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В производстве вина основную роль играют биохимические процессы, 

которые начинаются на этапе созревания грозди винограда и продолжаются 

даже в бутылке у потребителя дома.  

Роль и значение биохимии в пищевой промышленности не оценима, так 

как она помогает обосновывать и совершенствовать технологические процессы, 

что в свою очередь помогает изготовить более качественную продукцию, с 

заданными свойствами [3]. 

По характеру изменений, происходящих при развитии виноградной 

ягоды, можно различать три периода: 1) роста; 2) созревания; 3) перезревания 

[1].  

Виноград – свето- и теплолюбивое растение. Солнечный свет побуждает 

ягоды накапливать в себе красящие вещества; виноградная лоза накапливает 

сахара, кожица становится толще. Температура имеет также значительную 

роль, так как она влияет на фотосинтез и дыхание растения. Ещё одним 

фактором является влажность. Сырая погода губительно сказывается на 

винограде, препятствует оплодотворению, вследствие чего завязи опадают. 

Дожди в период созревания вызывают растрескивание ягод и их гниение; 

побеги не вызревают, сахара образуется мало. Сухая погода заставляет устьица 

смыкаться, предотвращая испарение воды, жидкость на рыльцах пестиков и 

пыльников цветка высыхает. 

В период созревания мякоть в виноградной ягоде становится мягче, 

протопектин превращается в пектин, также происходит окраска ягод, у красных 

сортов – красный, у белых – жёлто-зелёный. Ягода начинает накапливать сахар 

и помимо глюкозы образуется фруктоза, кислотность стремительно падает, 

винная кислота, как более активная, начинает взаимодействовать с щелочами и 

образовывать кислую соль, а яблочная, как менее активная, окисляется до 

угольной кислоты и воды в процессе дыхания; полная зрелость наступает, когда 

накопление сахара останавливается, в этот период крахмал в гребнях 

пропадает, и они деревенеют также, как и семена.  

В период перезревания в ягоду больше не поступают питательные 

вещества из растения из-за того, что гребни деревенеют, сок концентрируется в 

результате испарения воды, повышается концентрация сухих веществ, при 

дыхании разрушается фруктоза, а не глюкоза. Кислотность в этот период 

понижается из-за нейтрализации винной кислоты основаниями и сжигания 

яблочной. 

Растение может подвергаться болезням: милдью, серая гниль и т.д., а 

также нападению вредителей. Милдью, ложная мучнистая роса, - грибковое 

заболевание винограда. Если во время цветения дождливая прохладная погода 

и куст не проветривается – соцветия заражаются грибком и «скручиваются». Во 

влажный год соцветие покрывается белым пушистым налётом. Инфицирование 

ягод происходит в момент цветения через плодоножку. Ягоды окрашиваются в 

синевато-серый, а после бурый цвет. Они непригодны для потребления.  
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Ещё одним грибковым заболеванием является серая гниль. Она напрямую 

проникает в ягоды и заражает их. Серая гниль разрушает красящие вещества 

вина: красные вина становятся коричневыми, а белые – бурыми. Виноматериал 

буреет и мутнеет на воздухе. Такие вина опасны для здоровья, так как содержат 

охратоксин, он поражает почки, однако этот токсин может также негативно 

влиять на внутриутробное развитие и иммунную систему. При наличии 

неопровержимых данных о токсичности охратоксина, а для почек и его 

способности вызывать рак почек у животных ясных свидетельств о его 

аналогичном воздействии на человека нет. Однако серая гниль способна 

улучшить качество виноматериала для вина. Если она появляется к осени на 

созревших ягодах некоторых белых технических сортов позднего срока 

созревания – серая гниль называется «благородной». При благоприятной 

осенней погоде благородная гниль улучшает сок винограда, потребляя больше 

воды и кислоты, чем сахаров, способствует кутикулярной транспирации и, 

таким образом, ведет частичному заизюмливанию ягод и, как следствие, к 

более концентрированным винам, с более выразительным ароматом – 

например, белых вин типа Сотерн во Франции или Токай в Венгрии. На 

красных технических сортах винограда возбудитель серой гнили нежелателен 

ни в какой форме, потому что он разрушает красный пигмент кожицы ягод.  

Одними из ярких представителей насекомых-вредителей являются: 

листовертка гроздевая и паутинный клещ. Листовертка гроздевая – бабочка с 

мозаичным рисунком передних крыльев. Гусеницы первого поколения 

питаются бутонами, цветками или молодыми завязями, подгрызая их; второго и 

третьего поедают зеленые или зрелые ягоды, оплетая их паутиной, в результате 

чего в дождливую погоду последние загнивают. Потери урожая от листовертки 

гроздевой при этом могут достигать 50%. 

Помимо всего этого на качество вина могут повлиять биохимические 

реакции во время спиртового брожения, которые могут произойти под 

действием ферментов, дрожжей, некоторых соединений, вводимых в сусло при 

производстве вина. Так, например, при отсутствии фермента 

пируватдекарбоксилазы ацетальдегид не образуется в реакции 

декарбоксилирования пировиноградной кислоты (ПВК). ПВК под влиянием 

лактатдегидрогеназы, ЛДГ, превращается в молочную кислоту, происходит 

молочнокислое брожение. Если же уксусный альдегид образовался – он может 

связываться с каким-либо другим соединением, например, бисульфитом 

натрия, который вводят в качестве антиоксиданта в сусло. Тогда водород 

восстановленной формы НАДФ*Н2 вступает в реакцию с 3-

фосфоглицериновым альдегидом, превращая в глицеринфосфорную кислоту, 

которая в результате гидролиза образует глицерин и фосфорную кислоту. При 

высоком pH среды также возможно образование глицерина, ацетальдегид 

полностью не восстанавливается в винный спирт, а подвергается 

предварительной дисмутации с образованием уксусной кислоты и этанола. 

Водород от НАДФ*Н2 снова поступает на восстановление 
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фосфоглицеринового альдегида до глицеринфосфорной кислоты, которая 

превращается в глицерин. 

Во время спиртового брожения помимо этанола и углекислоты могут 

образовываться «вторичные продукты» спиртового брожения: лимонная, 

янтарная, молочная, уксусная, пировиноградная кислоты, а ещё ацетальдегид, 

глицерин, ацетоин, диацетил, высшие спирты, сивушные масла и т.д. Уксусный 

альдегид является исходным веществом для синтеза вторичных продуктов 

брожения, как и глицерин, но в дозе 400 мг/л и более токсичен для дрожжей и 

тормозит брожение. Однако скорость дальнейшего превращения ацетальдегида 

больше скорости его синтеза, поэтому накопление в таких концентрациях не 

происходит. 

Образование вторичных продуктов брожения зависит от ряда факторов – 

условий аэраций, расы дрожжей, температурного процесса и даже 

аминокислотный состав. При брожении в пределах температуры 15 – 20℃ 

количество летучих кислот синтезируется незначительное количество. 

Некоторые аминокислоты, валин, аргинин, цистеин увеличивают количество 

уксусной кислоты, аргинин – ацетальдегида и 2,3-бутиленгликоля, а цистеин – 

янтарной кислоты. 

Кроме первичных и вторичных продуктов брожения образуются 

«побочные» продукты спиртового брожения. Для нормальной 

жизнедеятельности дрожжей необходим азот. Лучше усваивается азот в виде 

солей аммония, но аминокислоты и некоторые органические соединения тоже 

хорошо усваиваются. В процессе брожения и ферментативной системы 

дрожжей аминокислоты подергаются различным превращениям: 

декарбоксилирование в кислой среде, дезаминирование. Однако из-за того, что 

брожение идет без доступа кислорода – реакция может протекать двумя 

путями: либо с предварительным образованием оксикислоты, а после с 

образованием высшего спирта, либо путем декарбоксилирования. Количество 

высших спиртов колеблется от 83 до 353 мг/л. Кроме дрожжей и состава сусла 

на образование сивушных масел влияет степень аэрации. Чем меньше доступ 

кислорода, тем больше накапливается высших спиртов. Также на 

концентрацию сивушных масел влияют pH и температура, при 4,5 и 20℃, 

наблюдается максимальное накопление спиртов.  

Вывод: Вино – очень сложный и деликатный в производстве продукт. На 

его вкус, цвет и запах влияют не только погодные условия при сборе винограда 

и технологии при изготовлении, но и болезни, вредители, раса дрожжей, состав 

аминокислот и вторичные и побочные продукты брожения. 
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