
Технология производства ликерных вин и винных напитков типа 

Кагор 

 

Данный проект предлагает усовершенствованную технологию 

получения ликерных вин и винных напитков типа Кагор. 

Ликерные вина типа Кагор пользуются высоким спросом в нашей 

стране и в государствах ближнего зарубежья, во многом благодаря их 

использованию в религиозных обрядах православных верующих. Эти вина 

также вызывают интерес среди потребителей - любителей сладких 

алкогольных напитков. 

Ликерные вина и винные напитки типа Кагор благодаря своему физико-

химическому составу являются питательным, диетическим и лечебным 

продуктом. Энергетическая ценность 1 л такого вина составляет до                     

1700 ккал. Такое высокое значение этого показателя в большей степени 

обязано находящемуся в напитке спирту. Благодаря содержанию полимеров 

флаваноидов в данных напитках, они обладают поглотительной 

способностью по отношению к свободным радикалам. В том числе особо 

активны олигомеры процианидинов Кагора. Вина типа Кагор применяют в 

небольших количествах при некоторых заболеваниях, а также при отсутствии 

аппетита и с целью поднятия общего иммунитета. По мнению Г.Г. Валуйко 

эти вина полезны для больных, у которых нарушена работа сердечно-

сосудистой системы. Кроме того, в определенных дозах, они положительно 

влияют при бессоннице в пожилом возрасте. Ликерные красные вина при 

правильном употреблении могут заменить крепкие алкогольные напитки, 

более опасные с точки зрения привыкания организма к ним.  

Производитель сталкивается с затруднениями уже на первых стадиях 

производства вин и напитков типа Кагор. Сырьевая база для производства 

вин и напитков этой категории давно не обновлялась. Немаловажным 

является и то, что для получения интенсивно окрашенного виноматериала 

для Кагора производители в большинстве случаев применяют многочасовую 



тепловую обработку виноградной мезги, требующую больших затрат 

тепловой энергии. 

Предложенная технология, предусматривает использование 

перспективных сортов винограда, районированных в Краснодарском крае и 

обработку виноградной мезги вибрационным воздействием в атмосфере 

диоксида углерода. 

Перспективные сорта винограда обладают повышенной устойчивостью 

к природным условиям, болезням и вредителям. Был исследован ряд таких 

сортов с целью подбора оптимальных для выработки ликерных вин и 

напитков типа Кагор. В таблице 1, представлены агробиологические 

характеристики сортов винограда, рекомендуемые для производства 

высококачественных ликерных вин и винных напитков типа Кагор. 

Таблица 1 – Агробиологические характеристики перспективных сортов 

винограда, рекомендуемых для производства ликерных вин и винных 

напитков типа Кагор. 

Сорта винограда Агробиологические свойства 

Каберне АЗОС (Каберне 

– Совиньон × Джемете 

фил-локсероустойчивый) 

Урожайность высокая; 

Относительно морозоустойчив (минус 22
0
С); 

Относительно устойчив к милдью и оидиуму 

Красностоп АЗОС 

(Джемете филлоксеро-

устойчивый × Красностоп 

анапский)  

Урожайность средняя; 

Морозо- и засухоустойчив;  

Устойчив к филлоксере. 

Кубанец (Джемете 

филлоксероустойчивый × 

Красностоп анапский) 

Урожайность высокая; 

Устойчив к филлоксере.  

 

В таблице 2 представлено сравнение основных характеристик сусла 

перспективных сортов винограда с классическим сортом Каберне-Совиньон, 

а также с сортом Гранатовый.  



Таблица 2 – Показатели сусла перспективных сортов винограда. 

Сорт винограда 

Показатели сусла 

Массовая 

концентрация 

сахаров, г/дм
3
 

Массовая 

концентрация 

титруемых 

кислот, г/дм
3
 

Массовая 

концентрация 

суммы 

фенольных 

веществ, мг/дм
3
 

Массовая 

концентрация 

красящих 

веществ, мг/дм
3
 

Каберне-

Совиньон 

(контроль 1) 

220 6,5 3300 660  

Гранатовый 

(контроль 2) 

250 7,8 4460 840  

Каберне АЗОС 220 6,3 3600 690  

Кубанец 220 5,9 3500 630 

Красностоп 

АЗОС 

290 3,5 5600 930  

 

Из таблицы 2 видно, что перспективные сорта имеют достаточную 

сахаристость, обладают высоким технологическим запасом фенольных, в том 

числе красящих веществ, для производства винных напитков типа Кагор.  

Особенно выделяется сорт Красностоп АЗОС. У него 

технологический запас фенольных веществ составил - 5600 мг/дм
3
, что 

больше чем у Каберне-Совиньон в 1,7 раза, содержание красящих веществ - 

больше в 1,4 раза. По сравнению с Гранатовым, Красностоп АЗОС имеет 

фенольных веществ больше в 1,3 раза, а красящих - в 1,2 раза. 

Сорта винограда Каберне АЗОС и Кубанец по содержанию фенольных, 

в том числе красящих веществ не уступают Каберне-Совиньон.  

Следует также отметить, что проведенные исследования показали, что 

ликерные виноматериалы, приготовленные из этих перспективных сортов 

содержали большее количество биологически активных веществ в сравнении 

с виноматериалами из Каберне-Совиньон. 

Использование в технологии ликерных вин и винных напитков типа 

Кагор вибрационной обработки мезги в атмосфере диоксида углерода имеет 

ряд преимуществ по сравнению с традиционно используемой тепловой 

обработкой. Данную обработку проводят при частоте вибрационного 

воздействия 23 Гц, амплитуде 5 мм и расходе диоксида углерода от 4 до                



28 дм
3
/ч. Вибрационное воздействие в атмосфере диоксида углерода с 

указанными параметрами способствует снижению ОВ-потенциала сусла.  

Вибрационная обработка мезги в атмосфере диоксида углерода 

приводит к увеличению фенольных веществ в винных напитках типа Кагор. 

Путем этой обработки возможно регулировать содержание фракционного 

состава этих соединений. Фенольные вещества имеют решающее значение 

при приготовлении ликерных вин и напитков типа Кагор. Эти вещества 

отвечают за окраску вин и напитков, полноту вкуса и диетические свойства. 

Поэтому максимальное извлечение фенольных соединений из твердых частей 

виноградной ягоды является первостепенной задачей при производстве вин и 

напитков типа Кагор. Проведенные исследования показали, что при тепловой 

обработке мезги сумма фенольных веществ в 2, а при вибрационном 

воздействии без подачи диоксида углерода - в 1,2 раза меньше, чем при 

вибрационном воздействии в атмосфере диоксида углерода. Кроме того такая 

обработка позволяет увеличить цветность винных напитков. 

При виброобработке виноградной мезги в атмосфере диоксида углерода 

происходит увеличение содержания биологических активных веществ, что 

показывают проведенные исследования (таблица 3). 

Таблица 3 – Зависимость содержания биологически активных веществ в 

винных напитках типа Кагор от способов и режимов обработки мезги. 

Способ обработки 

мезги, 

продолжительнос

ть и расход СО2 

(Н)  

Концентрация фенолкарбоновых кислот, мг/дм
3
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Тепловая 

обработка 

(контроль №1)  

10,7 4,1 0,1 6,5 14,9 4,3 1,3 41,9 

Вибрационное 

воздействие 

(контроль №2) 

13,4 0,9 нет 3,3 15,5 13,2 1,1 47,4 



Вибрационная обработка мезги в атмосфере углекислого газа 

1
5
 м

и
н

 

Н = 4 дм
3
/ч 

 
6,1 2,0 0,1 1,5 7 11,1 3,1 30,9 

Н = 16 дм
3
/ч 

6,5 1,9 0,2 5 10,1 1,9 5,5 31,1 

Н =28 дм
3
/ч  

 
7,1 1,8 нет 5 16,2 11,1 2,3 43,5 

3
0
 м

и
н

 

Н = 4 дм
3
/ч 

 
13,9 0,5 1,8 2,2 12,1 20,3 4,7 55,5 

Н = 16 дм
3
/ч 

20,0 0,4 2,4 10,5 15,7 21,9 8,5 79,4 

Н =28 дм
3
/ч  

 
18,5 0,3 1,5 11,7 22,9 21,5 8,1 84,5 

6
0
 м

и
н

 

Н = 4 дм
3
/ч 

 
10,4 0,2 1,8 1,5 11,6 12,5 2,6 40,6 

Н = 16 дм
3
/ч 

16,1 0,1 2 7,9 12,7 16,3 5,1 60,2 

Н =28 дм
3
/ч 

 
13,9 0,2 1,4 5 21,3 15,4 2,4 59,6 

 

Из таблицы 3 видно, что концентрации биологически активных веществ 

изменяются по-разному. Наибольшее извлечение и сохранение 

фенолкарбоновых кислот обнаружено при получасовой вибрационной 

обработке в атмосфере углекислого газа при его расходе 16 дм
3
/ч и 28 дм

3
/ч. 

Суммарное содержание фенолкарбоновых кислот в этих образцах составило 

79,4 и 84,5 мг/дм
3
 соответственно, что в среднем больше чем при тепловой 

обработке мезги в 2 раза, и 1,7 раза - чем при вибрационном воздействии без 

углекислого газа. 

При этом максимальное количество аскорбиновой кислоты извлекается 

в результате обработки вибрационным воздействием в атмосфере 

углекислого газа при следующих режимах: расход 16 и 28 дм
3
/ч, 

продолжительность - 30 мин. Концентрация аскорбиновой кислоты при 

названных параметрах составила - 20 и 18,5 мг/дм
3
 соответственно, что в 1,9 

и 1,7 раза больше чем при тепловой обработке и в 1,5 и 1,4 раза выше чем 

при вибрационном воздействии без подачи диоксида углерода.  

Неплохие результаты дает и 60-минутная обработка вибрационным 

воздействием при расходе углекислого газа 16 дм
3
/ч. 



Концентрация хлорогеновой кислоты уменьшалось при всех режимах 

вибрационной обработки мезги в атмосфере углекислого газа по сравнению с 

тепловой обработкой. Наименьшее снижение содержания этого компонента 

наблюдалась при продолжительности экспериментального воздействия 15 

минут, при подачи углекислого газа 4-28 дм
3
/ч. Это можно объяснить тем, 

что хлорогеновая кислота при такой обработке распадается с образованием 

других фенолкарбоных кислот.  

Содержание никотиновой кислоты значительно увеличивается при 

получасовой и часовой вибрационной обработке мезги в атмосфере 

углекислого газа. Максимальное извлечение витамина РР зафиксировано при 

подачи диоксида углерода 16 дм
3
/ч в течение 30 минут и 60 минут 

вибрационного воздействия - 2,4 и 2 мг/дм
3
 соответственно. Эти значения 

больше чем при тепловой обработке в 24 и 20 раз соответственно. При 

вибрационном воздействии без атмосферы диоксида углерода никотиновая 

кислота полностью окисляется. 

Оротовая кислота лучше извлекается и сохраняется в винных напитках, 

мезга которых была обработана вибрационным воздействием в течение                

30 минут с расходом углекислого газа 16 и 28 дм
3
/ч. Концентрация витамина 

В13 при этих режимах экспериментальной обработки составила 10,5 и                 

1,7 мг/дм
3
, что больше чем при тепловой обработке в 1,6 и 1,8 раза 

соответственно, и - в 3 и 3,5 раза выше чем при вибрационном воздействии 

без подачи диоксида углерода.  

Концентрация кофейной кислоты была максимальной при получасовой 

и часовой обработке вибрационным воздействием с расходом углекислого 

газа 28 дм
3
/ч. Ее содержание при 30 мин обработки составило 22,9 мг/дм

3
, а 

при 60 мин - 21,3, что выше чем при термической обработке мезги и 

вибрационном воздействии без атмосферы диоксида в 1,5 и 1,4 раза 

соответственно.  

Содержание галловой кислоты увеличивается при вибрационном 

воздействии в течении 60 мин без подачи углекислого газа по сравнению с 



тепловой обработкой мезги в 3,1 раза. Что говорит о меньшем влиянии 

процесса окисления на данное вещество. А при вибрационной обработке 

мезги продолжительностью 30 мин с расходом углекислого газа 16 и 28 дм
3
/ч 

в 5 раз.  

Обработка вибрационным воздействием в атмосфере диоксида углерода 

является эффективным способом увеличения концентрации протокатеховой 

кислоты. При этом максимальному извлечению и сохранению способствуют: 

расход 16 и 28 дм
3
/ч, продолжительность 30 минут.  

Увеличение биологически активных веществ  связано не только со 

снижением ОВ-потенциала среды, но и с синергетическим эффектом, 

который возникает при экстрагировании в результате турбулентных потоков 

создаваемых одновременно вибрационным воздействием и диоксидом 

углерода, вводимым путем барботажа. 

Применение вибрационного воздействия на мезгу в атмосфере диоксида 

углерода позволяет увеличить в винных напитках и ликерных винах типа 

Кагор содержание аминокислот, отвечающих за органолептические свойства 

и придающих им пищевую ценность. 

Варьирование подачи углекислоты при вибрационной обработке мезги 

позволяет регулировать содержание ароматических соединений вина, и как 

результат улучшать аромат вина. Так например, при вибрационном 

воздействии на мезгу в атмосфере углекислого газа при расходе от  4 до              

28 дм
3
/ч продолжительностью 30 и 60 мин в отличие от термической 

обработки образовывался каприновый альдегид, обладающий цветочным 

запахом. Значительные изменения наблюдались и концентрациях сложных 

эфиров. Так при тепловой обработке мезги в виноматериалах образовывались 

только этилацетат и метилацетат, а при предложенной обработке при разных 

режимах образовывались: этилкапринат, этилкаприлат, метилкапринат, 

метилкаприлат, фенилацетат. Эти сложные эфиры обладают фруктовыми и 

цветочными ароматами. 



Таким образом, усовершенствованная технология позволяет получать  

вина и напитки высокого качества. Готовая продукция обогащена 

биологически активными веществами и имеет высокую органолептическую 

оценку. 

 


