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ПРИМЕНЕНИЕ ДУБОВЫХ ЧИПС И ЭКСТРАКТА ИНАКТИВИРОВАННЫХ  
ДРОЖЖЕЙ В УСКОРЕННОМ СТАРЕНИИ КРАСНЫХ ВИН 

Для ускоренного созревания вин сортов Мерло использованы дубовые чипсы двух типов – 
Oenoquercus FR (FR) и Oenoquercus DUO (DUO) и продукт из инактивированных дрожжей – Gene-
sis Lift в различных сочетаниях. Для разработанных вариантов вин были определены: индекс  
общих полифенолов, цветовые характеристики, дубильные вещества, пигменты, полимерные мо-
номеры и органолептические характеристики. Применение дубовых чипс и инактивированного 
дрожжевого экстракта привело к усилению аромата и вкусовых характеристик вин. Установлено, 
что выбор вида древесины определяется желаемым вкусовым эффектом, а также маркой самого 
вина. Использование инактивированного дрожжевого экстракта приводит к сокращению количе-
ства дубильных веществ в вине, но для более выраженного эффекта необходима продолжитель-
ная выдержка продукта. 

Red wines from Marlot variety were aged with two types of oak chips – Oenoquercus FR (FR) и 
Oenoquercus DUO (DUO) and a product of inactivated yeast – Genesis Lift in various combinations. 
The total polyphenols, color characteristics, tannins, monomeric and polymeric pigments, as well as or-
ganoleptic characteristics of resultant wine trials were determine. The addition of oak chips and inacti-
vated yeast extract led to increased sense of wine complexity. It was determinate that using of oak chips 
must be conformable with the desired effect and with the nature of the aged wines. The addition of in-
activated yeast extract led to a reduction of the amount of tannins in the wines, but for full effect the 
longer retention of the wine with the product is necessary. 

Введение. Созревание напитков в дубовых 
бочках или в контакте с дубом является неотъем-
лемой частью технологии производства некото-
рых видов вин и алкогольных напитков. Бочки, 
сделанные из дубовой древесины, не инертны и 
благодаря ее структуре и химическому составу 
оказывают значительное влияние на качество на-
питков, подверженных старению. Для изготовле-
ния бочек используются различные виды древе-
сины, но наиболее распространенным материа-
лом является древесина дуба [1–2]. 

Качество выпускаемых баррелей зависит от 
множества факторов, включая тип и происхож-
дение древесины дуба [3–6]. Тем не менее зна-
чительное влияние на химический состав древе-
сины и, как следствие, на вещества, извлекаемые 
из древесины при старении напитков, оказывает 
обработка, которой подвергается древесный ма-
териал при изготовлении бочек [7–9]. 

Изменения в структуре древесины начина-
ются при долговременной сушке дуг и активи-
зируются при их последующем нагревании.  
В результате в напиток, который будет стареть 
в бочке, выделяются экстрактивные вещества 
древесины. Во время теплового воздействия 
химические изменения гораздо более интен-
сивны. Химические связи между тремя поли-
мерами (целлюлозой, гемицеллюлозой и лиг-
нином) нарушаются, при этом происходит час-
тичное разрушение структуры гемицеллюлозы 

и лигнина [1]. Подобные изменения претерпе-
вают и танины. При повышении температуры 
часть этих веществ деполимеризуется и впо-
следствии подвергается пиролизу. Формируют-
ся новые компоненты, которые до сих пор от-
сутствовали в древесине. Однако пиролиз ге-
мицеллюлоз, и особенно дубильных веществ, 
не всегда желателен. Эти процессы протекают 
более интенсивно, когда нагревание осуществ-
ляется при доступе кислорода. Образовавшиеся 
новые вещества переходят в напитки во время 
их созревания в бочках или при контакте с тер-
мообработанной древесиной. 

Использование дуба в форме, отличной от 
классической бочки для старения вин и спирт-
ных напитков, является относительно новым 
направлением в практике виноделия. Первый 
промышленный продукт, предназначенный для 
этой цели, был произведен в 1970 г. из амери-
канского дуба. В Европе использование этих 
продуктов было запрещено до 2006 г., пока не 
было принято Постановление Комиссии ЕС 
1507/2006 от 11 октября 2006 г., регулирующее 
использование древесины, альтернативной ду-
бу, подвергнутой или не подвергнутой терми-
ческой обработке. В соответствии с этим по-
становлением древесина, используемая для 
производства таких продуктов, должна быть 
аналогична древесине дуба без применения  
физической, химической или ферментативной 
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обработки, приводящей к модификации экс-
трактивных компонентов. Кроме того, альтер-
нативный заменитель не должен содержать ве-
ществ, которые в определенных концентрациях 
опасны для здоровья [11–13]. 

Количество альтернативного продукта за-
висит от формы использования древесины и 
требуемой площади поверхности контакта [14–
15]. В последние годы в винодельческой прак-
тике широко используются совместно с древе-
синой и продукты на основе инактивированных 
дрожжей. 

Целью данной работы является определение 
влияния типа дубовых чипс на ускоренное со-
зревание вин при совместном применении экс-
тракта инактивированных дрожжей. 

Основная часть. Объектами исследования 
были два образца вин сорта Мерло урожая 
2008 г. (Мерло А и Мерло Б), характеристика 
которых приведена в табл. 1. В эксперименте 
использовали два типа дубовых чипс, имею-
щих одинаковые размеры частиц, – 
Oenoquercus FR (FR) и Oenoquercus DUO 
(DUO), а также продукт из инактивированных 
дрожжей – Genesis Lift. Для опыта использо-
вали дозу дубового чипса 2 г/дм3, а для про-
дукта из инактивированных дрожжей –  
30 г/100 дм3 (табл. 2). Оба продукта добавляли 
к вину и выдерживали в течение 60 дней при 
периодическом перемешивании. После вы-
держки вино отделяли от древесины.  

В пробах вина определяли: 
– общий индекс полифенолов (IP) путем из-

мерения оптической плотности при 280 нм в со-
ответствии с OIV (ENO/SCMAV/04/298/2006); 

– цветовые характеристики: интенсивность, 
представляющая сумму адсорбции пробы в кю-
вете 1 см при 420, 520 и 620 нм; оттенок – связь 
между оптической плотностью при 420 и  
520 нм [16]; 

– определение танинов, полимерных и мо-
номерных пигментов – по методу Адамса (об-
разование осадка с бычьим сывороточным аль-
бумином (BSA)) [17]; 

– органолептические характеристики – пробы 
вин были подвергнуты анонимным дегустациям 
из восьми различных дегустационных комиссий, 
включающих от 6 до 8 человек. Цель дегустации 
заключалась в оценке интенсивности определяе-
мых ароматических и вкусовых характеристик 
при использовании шкалы от 1 до 10. Каждая  
комиссия усредняла полученные в группе резуль-
таты. Общие результаты получались путем усред-
нения полученных оценок в отдельных комиссиях. 

Результаты измерений содержания общих по-
лифенолов в образцах вин, выраженных в IP  
(рис. 1–2), показывают, что добавление дубового 
чипса в количестве 2 г/дм3 не приводит к сущест-
венному увеличению количества общих феноль-
ных соединений. В пробах вин серии Б с добав-
лением чипса DUO наблюдаются более низкие 
значения IP по сравнению с контрольной пробой. 

 
Таблица 1 

Физико-химические характеристики вин 

Вид вина Содержание 
алкоголя, об. % 

Общий 
экстракт, 
г/дм3 

Содержание  
титруемой  

кислотности, г/дм3

Содержание  
редуцирующих 
сахаров, г/дм3 

Содержание 
свободного SO2, 

мг/дм3 

Мерло А 13,81 24,416 5,84 1,20 29,23 
Мерло Б 13,30 27,392 4,97 2,92 26,69 

 
Таблица 2 

Схема экспериментов 

Вид вина Вид  
древесины 

Наличие дубового 
чипса в концентра-
ции D = 2 г/дм3 (+/–)

Наличие продукта из 
инактивированных 

дрожжей в концентрации 
D = 30 г/100 дм3 (+/–) 

Код пробы для 
дегустации 

Обозначение 
серии 

– – – Контрольная А 
+ – Проба 2 FR + + Проба 1 
+ – Проба 4 

Мерло А 

DUO + + Проба 3 

Серия А 

– – – Контрольная Б 
+ – Проба 8 FR + + Проба 7 
+ – Проба 5 

Мерло Б 

DUO + + Проба 6 

Серия Б 
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Рис. 1. Содержание общих полифенолов (IP)  
и танинов в пробах вин серии А 

 
Рис. 2. Содержание общих полифенолов (IP)  

и танинов в пробах вин серии Б 
 
В пробах вин серии А добавление дубового 

чипса привело к увеличению количества тани-
нов, а добавление экстракта из инактивирован-
ных дрожжей – к уменьшению в каждом из ва-
риантов с добавлением чипс. 

Очевидно, что добавление известного коли-
чества монопротеинов и полисахаридов и дру-
гих высокомолекулярных соединений, присут-
ствующих в дрожжевом экстракте, затрудняют 
последующие взаимодействия имеющихся фе-
нольных соединений в образцах с добавлением 
BSA при определенных количествах дубильных 
веществ. Эта тенденция прослеживается и в 
винах серии Б. 

На рис. 3 и 4 представлены цветовые харак-
теристики вин серий А и Б. 

 Как видно из рис. 3 и 4, добавление дубо-
вого чипса и продуктов из инактивированных 
дрожжей к винам серий А и Б не приводит  

к существенному изменению цветовых харак-
теристик. Добавление продукта из инактивиро-
ванных дрожжей Genesis к уже добавленной 
древесине приводит к небольшому уменьше-
нию абсорбции, измерение которой произведе-
но на трех длинах волн. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Рис. 3. Цветовые характеристики проб вин серии А 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 4. Цветовые характеристики проб вин серии Б 
 

Добавление дубового чипса и инактивиро-
ванного дрожжевого экстракта приводит к уве-
личению интенсивности показателя аромата в 
каждом из вариантов (рис. 5–6). Пробы вин се-
рии А с чипсом FR (пробы 1 и 2) воспринима-
ются как менее фруктовые, а в пробах вин се-
рии Б с тем же чипсом (пробы 7 и 8) это вос-
приятие сильнее, чем в образцах с чипсом DUO 
(пробы 5 и 6). 

Аналогичная тенденция в восприятии вин 
из серии А наиболее интенсивно выражена в 
образцах с чипсом FR и продуктом Genesis 
(проба 3). У вин из серии Б аромат сильнее вы-
ражен, если добавлен чипс FR (пробы 7 и 8),  
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по сравнению с чипсом DUO (пробы 5 и 6). 
Очевидно, что отбор чипс, а также дополни-
тельных продуктов должен осуществляться в 
соответствии с маркой вина, для которой они 
будут использованы. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 5. Средние оценки показателя аромата  
проб вин серии А 

 
Некоторые вкусовые восприятия имеют 

одинаковые тенденции в обеих сериях вин. На-
пример, восприятие ванили и сладкого дуба 
сильнее в образцах с чипсом FR (пробы 1 и 2, 
пробы 7 и 8), чем с чипсом DUO (пробы 3 и 4, 
пробы 5 и 6). Добавление дрожжевого продукта 
Genesis привело к ослаблению этого же вос-
приятия в образцах с чипсом FR по сравнению 
с образцами с чипсом DUO. В обеих сериях (А 
и Б) на этапе дегустации вин варианты с FR 
оценены как имеющие более выраженный тон 
сырой древесины, чем образцы с DUO.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рис. 6. Средние оценки показателя аромата  

проб вин серии Б 

Добавление дубового чипса и инактиви-
рованного дрожжевого экстракта приводит к 
увеличению интенсивности вкусов и арома-
тов в каждом из вариантов (рис. 7 и 8) по 
сравнению с контрольной группой. В винах 
из серии А (рис. 7) наблюдается и усиление 
ощущения плотности вкуса. Данный резуль-
тат отмечали только в пробах 6 и 8 у вин из 
серии Б (рис. 8).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рис. 7. Средние оценки показателя вкуса  

проб вин серии А 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рис. 8. Средние оценки для восприятия вкуса  

проб вин из серии Б 
 
В винах серии А добавление дубового чип-

са и дрожжевого экстракта приводит к повы-
шению ощущения горечи и терпкости. Наибо-
лее распространенные варианты с FR имеют 
более выраженную кислотность и более низкую 
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терпкость, чем образцы с DUO. Вероятной 
причиной этого является низкий экстракт базо-
вого вина и, как следствие, извлеченные из 
древесины компоненты участвуют более ощу-
тимо в формировании вкусового восприятия.  
В каждой серии из образцов А наблюдается 
более длительное сохранение вкуса по отноше-
нию к контрольной пробе. 

В винах серии Б не было увеличения ощу-
щения горечи и кислотности по отношению к 
контрольной пробе. Хотя все образцы в серии 
(пробы 5 и 6) аналитически имеют более низ-
кий уровень танинов по сравнению с кон-
трольной пробой (рис. 2), органолептически 
они воспринимаются как более терпкие. Это 
может быть объяснено различным характером 
взаимодействий между танинами и пролин-
белками (ПСБ) в слюне, с одной стороны, и 
другими, более слабыми, взаимодействиями 
между танинами и бычьим сывороточным 
альбумином (BSA), используемым для анали-
тического определения [18]. Добавление дре-
весины и экстракция фенольных соединений 
может вызвать дополнительные изменения, 
происходящие между процианидинами и ан-
тоцианами в вине. Полученные комплексы 
менее активны в отношении к BSA, но сохра-
няют активность в отношении PRP (Prolin 
Rich Protein).  

В винах из серии Б как более терпкие вос-
принимаются пробы с чипсом FR, в то время 
как в серии А это ощущение сильнее выраже-
но с применением чипсов DUO. Этот факт 
еще раз свидетельствует о необходимости 
выбора древесины в зависимости от особен-
ностей самого вина, к которому будет добав-
лена эта древесина.  

Заключение. Для описанного экспери-
мента были использованы вина средней кре-
пости, ферментированные без участия древе-
сины. Кроме того, применение дубового  
чипса и инактивированного дрожжевого экс-
тракта привело к увеличению ощущения 
сложности композиции вкуса и аромата  
в обеих сериях. 

Несмотря на идентично проведенные экс-
перименты, в винах серии А более гармонич-
ными по вкусу и аромату были варианты с ис-
пользованием чипс FR, в то время как в серии Б 
более предпочтительными оказались образцы 
вина с чипсом DUO. Этот факт подчеркивает 
необходимость выбора древесины в соответст-
вии с желаемым эффектом, а также характером 
самого вина. 

Добавление инактивированного дрожже-
вого экстракта приводит к сокращению ко-
личества дубильных веществ в вине, но для 

более ощутимого эффекта необходима бо-
лее продолжительная выдержка, чем изучен- 
ная нами. 
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