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Статья посвящена исследованию влияния расы дрожжей на каче-
ственные характеристики сброженного мандаринового сусла. Был про-
веден скрининг дрожжей Saccharomyces cerevisiae по таким показателям 
как бродильная активность, эффективность сбраживания сахаров сырья, 
способность синтезировать летучие компоненты. Состав летучих ком-
понентов сброженного сусла определяли с использованием метода газовой 
хроматографии. Рекомендовано для сбраживания мандаринового сусла 
использовать отечественную расу Брусничная-7.

Введение. В настоящее время в РФ ассортимент спиртных напитков на 
основе фруктовых дистиллятов ограничен. Одним из перспективных видов сы-
рья для получения дистиллятов могут быть мандарины [1]. Плоды мандарина, в 
отличие от других фруктов, не являются диетическим продуктом из-за высокого 
содержания сахарозы (от 30 до 50 %) [2, 3], что ограничивает их потребление в 
свежем виде отдельными категориями потребителей. Однако, как сырье для 
выработки фруктового (плодового) дистиллята данный вид сырья может с успе-
хом использоваться. 

Начальным этапом производства дистиллированных спиртных напитков 
является процесс сбраживания сырья (сусла или мезги). Поэтому для получения 
качественного дистиллята выбор подходящей расы дрожжей является одной из 
основных задач специалистов. Расы дрожжей отличаются как по своей фермен-
тативной активности, так и по способности адаптироваться к условиям сбражива-
емой среды [4, 5, 6]. При выборе расы, обеспечивающей высокую эффективность 
процесса брожения необходимо учитывать особенности сбраживаемого сырья. В 
данном случае мандарины отличаются повышенным содержанием эфирных ма-
сел и пектиновых веществ, сосредоточенных в основном в кожице плодов. 

В связи с вышеизложенным проведение исследований, направленных на 
выбор дрожжей для сбраживания мандаринового сусла, предназначенного для 
дистилляции, является актуальным.

Цели и задачи. Цель работы - подбор оптимальной расы дрожжей для 
сбраживания мандаринового сусла. В ходе исследования решали следующие 



Технология производства и переработки с.-х. продукции и зоотехния 65

задачи: определение скорости размножения дрожжей; определение бродиль-
ной активности выбранных рас; влияние расы на состав летучих компонентов 
сброженного мандаринового сусла и его качественные характеристики. 

Материал и методика. Объектами исследований являлись свежее и 
сброженное мандариновое сусло, отечественные расы дрожжей Saccharomyces 
cerevisiae: Москва-30, Брусничная-7, Весьегонск-2, а также расы Vintage white 
(Италия) и UWY SP-1 (Великобритания) в виде активных сухих дрожжей (АСД). 
Отбор рас для проведения эксперимента осуществляли по характеристикам 
32-х рас, представленным в технической информации фирм-производителей. 

Для определения органолептических и физико-химических показателей 
объектов исследования были использованы стандартизированные методы ана-
лизов, применяемые в отрасли. Состав летучих компонентов в опытных образцах 
определяли газохроматографическим методом на приборе «Кристалл 5000.1» 
(«Хроматек», Россия) с пламенно-ионизационным детектором [7]. Микробиоло-
гические исследования проводили при помощи микроскопа МБИ-6 при 400-крат-
ном увеличении. Бродильную активность дрожжей оценивали по скорости выде-
ления диоксида углерода весовым методом. Процесс брожения осуществляли в 
анаэробных условиях при температуре 23-25°С. Эффективность брожения оцени-
вали по объемной доле этилового спирта в опытных образцах сброженного сусла.

Результаты исследований и их обсуждение. Установлено, что наиболее 
активным ростом дрожжевых клеток в стерильном мандариновом сусле отли-
чались расы Брусничная-7 и UWY SP-1 (Таблица 1).

Результаты определения бродильной активности представлены на ри-
сунке 1. 

Как видно из данных, представленных на рисунке, обе расы АСД про-
явили наиболее высокую бродильную активность в первые 12 часов. В даль-
нейшем интенсивность выделения углекислоты этими расами существенно 
снизилась. В отличие от них раса Брусничная-7 начала активное выделение 
СО2 спустя 12 часов после внесения. В результате установлено, что наибольшей 
бродильной активностью по отношению к мандариновой мезге обладали расы 
Брусничная-7 и Весьегонск-2. 

Раса Брусничная-7 также обладала наибольшей эффективностью сбра-
живания сахаров (Таблица 2).

Как видно из данных, представленных в таблице 2, образцы сброженно-
го сусла значительно различались по составу летучих компонентов, что свиде-
тельствует о разной способности рас дрожжей к их синтезу. Установлено, что 
наибольшее количество метанола при сбраживании мандаринового сусла на-
капливает раса Весьегонск-2 (70,3мг/дм3), что не позволяет рекомендовать ее 
для производства.
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Таблица 1 – Изменение количества дрожжевых клеток в процессе 

культивирования в мандариновом сусле

Наименование 
расы

Количество дрожжевых клеток, млн/см3

0 сут. 1 сут. 2 сут. 3 сут. 4 сут. 5 сут.
Брусничная-7 0 330 456 910 276 110
Весьегонск-2 0 172 436 584 360 150

Москва-30 0 276 360 389 278 172
Vintage White 0 60 720 860 605 48

UWY SP-1 0 98 396 1065 353 78

Рисунок 1 - Динамика выделения СО2 при сбраживании мандаринового 
сусла

Таблица 2 – Влияние расы дрожжей на качественные показатели 
сброженного мандаринового сусла

Наименование показателя Бруснич-
ная-7

Весье-
гонская-2

Мо-
сква-30 UWY SP-1 Vintage 

White
Объемная доля этилового 
спирта, % 6,0 4,0 5,0 4,0 4,0

Массовая концентрация, мг/дм3

- метанола 44,5 70,3 47,1 54,8 54,1
- альдегидов 29,1 37,6 47,8 25,8 35,8
- сложных эфиров 2,1 1,8 2,4 2,2 2,3
- высших спиртов 274,7 193,3 193,1 204,5 191,6
- фенилэтилового спирта 60,4 90,2 44,7 91,1 32,8

Наиболее сбалансированным составом летучих компонентов обладал 
образец, полученный с использованием расы Брусничная-7, что было под-
тверждено результатами органолептического анализа. 
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Заключение. Таким образом, для сбраживания мандаринового сусла 
можно рекомендовать расу винных дрожжей Брусничная-7. Использование 
этой расы позволяет получить сброженное мандариновое сусло с минимальной 
концентрацией метанола и высокими органолептическими характеристиками.
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INFLUENCE OF THE YEASTS ON FERMENTATION PROCESS OF 
TANGERINES WORT

Makhrova I.
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This article is devoted to research of influence of the yeast on the quality 
characteristics of the fermented tangerines wort. Screening of yeasts Saccharomy-
ces cerevisiae by fermentative activity, fermented efficiency, and ability to synthesize 
volatile compounds was carried out. The composition of volatile compounds of the 
fermented wort was defined by gas chromatography method. Race Brusnichnaya-7 
is recommended for fermentation of tangerines wort.


