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Аннотация. Данная работа посвящена определению физико-химических показателей свежеприготов-

ленных виноматериалов и яблочного игристого вина при различных сроках хранения. В качестве объ-

ектов исследований служили яблоки летних сроков созревания сортов – Мелба, Пепин шафранный, 

Фортуна, Белое солнце, яблочный виноматериал и готовое игристое вино. Исследованию подвергали 

2 типа игристых вин: яблочное игристое легкое со спиртуозностью 6–9% об. и яблочное игристое 10% 

об. Вино хранили при температуре 8-10ºС в течение года. Образцы яблочного игристого вина готовили 

из виноматериалов яблок урожая 2021 и 2022 гг. Определено, что при хранении сброженных соков в 

течение года наблюдалось некоторое снижение величины окислительно-восстановительного потенциа-

ла; в процессе вторичного брожения материалов также происходило его снижение во всех образцах. 

Установлено, что в процессе вторичного брожения увеличивается содержание глицерина во всех об-

разцах независимо от срока приготовления виноматериала. Одним из важных факторов в определении 

качества яблочного игристого вина является его стойкость при хранении. Содержание высших спир-

тов, глицерина, 2,3-бутиленгликоля и летучих кислот в течение 3 месяцев хранения существенно не 

изменилось. Дегустация образцов игристого сидра после 3 месяцев хранения показала, что все образцы 

хорошо сохранили исходные вкусовые качества, аромат и внешний вид. Наиболее высокую оценку по-

лучили образцы из Мелбы и Фортуны. 

 

Ключевые слова: яблоки, сорта, сырье, виноматериал, вино, срок хранения, состав, качество 

 

Для цитирования. Хоконова М. Б., Хоконов А. Б. Изменение физико-химических показателей яблоч-

ного игристого вина при хранении // Известия Кабардино-Балкарского государственного аграрного 

университета им. В. М. Кокова. 2023. № 1(39). С. 159–164. doi: 10.55196/2411-3492-2023-1-39-159-164 

 

 

Original article 

 

Changes in the physico-chemical parameters  

of apple sparkling wine during storage 
 

Madina B. Khokonova
1
, Alim B. Khokonov

2
 

Kabardino-Balkarian State Agrarian University named after V.M. Kokov, 1 v Lenin Avenue, Nalchik, 

Russia, 360030 
1dinakbgsha77@mail.ru, https://orcid.org/0000-0003-2791-311Х 
2alimkhokonov@mail.ru  

 

____________________________________ 

  
© Хоконова М. Б., Хоконов А. Б., 2023 

mailto:dinakbgsha77@mail.ru
mailto:2alimkhokonov@mail.ru
mailto:dinakbgsha77@mail.ru
mailto:2alimkhokonov@mail.ru


Izvestiya of Kabardino-Balkarian State Agrarian  

University named after V.M. Kokov                                                                                              1(39) 2023 
  

 

160 

 

Abstract. This work is devoted to the determination of the physicochemical parameters of freshly prepared 

wine materials and apple sparkling wine at various periods of storage. The objects of research were apples of 

summer ripening varieties – Melba, Pepin saffron, Fortuna, White Sun, apple wine material and ready-made 

sparkling wine. 2 types of sparkling wines were subjected to the study: apple sparkling light with an alcohol 

content of 6–9% vol. and apple sparkling 10% vol. The wine was stored at a temperature of 8-10ºС for a year. 

Samples of apple sparkling wine were prepared from the wine materials of apples harvested in 2021 and 2022. 

It was determined that during the storage of fermented juices during the year there was a slight decrease in the 

value of the redox potential; in the process of secondary fermentation of materials, it also decreased in all 

samples. It has been established that in the process of secondary fermentation, the content of e-glycerin in all 

samples increases, regardless of the period of preparation of the wine material. One of the important factors in 

determining the quality of apple sparkling wine is its shelf life. The content of higher alcohols, glycerol, 

2,3-butylene glycol and volatile acids did not change significantly during 3 months of storage. Tasting samples 

of sparkling cider after 3 months of storage showed that all samples retained well the original taste, aroma and 

appearance. Samples from Melba and Fortuna received the highest rating. 
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Введение. Пищевая и перерабатывающая 

промышленность – одна из ведущих отраслей 
промышленности Кабардино-Балкарской 
Республики. Яблоня является основной пло-
довой культурой в нашей республике, на нее 
приходится до 80% площадей плодовых на-
саждений. Большая часть плодов яблок до 
90% подвергается хранению и до 10% урожая 
этой культуры используется для производства 
различных продуктов переработки. Часть, 
идущая на переработку, представлена соками, 
яблочным уксусом, а на долю игристого вина 
приходится всего несколько процентов. 

Исследования были направлены на изуче-
ние этих важнейших вопросов переработки 
сырья и хранения произведенной продукции, 
чем и определяется их актуальность.  

Цель исследования – определение физи-
ко-химических показателей свежеприготов-
ленных виноматериалов и яблочного игри-
стого вина при различных сроках хранения. 

Материалы, методы и объекты иссле-
дования. Исследования проводились в усло-
виях ООО «Эльбрус Спиритс» и на кафедре 
«Технология производства и переработки 
сельскохозяйственной продукции» Кабарди-
но-Балкарского ГАУ в 2021-2022 гг. 

В качестве объектов исследований слу-
жили яблоки летних сроков созревания сор-
тов – Мелба, Пепин шафранный, Фортуна, 
Белое солнце, яблочный виноматериал и го-
товое игристое вино. 

Для анализа были использованы свеже-

приготовленные материалы с величиной 

окислительно-восстановительного потенциа-

ла (ОВ-потенциала) 345-401 мВ. 

Исследованию подвергали 2 типа игри-

стых вин: яблочное игристое легкое со спир-

туозностью 6–9% об. и яблочное игристое 

10% об. Вино хранили при температуре 8-

10ºС в течение года. Образцы вина в процес-

се хранения анализировали по ряду основ-

ных показателей. Химический состав и каче-

ство плодов определяли по общепринятым 

методикам [1, 2]. 

Образцы яблочного игристого вина гото-

вили из виноматериалов яблок урожая 2021 

и 2022 гг.  

Сырье и готовые напитки оценивали в со-

ответствии с ГОСТ 27572-87 «Яблоки све-

жие для промышленной переработки. Тех-

нические условия» и ГОСТ Р 58013-2017 

«Напитки винные фруктовые. Общие техни-

ческие условия»1,2. 

Результаты исследования. При хранении 

сброженных соков в течение года наблюда-

                                                   
 
1
 ГОСТ Р 58013-2017 «Напитки винные фруктовые. 

Общие технические условия». М.: Стандартинформ, 

2017.  15 с. 
2
 ГОСТ 27572-2017 «Яблоки свежие для промышлен-

ной переработки. Технические условия». М.: Стандар-

тинформ, 2017.  16 с. 
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лось некоторое снижение величины ОВ-

потенциала; в процессе вторичного брожения 

материалов также происходило снижение 

ОВ-потенциала во всех образцах. В винах, 

приготовленных из свежих сброженных со-

ков, ОВ-потенциал снизился на 38-106 мВ, в 

винах из материалов после 6 месяцев хране-

ния – на 24-38 мВ, а после года хранения еще 

на 20-28 мВ. 

Титруемая кислотность в процессе вторич-

ного брожения снизилась в отдельных образцах 

на 15-30% по сравнению с исходной (табл. 1).  
 

Таблица 1. Физико-химические показатели свежеприготовленных виноматериалов  

Table 1. Physical and chemical parameters of freshly prepared wine materials 
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Мелба:  

виноматериал 

вино 

 

6,3 

10,7 

 

402 

319 

 

11,07 

8,91 

 

3,15 

3,33 

 

0,20 

0,12 

 

63,4 

40,0 

 

166 

224 

 

0,100 

0,047 

 

– 

5,41 

 

0,119 

0,237 

 

101,2 

23,8 

 

11,6 

4,8 

Пепин  

шафранный: 

виноматериал 

вино 

 

6,1 

10,7 

 

387 

279 

 

9,08 

6,23 

 

3,28 

3,58 

 

0,37 

0,14 

 

120,0 

76,0 

 

199 

256 

 

0,065 

0,040 

 

– 

4,48 

 

0,116 

0,201 

 

179,3 

64,1 

 

7,1 

3,9 

Фортуна: 

виноматериал 

вино 

 

6,2 

10,6 

 

393 

313 

 

9,48 

7,15 

 

3,35 

3,05 

 

0,19 

0,07 

 

36,8 

30,0 

 

180 

304 

 

0,130 

0,055 

 

– 

4,45 

 

0,138 

0,265 

 

62,3 

19,3 

 

7,8 

4,7 

Белое солнце: 

виноматериал 

вино 

 

5,4 

9,8 

 

345 

305 

 

8,55 

7,24 

 

3,40 

3,54 

 

0,22 

0,12 

 

40,8 

35,8 

 

186 

348 

 

0,095 

0,047 

 

– 

5,63 

 

0,144 

0,232 

 

75,0 

19,3 

 

10,3 

4,2 

 

Также наблюдалось некоторое повыше-

ние значения рН, несмотря на высокую бу-

ферность сброженных соков. 

В процессе вторичного брожения отмече-

но значительное снижение содержания сер-

нистой кислоты как общей, так и свободной, 

в среднем на 70%. 

Среди вторичных продуктов спиртового 

брожения особого внимания заслуживают 

такие вещества, как глицерин, уксусный 

альдегид, летучие кислоты, высшие спирты, 

эфиры и другие соединения, которые опре-

деляют сложную гамму вкуса и букета вина 

[2, 3]. 

Глицерин является наиболее распростра-

ненной после воды и спирта составной ча-

стью вина и играет определенную роль в 

формировании вкуса вина, придавая ему 

своеобразную мягкость. В процессе вторич-

ного брожения было отмечено увеличение 

содержания глицерина во всех образцах на 

0,95-3,35 г/л независимо от срока изготовле-

ния виноматериала (табл. 2).  

Параллельно с глицерином в ходе глицеро-

пировиноградного брожения происходит об-

разование ацетальдегида. Проведенные нами 

исследования вторичного брожения показали, 

что в случае использования свежих виномате-

риалов во всех образцах отмечено снижение 

содержания общего ацетальдегида.  

В результате вторичного брожения опыт-

ных образцов виноматериалов трех сроков 

хранения отмечено уменьшение содержания 

летучих кислот на 0,04-0,23 г/л. Это связано 

с процессом этерификации во время броже-

ния. Считается, что энзиматическая этери-

фикация приводит к образованию эфиров, 

главным образом уксусно-этилового. Во всех 

исследованных образцах игристых вин отме-

чено довольно значительное увеличение 

суммарного содержания эфиров по сравне-

нию с исходным их содержанием в винома-
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териалах, причем независимо от помологи-

ческого сорта яблок и продолжительности 

хранения виноматериалов. Установлено, что 

увеличение в процессе вторичного брожения 

количества средних эфиров на 0,20-0,28 г/л 

положительно сказывается на вкусе игристо-

го вина [2, 4, 5]. 

 
Таблица 2. Изменение физико-химических показателей яблочного игристого вина при хранении 

Table 2. Changes in the physicochemical parameters of apple sparkling wine during storage 

 

 

 

Показатели 
Хране-

ние,  

мес. 

Яблоки урожая 2021 г. Яблоки урожая 2022 г. 

Мел-

ба 

Пепин 

шафран-

ный 

Форту-

на 

Белое 
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це 

Мел-

ба 

Пепин 

шафран-

ный 

Форту-

на 

Белое 

солн-

це 

Высшие  

спирты, мг/л 

– 

6 

12 

365 

365 

265 

375 

365 

280 

300 

300 

– 

254 

255 

210 

485 

475 

350 

410 

390 

280 

417 

405 

370 

385 

375 

240 

2,3-бутилен-

гликоль, г/л 

– 

6 

12 

0,60 

0,60 

0,59 

0,65 

0,64 

0,55 

0,64 

0,63 

– 

0,61 

0,60 

0,55 

0,48 

0,48 

0,49 

0,49 

0,50 

0,51 

0,47 

0,50 

0,49 

0,45 

0,46 

0,46 

Глицерин, г/л – 

6 

5,95 

5,92 

5,90 

5,82 

6,75 

6,08 

5,80 

5,62 

5,0 

4,92 

5,70 

5,65 

4,80 

4,70 

5,10 

5,15 

Летучие  

кислоты, г/л 

– 

6 

0,16 

0,20 

0,23 

0,32 

0,23 

0,25 

0,16 

0,30 

0,17 

0,23 

0,13 

0,24 

0,12 

0,18 

0,17 

0,24 

Ацетальдегид, 

мг/л 

– 

6 

50,0 

53,8 

96,2 

86,2 

87,5 

61,6 

54,1 

51,2 

32,0 

23,0 

43,0 

41,0 

45,0 

41,0 

36,0 

32,0 

Высшие  

альдегиды, мг/л 
– 

6 

– 

– 

– 

– 

– 

– 

– 

– 

7,8 

2,0 

7,0 

1,0 

3,0 

– 

4,0 

1,0 

Титруемая 

кислотность, 

г/л 

– 

6 

12 

10,28 

9,78 

8,98 

10,13 

9,11 

8,15 

9,33 

8,82 

– 

9,44 

9,11 

7,61 

8,51 

8,35 

8,10 

8,58 

7,69 

7,00 

8,64 

8,09 

7,75 

7,84 

6,13 

6,42 

pH – 

6 

12 

3,22 

3,26 

3,31 

3,25 

3,27 

3,40 

3,22 

3,24 

– 

3,25 

3,26 

3,38 

3,05 

3,12 

3,18 

3,20 

3,26 

3,34 

3,17 

3,20 

3,30 

3,20 

3,26 

3,40 

ОВ-потенциал, 

мВ 

– 

6 

12 

365 

396 

361 

355 

339 

361 

356 

322 

– 

359 

316 

340 

425 

407 

419 

393 

362 

396 

386 

366 

371 

417 

405 

418 

Цветность, ед. 

опт. плот. при 

λ=400 нм 

– 

6 

12 

0,32 

0,43 

0,61 

0,46 

0,50 

0,62 

0,42 

0,45 

– 

0,50 

0,55 

0,61 

0,38 

– 

0,71 

0,42 

– 

0,52 

0.38 

– 

0,44 

0,41 

– 

0,71 

Сернистая  

кислота общая, 

мг/л 

– 

6 

12 

34,7 

68,5 

34,6 

123,0 

102,6 

59,6 

– 

– 

– 

115,0 

90,0 

51,4 

39,7 

– 

12,2 

49,6 

– 

29,4 

69,1 

– 

53,8 

47,4 

– 

17,0 

Сернистая  

кислота  

свободная, 

мг/л 

– 

6 

12 

6,5 

6,4 

2,6 

7,4 

6,7 

3,8 

– 

– 

– 

9,2 

7,7 

3,8 

7,6 

– 

1,9 

8,9 

– 

3,2 

15,4 

– 

5,1 

6,4 

– 

2,6 

 

Среди побочных продуктов при вторич-

ном брожении образуются высшие спирты, 

которые также играют определенную роль в 

формировании вкуса и аромата готового 

продукта. Высшие спирты образуются в ре-

зультате дезаминирования или переамини-

рования некоторых аминокислот с после-

дующим их декарбоксилированием и вос-

становлением образовавшихся кетокислот в 

соответствующие спирты, что, естественно, 

связано с белковым метаболизмом в дрож-

жевой клетке. Наряду с этим было установ-

лено образование высших спиртов из угле-

водов. Содержание метанола, фенольных 
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веществ в процессе вторичного брожения 

снижалось независимо от продолжительно-

сти хранения виноматериалов [6]. 

Одним из важных факторов в определе-

нии качества яблочного игристого вина яв-

ляется его стойкость при хранении [7].  

Содержание высших спиртов, глицерина, 

2,3-бутиленгликоля и летучих кислот в тече-

ние 3 месяцев хранения существенно не из-

менилось. 

Дегустация образцов игристого сидра по-

сле 3 месяцев хранения показала, что все об-

разцы хорошо сохранили исходные вкусовые 

качества, аромат и внешний вид [8]. Наибо-

лее высокую оценку получили образцы из 

Мелбы и Фортуны. 

Из полученных данных видно, что содер-

жание этилового спирта, глицерина и 

2,3-бутиленгликоля во всех образцах вина 

после 12 месяцев хранения существенно не 

изменилось. Содержание летучих кислот по-

сле 6 месяцев хранения увеличилось на 

0,04-0,14 г/л, а ацетальдегида – несколько 

снизилось. 

Выводы. Дегустация образцов яблочного 

игристого вина после 6 месяцев хранения 

показала,  что  во  всех  образцах  сохранился  

хорошо выраженный вкус и аромат, свойст-

венный данному сорту свежих яблок. Все 

образцы были совершенно прозрачными, 

имели хорошие пенистые и игристые свой-

ства. Наиболее высокую оценку получили 

образцы вина из Мелбы и Фортуны. Измене-

ние ОВ-потенциала свидетельствует о про-

текании в вине окислительно-

восстановительных процессов, причем в 

первые 6 месяцев хранения преобладали 

восстановительные процессы, и ОВ-

потенциал снизился в среднем на 20-30 мВ. 

В последующем ОВ-потенциал увеличился. 

Во второй половине всего периода хранения 

вина имели место реакции конденсации про-

дуктов окисления полифенолов, так как оп-

тическая плотность всех образцов вина зна-

чительно повысилась. Таким образом, про-

веденные исследования показали, что зако-

номерности биохимических превращений 

для вин, приготовленных из сидровых мате-

риалов с различным сроком хранения, были 

в основном одинаковы. Установлено, что из 

сидровых материалов после 6 и 12 месяцев 

хранения могут быть получены качествен-

ные игристые вина. 
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