վերոհաշյալ պրո­
դուկտների կայունացումր կատարվեց արծաթի ֆեոֆիտինատի միջոցով։
Փորձերի արդյունքները 9ոլյց տվեգին, որ արծաթի ֆեոֆիտինատն ունե­
նալով բակտերիցիդ հատկություն, լրիվ կանգնեցնում է վերոհիշյալ մանրենե- 
րի ահը և դադարեցնում նրանց ներգործությունը գինու և խ ա դո ղի հյութի վրա։ 
Այսպիսով, թե գինին և թե խաղողի հյութը, շնորհիվ արծաթի ֆեոֆիտինա- 

ձե ռք են
Գինին այս մեթոդով կայունացնելու համար բավական է ա յն անցկաց­
նել արծաթի ֆեոֆիտինատի շերտի միջով։ Արծաթի ֆեոֆիտինատը գործնա- 
կանորեն անլուծելի է, ինչպես գինու, ալնւգես էլ օրգանական լուծիչների մեջ, 
որի ետևւսնքով էլ չի փոխվում գինու ոչ Համր, ոչ էլ Հոտը:
Այս պրեպարատով մշակված գինում չի հայտնաբերվում արծաթի իոններ; 
Արծաթի ֆ ե ո տ իֆ։ ին այո կարե/ի է ստանալ քէոՐոֆէ1էի էքստրակտը մշակելով 
արծաթի լուծույթով։

բերում կայունություն։տի, երկար ժա մ ան ա կո վ
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