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при выдержке винодельческой продукции. 

 

Ключевые слова: дубовая клепка, водно - спиртовые растворы, легколетучая 

фракция, газовая хроматография, регенерация бочек 

 

Цель исследования: оценить остаточный потенциал и динамику истощения 

дубовой древесины, используемой при выдержке винодельческой продукции. 

Задачи: 

1. Получить водно - спиртовые экстракты с объемной долей этилового 

спирта 14% об. и 65% об. в динамике 6 месяцев при выдержке на дубовой клепке. 

2. Исследовать состав легколетучей фракции полученных водно-

спиртовых растворов. 

3. Проанализировать динамику изменения состава высших спиртов, 

сложных эфиров и летучих кислот. 

Материалы исследования:  

- Дубовая клепка оборотная из древесины французского дуба Altitude и 

Elegance. Размер клепки 3,0×1,8×0,7 см. Длительность контакта с 

виноматериалом 16 мес.   

- Водно - спиртовые растворы с объемной долей этилового спирта 14% об. 

и 65% об., полученные на основе спирта этилового ректификованного. 

Методы исследования: 

- Определение летучих соединений (высших спиртов, сложных эфиров и 

летучих кислот) проводили методом газовой хроматографии (прибор Кристалл-

2000М (Россия)) [1]. 

Известно, что соприкасаясь со стенками емкости, жидкость поглощает 

экстракты дуба, которые дополняют винный букет новыми нюансами: аромат 

ванили, корицы или гвоздики; нотами чая, табака, древесины; сладкими 

карамельными ароматами, шоколадом; дымными тонами – за счет обжига 

внутренней поверхности бочек; дубильными веществами [4,5].  

В процессе выдержки происходит испарение жидкости (ежегодно от 2 до 

4,5 % объема), напиток становится более насыщенным и сложным [2]. 

Контакт с воздухом во время созревания не приветствуется, но в малых 

дозах он положительно влияет на органолептические свойства напитка. В бочку 

кислород попадает через микропоры древесины, клепки, технологические 

отверстия. Под воздействием реакции окисления вино меняется: танины 

смягчаются, уменьшается терпкость готового продукта. Красные вина 

приобретают кирпичные оттенки, белые – заметно темнеют. Уменьшается 

кислотность. Свежие напористые ароматы сменяются мягкими и спелыми 

фруктовыми тонами [3].  

Во время выдержки дистиллят взаимодействует с древесиной, приобретая 

коричневый оттенок, неповторимые ароматы и вкус. Дуб облагораживает 

напиток. От времени выдержки зависит то, каким в итоге получится коньяк, 

бренди или кальвадос. 

Особую роль играет древесина дуба для качественных элитных вин, 

которые выдерживают в дубовой бочке. 
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Потенциалом к выдержке обладают сорта, имеющие высокий уровень 

фенольных и красящих веществ (Каберне Совиньон).  

У бочки ограниченный период хранения для коньячных дистиллятов 50 

лет, для красного вина 3-5 года, для белого вина 7-10 лет. 

Учитывая короткие сроки службы бочек, дуб - ценное сырье, 

дорогостоящее, что добавляет стоимость вина. 

Чтобы обновить внутренний слой и использовать бочку повторно проводят 

ее регенерацию, тару разбирают. После этого, каждую клёпку высушивают и 

обрабатывают с внутренней стороны наждачкой. Поверхность стёсывается на 4-

5 мм. Затем бочка вновь собирается, интерес остаточного потенциала после 

выдержке в дальнейшем использовании и хранении. 

В целях установления остаточного потенциала и выявления динамики 

истощения дубовой древесины, используемой при выдержке винодельческой 

продукции нами были проведены исследования состава сложных эфиров (рис. 

1), летучих кислот (рис. 2) и высших спиртов (рис. 3) в опытных образцах 

продукции, выдерживаемой на оборотной клепке в течение 180 дней.  

 

 
 

Рисунок 1 – Динамика накопления сложных эфиров в образцах 

 

 
 

Рисунок 2 – Динамика накопления летучих кислот в образцах 
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Согласно полученным данным при выдержке водно – спиртовых растворов 

с объемной долей этилового спирта 14% и 65% наблюдается выраженная 

тенденция роста концентраций как сложных эфиров, так и летучих кислот, и 

высших спиртов с увеличением срока выдержки образцов в контакте с 

древесиной дуба (рис. 1, рис. 2, рис. 3). 

При этом экспериментально установлено, что при использовании 

древесины марки Altitude уровень концентраций сложных эфиров был 

существенно ниже, чем уровень концентраций сложных эфиров при 

использовании клепки Elegance. 

Такая зависимость выявлена также при анализе данных по летучим 

кислотам и высшим спиртам. Однако она носила менее выраженный характер. 

 

 
 

Рисунок 3 – Динамика накопления высших спиртов в образцах 

 

Тем не менее следует отметить, что рост концентраций вышеуказанных 

компонентов наблюдался при использовании обоих марок клепки. 

Таким образом, можно сделать следующие выводы: 

1. Установлено, что в процессе выдержки водно-спиртовых растворов в 

контакте с дубовой клепкой концентрация сложных эфиров в образцах с 

объемной долей этилового спирта 14% об. увеличиваются незначительно, тогда 

как концентрации сложных эфиров в водно-спиртовых растворах с объемной 

долей этилового спирта 65% об. увеличилась от первоначального уровня от 28,6 

до 88,3 мг/дм3. 

2. Тенденции, выявленные по сложным эфирам, аналогично зависимы 

установленным для летучих кислот и высших спиртов. Однако эти тенденции 

носят менее выраженный характер. 

3. Таким образом, можно констатировать, что бочки после использования 

для выдержки красных сухих вин могут быть использованы для последующей 

выдержки дистиллятов. Это подтверждается более контрастной динамикой 

накопления легколетучих ароматических компонентов. При этом для 

последующей выдержки вин ранее использованная бочка ощутимых результатов 

получить не позволяет. Поэтому для ее возможного последующего 
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использования при выдержке вин требуется обязательная регенерация.  
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Аннотация: в связи с увеличением людей с сахарным диабетом и популяризации 

здорового образа жизни в наши дни, в данной статье рассмотрены способы 

совершенствования технологии производства пастилы с сахарозаменителем, с 

целью улучшения ее качественных показателей. В качестве улучшителей выбран 

ряд структурообразователей. 
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В наш век, когда в моде здоровый образ жизни, спорт, полезные продукты, 

люди все чаще задумываются о правильном питании, но не готовы отказаться 

полностью от сладкого, одним из самых распространённых продуктов, 

олицетворяющих правильный десерт, стала пастила. Спрос рождает 

предложение, производители находятся в постоянном поиске возможностей 

улучшить ее свойства и привлекательность для потребителя. 

При производстве пастильных изделий используются ингредиенты 

формирующие ее реологические свойства и улучшающие органолептические 

показатели, в том числе сахар. но из-за того, что данный ингредиент входит в 

состав готового продукта, данная сладость запрещена людям с сахарным 

диабетом и не привлекает покупателей, стремящихся снизить количество 
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