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Аннотация: в данной статье представлено вторичное теоретическое 

исследование о влияния процесса термовинификации на химический состав в 

производстве красных вин, а также на скорость брожения виноградного сусла. 
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Актуальность. Создание качественных красных виноматериалов является 

одним из самых сложных процессов в виноделии, а также целью виноделов для 

повышения конкурентоспособности Российских вин с Зарубежными. Большое 

влияние при производстве красных вин на их качество оказывают многие 
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факторы: температура брожения, химический и микробиологический состав 

сырья, качество и вид дрожжей. 

Термовинификация является одним из более доступных способов 

получения более насыщенных красных вин и виноматериалов для производства 

других видов винодельческой промышленности. Данная технологическая 

операция проводится до начала основного брожения, что позволяет разделить 2 

процесса происходящие при производстве: выделение фенольных и красящих 

веществ и брожение красного сусла, то есть образование спирта; ароматических 

и вкусовых веществ. 

За счёт предварительного нагрева винограда процесс ферментации 

начинается до процесса брожения, что помогает более эффективно выделить из 

сырья красящие, а также таннины.  

Целью данного исследования было определить методом анализа 

существующих данных является ли термовинификация технологическим 

процессом, который может ускорить брожение виноматериалов; установить 

улучшаются ли показатели качества красных вин и виноматериалов.  

Объектом данного исследования являются теоретические данные, 

представленные в виде статей и учебной литературе. Анализ представленных 

данных будет являться методом, которым исследуют данную тему.  

По результатам предоставленным анализом различных исследований 

можно сказать, что при правильной температуре нагревания мезги, а также в 

зависимости от её продолжительности, химического состава будет зависеть 

скорость брожения мезги. 

Оптимальными параметрами нагрева при термовинификации являются 

температуры от 45 С до 60 С. 

Максимальная экстрактивность достигается в течении 3 часов нагрева 

виноградного сусла. 

Выводы. По результатам теоретического исследования можно сказать, что 

с введением такой технологической операции как термовинификация 

производство красных вин будет проходить быстрее, а также повысит их физико-

химические свойства будут выше, что нельзя сказать про органолептические. 
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Abstract. This article presents a secondary theoretical study on the effect of the 

thermovinification process on the chemical composition in the production of red wines, 

as well as on the fermentation rate of grape must. 
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