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Аннотация. Сибирский регион богат плодово-ягодным сырьем, возможности использования которого в 
виноделии недооценены. Целью данной работы является оценка пригодности плодов груши уссурийской 
(Pyrus ussuriensis Maxim.), произрастающей на территории Южного Прибайкалья, для производства плодового 
алкогольного напитка типа портвейн. Плоды груши уссурийской обладают терпким кисло-сладким вкусом, доста-
точно хорошо выраженным сортовым ароматом с медовыми и цветочными оттенками. Существенной особен-
ностью мелкоплодных груш Сибирского региона является значительное содержание экстрактивных веществ и 
полифенольных соединений, что позволяет рассматривать их как подходящее сырье для выработки крепленых 
десертных винных напитков. Объектом исследования служило сусло, полученное из плодов груши уссурийской 
с содержанием сахара 16,3 г/см3. Плодовые напитки были получены по ускоренной технологии, включающей 
кондиционирование сусла по содержанию титруемых кислот и сахаров, подбраживание сусла, закрепление 
подброженного плодового материала и тепловую обработку последнего в присутствии щепы дуба, яблони, 
груши и скорлупы кедрового ореха. Тепловая обработка проводилась путем трехкратного нагревания плодового 
материала до 60 °С в течение 30 ч с последующим охлаждением до 15 °С. Полученные крепленые плодовые 
напитки по большинству физико-химических показателей соответствовали требованиям ГОСТ Р 58013-2017  
«Напитки винные фруктовые. Общие технические условия», обладали хорошо выраженным грушевым ароматом, 
высокой прозрачностью и медовым цветом. Наиболее высоко с органолептической точки зрения был оценен 
образец напитка, полученный с использованием скорлупы кедрового ореха. Таким образом, можно заключить, 
что плоды груши уссурийской являются перспективным сырьем для выработки крепленого плодового напитка 
типа портвейн.
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produced from Ussurian pear fruit
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Abstract. The Siberian region abounds in fruit and berries, whose potential for use in winemaking is underestimated. 
The present study aims to assess the suitability of Ussurian pear fruit (Pyrus ussuriensis Maxim.) growing in the South 
Baikal region for the production of a port-like alcoholic fruit beverage. Ussurian pear fruit has a sweet-sour, astringent 
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flavor and a fairly distinctive aroma with honey and floral notes. An essential characteristic of small-fruited pears 
in the Siberian region is the significant levels of extractive substances and polyphenolic compounds, which makes 
them suitable raw materials for the production of fortified dessert vinous beverages. The subject matter of the study 
was wort obtained from Ussurian pear fruit, having a sugar content of 16.3 g/cm3. Fruit beverages were obtained 
using an accelerated technology, which included wort conditioning in terms of titratable acidity and sugar levels, wort 
fermentation, fortification of the fermented fruit material, and thermal treatment of the latter in the presence of oak, 
apple, and pear chips and pine nut shells. The thermal treatment was performed by heating the fruit material three 
times to 60 °С for 30 h, followed by cooling to 15 °С. The obtained fortified fruit beverages met the requirements 
of GOST R 58013-2017 Fruit Wine Drinks. General Specifications in terms of most physicochemical parameters 
and had a distinctive pear aroma, high transparency, and honey color. The best organoleptic characteristics were 
achieved in the beverage sample obtained using pine nut shells. Thus, Ussurian pear fruit has high potential as a 
raw material for producing a port-like fortified fruit beverage. 

Keywords: Ussurian pear, fortified fruit beverage, wood chips, pine nut shells, port winemaking, organoleptic analysis
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ВВЕДЕНИЕ
Ассортимент алкогольной продукции, вырабаты-

ваемой из плодового сырья, в основном ограничивается 
слабоалкогольными напитками с содержанием спирта 
до 9–12% об. В то же время известно, что плодовые 
культуры могут быть использованы для производства 
крепленых напитков, ассортимент которых в настоящее 
время ограничен. Сибирский регион обладает значи-
тельным потенциалом сырья, пригодного для изготов-
ления плодовых алкогольных напитков, в том числе с 
повышенной объемной долей этилового спирта.

Одним из перспективных видов сырья является 
мелкоплодная груша уссурийская (Pyrus ussuriensis 
Maxim.), культивируемая в Иркутской области. Плоды 
груши уссурийской обладают терпким кисло-сладким 
вкусом, достаточно хорошо выраженным сортовым 
ароматом с медовыми и цветочными оттенками [1]. 
Благодаря высокому содержанию в них биологически 
активных веществ, это сырье пригодно для производства 
плодовых соков, сидров и тихих плодовых вин [2], что 
было отмечено уже более 70 лет назад в работах 
Н.К. Могилянского [3].

Существенной особенностью мелкоплодных груш 
Сибирского региона является значительное содер-
жание полифенольных соединений [4–6], которые 
ответственны за терпкий вкус плодов. Комплекс 
фенольных соединений существенно влияет на цвет и 
вкусовые характеристики вина [7–10]. Наличие в сырье 
фенольных соединений в количестве не менее 0,5 г/дм3  
является необходимым условием для получения специ-
альных вин типа портвейна и мадеры [11]. Кроме 
того, плоды груши уссурийской содержат достаточное 
количество аминокислот и экстрактивных веществ [1], 
что позволяет рассматривать их как подходящее сырье 
для выработки крепленых винных напитков по типу 
портвейна.

Органолептические качества вин типа портвейн и 
мадера формируются в результате тепловой обработки 
крепленого виноматериала в контакте с дубовой клепкой, 
которая является источником целого ряда специфи-
ческих соединений, положительно влияющих на качество 
напитка. Дефицитность дуба побуждает использовать 
альтернативные породы древесины, такие как яблоня, 
вишня, слива [12]. В качестве перспективного вида 
древесного сырья можно рассматривать также скорлупу 

кедрового ореха, представляющую собой многотон-
нажный отход производства кедрового масла.

В связи с вышесказанным целью проведенного 
исследования являлась оценка возможности произ-
водства плодового алкогольного напитка типа портвейн 
из сока плодов груши уссурийской.

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ
Объектом исследования служило сусло, полученное 

из плодов груши уссурийской (Pyrus ussuriensis Maxim.) 
урожая 2023 г., собранных в Иркутской области. Плоды 
собирали в стадии технологической зрелости, сорти-
ровали, отделяя незрелые и поврежденные. Перед 
переработкой плоды промывали в проточной воде с 
целью удаления с поверхности сырья загрязнений, 
ядохимикатов, механических примесей и микроор-
ганизмов. Мезга, полученная в результате дробления 
плодов, сразу подвергалась прессованию. Консервацию 
сусла обеспечивали внесением 100 мг/дм3 метаби-
сульфита калия.

Полученное сусло кондиционировали по кислотности 
и сахаристости с помощью воды и сахарного сиропа с 
концентрацией 65% сухих веществ. В кондиционированное 
сусло вносили винные активные сухие дрожжи Safsidre 
AB-1 рода Saccharomyces bayanus из расчета 1 г/дм3 и 
осуществляли брожение при 25 °С до достижения кон-
центрации сахара 15 г/100 см3. Брожение останавливали 
спиртованием. Для обеспечения желаемой объемной 
доли этилового спирта 15% об. применяли этиловый 
ректификованный спирт сорта «Экстра». Крепленый 
плодовый материал подвергали выдержке (отдыху) в 
течение 10 дней, после чего декантировали с осадка, 
центрифугировали и направляли на портвейнизацию 
ускоренным методом по схеме, приведенной на рисунке. 
Указанный цикл повторяли трижды.

В качестве дополнительного источника экстрак-
тивных веществ, способствующих формированию орга-
нолептических свойств портвейна, использовали щепу 
яблони, груши и дуба, а также скорлупу кедрового ореха, 
полученную с помощью калибровочно-дробильного 
аппарата при производстве кедрового масла. Лигноцел-
люлозные материалы предварительно обрабатывали 
по методике, изложенной в работах [13, 14], с целью 
частичной делигнификации и удаления смолистых 
веществ. Скорлупу кедрового ореха перед обработкой 
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дополнительно очищали от пленок и остатков ядер 
кедрового ореха. Древесную щепу и скорлупу кедрового 
ореха вносили в крепленый плодовый материал из 
расчета 2 г/дм3.

Физико-химические показатели сусла, сброженного 
плодового материала и плодовых крепленых напитков 
определяли методами, принятыми в виноделии [15]. Орга-
нолептическую оценку полученных крепленых плодовых 
напитков проводили в соответствии с ГОСТ 32051-20131.

ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ
Характеристика сусла, полученного из плодов груши 

уссурийской, представлена в таблице. Сусло обладает 
достаточным потенциалом экстрактивных веществ, ами-
нокислот и полифенолов, что позволяет рассматривать 
его как перспективное сырье для производства кре-
пленых плодовых алкогольных напитков [11]. Вместе с 
тем повышенное содержание титруемых кислот и низкий 
сахарокислотный индекс, характерные для плодового 
сырья Восточной Сибири [1, 5], предопределяют необ-
ходимость предварительной корректировки его состава 
по указанным показателям. Для нормального развития 
дрожжей и сбраживания сахаров необходимо иметь 
кислотность не выше 8–10 г/дм3 [16]. В соответствии с 
этим исходное сусло подвергали кондиционированию, 
а затем подбраживали в течение 2 суток, после чего 
брожение останавливали спиртованием.

Крепленые плодовые напитки, полученные после 
портвейнизации с использованием щепы различных 
древесных пород и скорлупы кедрового ореха, по боль-
шинству нормируемых показателей соответствуют ГОСТ 
Р 58013-20172 (см. таблицу). Исключение составляет 

Крепленый грушевый материал

Нагревание 
(t = 60 °С)

Выдержка 30 ч

Охлаждение 
(t = 15 °С)

Выдержка 12 ч

Схема портвейнизации крепленого плодового материала
Scheme of fruit port wine making

1 ГОСТ 32051-2013. Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа. М.: Стандартинформ, 2019. 13 с.
2 ГОСТ Р 58013-2017. Напитки винные фруктовые. Общие технические условия. М.: Стандартинформ, 2019. 15 с.

Характеристика грушевого сусла и крепленых плодовых напитков типа портвейн, полученных на его основе

Characteristics of pear must and fortified fruit wine obtained from it

Образец сусла 
(плодового напитка)

Физико-химические показатели
Средний балл  

дегустаци-
онной  
оценки

Массовая 
концентрация 
титруемых 

кислот,  
г/дм3

Массовая 
концентрация 

сахаров, 
г/100 см3

Массовая  
концентрация  

полифенольных  
соединений, 

мг/дм3

Массовая 
концентрация 

аминного 
азота,  
мг/дм3

Массовая 
концентрация  
приведенного  

экстракта,  
г/дм3

Объемная 
доля  

этилового 
спирта,  
% об.

Сусло исходное 18,7±1,0 16,3±0,5 1936±1,0 600±1,0 38,9±0,1 – –
Сусло 
кондиционированное 10,0±1,0 18,0±0,5 1837±1,0 575±1,0 38±0,1 – –

Сусло подброженное 10,3±1,0 15,1±0,5 1778±1,0 520±1,0 37±0,1 2,0±0,5 –
Плодовый крепленый 
материал 12,8±1,0 12,8±0,5 1427±1,0 475±1,0 23±0,1 15,4±0,5 5,9

Плодовый крепленый 
напиток 1* 10,6±1,0 11,5±0,5 1288±1,0 425±1,0 25±0,1 15,6±0,5 8,2

Плодовый крепленый 
напиток 2* 10,4±1,0 12,6±0,5 1093±1,0 485±1,0 25±0,1 15,5±0,5 7,0

Плодовый крепленый 
напиток 3* 10,0±1,0 11,9±0,5 1247±1,0 425±1,0 27±0,1 15,3±0,5 7,0

Плодовый крепленый 
напиток 4* 10,65±1,0 11,9±0,5 1328±1,0 420±1,0 29±0,1 15,6±0,5 7,9

ГОСТ Р 58013-2017 3,5±1,0 4–300** Не норм. Не норм. Не норм. Не более 22 –
Портвейн белый 
ООО «Массандра» 
(Республика Крым)

6,8±1,0 5,6±0,5 1898±1,0 455±1,0 35±0,1 17,0±0,5 8,6

Примечание. * – образцы получены с использованием: 1 – скорлупы кедрового ореха, 2 – щепы яблони, 3 – щепы груши, 
4 – щепы дуба; ** – для разных типов напитков.
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титруемая кислотность, которая в процессе сбражи-
вания сусла и тепловой обработки плодового материала 
изменилась незначительно и составила 10,0–10,6 г/дм3. 
Приведенный экстракт полученных напитков соответствует 
уровню, рекомендуемому для белых портвейнов [11].

В крепленых напитках наблюдается снижение 
содержания сахаров, аминокислот и полифенольных 
соединений по сравнению с подброженным суслом и 
крепленым плодовым материалом, что, по всей види-
мости, обусловлено их взаимодействием с образованием 
меланоидинов, а также карамелизацией сахаров, активно 
происходящими при повышенных температурах и в 
присутствии этилового спирта [11, 17]. Качественные 
показатели крепленых плодовых напитков, полученных с 
использованием разных лигноцеллюлозных материалов, 
незначительно отличаются друг от друга.

Полученные напитки по большинству физико-хими-
ческих показателей сравнимы с белым виноградным 
портвейном производства ООО «Массандра» (Респу-
блика Крым). Исключение составляет повышенная 
кислотность, для снижения которой следует, очевидно, 
применять специальные технологические приемы на 
стадии получения и сбраживания сусла [18–20].

Органолептическая оценка полученных образцов 
крепленых плодовых напитков показала, что для них 
характерен выраженный грушевый аромат, в образце 1, 
приготовленном с использованием скорлупы кедрового 
ореха, отмечены ореховые нотки, в образце 4 – дре-

весные оттенки аромата. Во всех образцах отмечена 
хорошая ассимиляция спирта, приятный вкус с выра-
женной кислотностью и некоторой терпкостью. Напитки 
обладали высокой прозрачностью и приятным жел-
то-медовым цветом, наиболее хорошо выраженным 
в образце 1. Наиболее высоко с органолептической 
точки зрения был оценен грушевый крепленый напиток, 
полученный с использованием скорлупы кедрового 
ореха.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Проведенное исследование позволяет заключить, 

что груша уссурийская является перспективным сырьем 
для получения крепленой алкогольной продукции, в част-
ности напитков типа портвейн. Сусло из плодов груши 
уссурийской содержит необходимое количество экстрак-
тивных веществ, аминокислот и полифенольных соеди-
нений для формирования органолептических свойств 
белого портвейна. Ускоренный метод портвейнизации 
крепленого плодового материала с использованием 
щепы дуба, яблони и груши, а также скорлупы кедрового 
ореха позволяет получить напитки с выраженным гру-
шево-фруктовым ароматом, высокой прозрачностью 
и благородным медовым цветом. Повышенная кислот-
ность грушевого сусла должна быть скорректирована 
на технологических стадиях, предшествующих тепловой 
выдержке крепленого плодового материала, одним из 
доступных способов.
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