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ФОРМУВАННЯ АРОМАТУ ПЛОДОВО-ЯГІДНИХ 
ВИНОМАТЕРІАЛІВ

Одним з важливих показників якості вин є букет, що прямо залежить від аромат утворювальних речовин. Ароматичні речовини 
вин можуть бути представлені всіма класами органічних сполук.  Для виявлення впливу речовин на аромат визначають активність 
летких компонентів аромату (OAV) шляхом ділення концентрації речовини на її порогову концентрацію. Якщо OAV > 1, то компонент 
вже вносить внесок у аромат. Для аналізу брали результати досліджень 25 зразків  плодово-ягідних виноматеріалів, в яких були 
визначені концентрації летких компонентів аромату хроматографічним методом. Порогові концентрації компонентів дізнавались 
за даними літератури і відповідних баз даних. Розраховували та аналізували активність летких ароматичних компонентів 
і визначали аромат виноматеріалів.  За активністю компонентів аромату яблучні виноматеріали мають фруктовий аромат, що 
може супроводжуватися відтінками: грушевим пов’язаним з активністю ізоамілацетату;  ананасу – етилбутирату; троянди і меду 
– фенілетилового спирту; бузку –  α -терпінеолу; екзотичних фруктів  – β-дамаскенону. На аромат яблучних соків впливають 
ароматичний альдегід – транс-2-гексеналь, β-дамаскенон і ванілін. Грушеві виноматеріали за активністю ароматів наближені  до 
яблучних з явно вираженими грушевими тонами, зумовленими вищою  активністю ізоамілацетату та  ананасовими – етилбутирату. 
Аґрусовий некріплений виноматеріал з плодів сорту Красень має світло-червоний колір та чистий свіжий аромат з відтінками фруктів 
та ананасу. Встановлено вплив на формування аромату чорносмородинових виноматеріалів спирту α-терпінеолу. Виноматеріали 
містять  3-оксі-β-дамаскон, 3-оксо-α-іонол, ліналооксид і дегідро-3-оксо-α-іонол, які, очевидно, впливають на видовий аромат. У 
ароматі виноматеріалів з йошти, крім доведеного впливу α-терпінеолу, визначено нами терпеновий спирт цінеол (0,84 мг/дм3), 
терпінен-4-ол (0,18 мг/дм3), що, можливо, також впливають на формування видового аромату. Ніжності виноматеріалам з йошти 
та агрусу надає бутиролактон в концентраціях відповідно 16,86 та 4,70 мг/дм3. Характерний аромат і букет виноматеріалів з 
малини формується завдяки активності мінорних летких компонентів: β-іонону, ліналоолу, α-терпінеолу, δ-декалактону. У 
виноматеріалі визначено малиновий кетон (1,75 мг/дм3), що міститься у малині та безумовно бере участь у формуванні аромату 
виноматеріалу. Аромат соку з плодів бузини чорної визначається активністю ароматичного альдегіду транс-2-гексеналь, ваніліну, 
β-іонону, β-дамаскенону, ліналоолу і α-терпінеолу, активність яких відповідно 359, 320, 254, 107, 40 і 1,8. У виноматеріалах  може 
відмічатися значно вища активність летких компонентів: ізоамілового і фенілетилового спиртів, а також ізоамілацетату, тому їх 
рекомендується використовувати в купажних винах.
Ключові слова:  плодово-ягідні виноматеріали, активність летких  компонентів аромату
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FORMATION OF THE AROMA OF FRUIT AND BERRY WINE MATERIALS
One of the important indicators of wine quality is the bouquet, which directly depends on the aroma of the constituents. 
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Aromatic substances of wines can be represented by all classes of organic compounds in order  to detect the effect of 
substances on the aroma and determine the activity of volatile components of the aroma (OAV) by dividing the concentration 
of the substance on its threshold concentration. If OAV> 1, means that the component already contributes to the flavor. For 
analysis, we took the results of studies of 25 samples of fruit and berry wine materials, in which the concentrations of volatile 
aromatic components were defined by chromatographic method. Threshold concentrations of components were detected 
from the literature and relevant databases. The activity of volatile aromatic components was calculated and analyzed, also 
the aroma of wine materials was determined. According to the activity of aroma components (OAV), apple wine materials 
have a fruity aroma, which may be accompanied by shades of pear associated with isoamyl acetate activity; pineapple – 
ethyl butyrate; roses and honey - phenylethyl alcohol; lilac - α -terpineol; exotic fruits - β-damascenone. The aroma of apple 
juice is influenced by aromatic aldehyde - trans-2-hexenal, β-damaskenone and vanillin. Pear wine materials are close to 
apple in terms of aroma activity and are characterized by fruit tones with strong pear tones due to the activity of isoamyl 
acetate and pineapple – ethyl butyrate. Gooseberry unfortified wine material from fruit species Krasen has a light red color 
and a clean fresh aroma with hints of fruit and pineapple. The aroma of blackcurrant wines was defined by the activity of 
volatile components that predetermine the fruit aroma as well as the activity of terpene alcohol α-terpineol. Wine materials 
contain 3-oxy-β-damascone (2.45-4.34 mg / dm3), 3-oxo-α-ionol (2.98-3.58 mg / dm3), linaloxide (0.90) and dehydro 
-3-oxo-α-ionol (1.05 mg / dm3), which obviously define their species flavor. Unfortified jostaberry wine materials have a 
red color and a distinctive delicate aroma reminiscent of pomegranate. In addition to α-terpineol, jostaberry wine material 
contains terpene alcohol cineole (0.84 mg / dm3), terpinene-4-ol (0.18 mg / dm3), these components may, together with 
α-terpineol, determine the species aroma of jostaberry wine materials. Butyrolactone gives tenderness to jostaberry  and 
gooseberry wine materials in concentrations of 16.86 and 4.70 mg / dm3, respectively. Raspberry wine materials have an 
extremely pleasant aroma and bouquet, which is formed due to the activity of minor volatile components: β-ionone, linalool, 
α-terpineol. The nobility of the aroma is determined by the activity of δ-decalactone. Raspberry ketone (1.75 mg / dm3) 
is found in the wine material, which is contained in raspberries and definitely participates in the formation of the aroma of  
wine material. The aroma of elderberry juice is due to the activity of aromatic aldehyde trans-2-hexenal, vanillin, β-ion, 
β-damaskenone, linalool and α-terpineol, the activity of which is respectively 359, 300, 254, 107, 40 and 1.8.
In wine materials it can be observed much higher activity of volatile components from elderberry: isoamyl and phenylethyl 
alcohols, as well as isoamyl acetate, which affects their aroma. Minor components of juice retain activity in wine materials: 
linalool and β-damaskenone. Wine materials from black elderberry are recommended for use in blended wines.
Key words: fruit and berry wine materials, activity of volatile components of arom

Постановка проблеми. Проблема якості харчових 
продуктів завжди актуальна та визначається сукупністю 
біологічних, харчових і технологічних властивостей та 
ознак. Одним з важливих показників якості вин є букет 
[1], що прямо залежить від аромат утворювальних ре-
човин. Наприклад, встановлено, що концентрація трьох 
основних сполук (ацетальдегіду, 1,1-діоксіетану і ацето-
ну) значною мірою відповідальні за сенсорні властивості 
вин типу Херес [2].  Останнім часом зростає популярність 
плодово-ягідних вин, але даних про вміст аромат утворю-
вальних речовин та їхнє значення у формуванні букету й 
аромату недостатньо.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Леткі 
ароматичні речовини вин за походженням розділяють на 
три групи: ефірні олії сировини; продукти алкогольного 
бродіння; речовини, утворенні під час виготовлення та 
витримування [3]. Ароматичні речовини вин можуть бути 
представлені всіма класами органічних сполук.  Зокрема 
за даними Токар  А.Ю. [4] якісний склад аромат утворю-
вального комплексу некріплених виноматеріалів з плодів 
і ягід (середній за 13 зразками) представлений вищими 
спиртами (62,5%); органічними кислотами (5,9); складни-
ми ефірами (21,8); терпенами і нортерпеноїдами (0,5); лет-
кими фенолами, їх похідними та ароматичними альдегіда-
ми (5,8); іншими сполуками (5,8%). Якісний склад аромат 
утворювального комплексу яблучних виноматеріалів  різ-
ниться залежно від технології виготовлення виноматеріалу.

Значимість впливу окремих сполук на аромат вин ви-
значається їхньою фактичною та пороговою концентраці-
єю. Ще до недавнього часу існувало твердження, що для 
прямого впливу на букет і смак вина фактична концен-
трація повинна перевищувати порогову в 20–30 разів [1, 
5, 6]. Останнім часом для виявлення впливу речовин на 
аромат визначають активність летких компонентів арома-
ту (OAV) шляхом ділення концентрації речовини на її по-
рогову концентрацію. Вважається, що чим вищі значення 
OAV, тим сильніше компонент впливає на аромат. І якщо 
OAV > 1, то компонент вже вносить внесок у аромат [7, 
8]. Аналогічний підхід щодо формування аромату вин  ви-
кладено у працях [9, 10]. 

Дані про порогові концентрації ароматотвірних сполук 
вин обмежені.  Деякі дані наведені із  значним інтерва-
лом, наприклад, ізоаміловий спирт 30–100 мг/дм3, фені-
летиловий спирт 10–80, етилацетат 30–200, ізоамілаце-
тат 0,5–5,0, етилкапронат 0,2–2,0, етилкапрілат 0,2–2,0, 

етилкапрінат 1,0–5,0, гексилацетат 0,5–5,0 [10]. Літера-
турні дані відносно порогових концентрацій мають проти-
річчя через різноматність типів вин. Авторами [8] наведено 
наступні порогові концентрації у воді, мг/дм3: ізоаміловий 
спирт – 3, фенілетиловий – 5, пропиловий – 70,  гексиловий 
спирт – 7; етилкапронат – 0,08, етилкапрінат – 0,2, етила-
цетат – 1, гексилацетат – 0,4. Складні ефіри зумовлюють 
плодові, ягідно-фруктові відтінки. Зокрема ізоамілацетат – 
грушевий, етилбутират – ананасовий, абрикосовий, фрук-
товий, етилкапронат, етилкапрілат,  етилкапрінат – фрук-
товий. Тіоли утворюються під дією дріжджів з каротинів 
[11, 12]. Відомі порогові концентрації деяких сірковмісних 
сполук: 3-меркаптогексил ацетат (0,004 мг/дм3), що зумов-
лює аромат екзотичних фруктів; 4-меркапто-4-метилпентан 
(0,0006)  – аромат чорної смородини і самшиту; 3-меркап-
таногексан-1-ол (0,06 мг/дм3) – аромат грейфрукта. Вияв-
лені пороги терпенових спиртів, мг/дм3: з запахом троян-
ди гераніолу (30) і цис-рожевого оксиду (0,2), ліналоолу 
(15–25) з ароматом конвалії. А також порогові концентрації 
для С13-норізопреноїдів: β-дамасценону (0,05 мг/дм3), який 
зумовлює аромат яблук, троянд,  меду,  лимону і β-іонону 
(0,09 мг/дм3) [13–15 ]. С13-норізопреноїди вносять у вина 
фруктові тони, терпенові спирти – квіткові тони  [16–18]. 
А.Ф. Писарницький [19] зазначає, що β-дамаскон має аро-
мат троянди і фруктів, а  дамаскенон – екзотичних фруктів, 
β-іонон – фіалок. Порогові концентраціі для двох останніх 
відповідно 9 та 7 нг/дм3. Порогові концентрації для етил-
бутаноату, бутилацетату, транс-2-гексаналю, пентаналю, 
ізовалеріанової, каприлової, капронової, лауринової кис-
лот, δ - декалактона, ліналоолу й  α-терпінеолу (у  воді) 
відомі з бази ароматів Leffingwell  & Associates [20].

Мета статті. Проаналізувати активність летких ком-
понентів аромату  плодово-ягідних виноматеріалів з ура-
хуванням сучасних підходів та визначити їхній вплив на 
формування аромату і букету напоїв.

Методика досліджень.
Для аналізу брали результати досліджень 25 зразків 

виноматеріалів, що наведено у таблиці 1. 
Визначення летких речовин у виноматеріалах прово-

дили в НІВіВ „Магарач” (м. Ялта):
Основні компоненти бродіння визначали прямим 

хроматографічним методом на хромотографі Aqilent 
Technoloqy 6890 з полум’яно-іонізаційним детектором, 
колонкою кварцевою капілярною ДВ-5 довжиною 60 м, діа-
метром – 0,33мм. Витрати газу-носія – азоту – 3 мл/хв. Тем-
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пература випаровувача і детектора – 230°C. Температура 
термостата – програмована від 70° до 190° з швидкістю 
зміни 4°/хв. Об’єм проби – 1 мкм. 

Додаткові компоненти, вміст яких менше 2–5 мг/л 
аналізували після попереднього концентрування проби 
виноматеріалу. До 1 мл виноматеріалу додавали стан-
дартний розчин пентанолу (внутрішній стандарт – 5 мг/л) 
і екстрагент – 1 мл хлористого метилену. Після перемі-
шування протягом 2 годин на магнітній мішалці відділя-
ли шар хлористого метилену, який упарювали потоком 
чистого азоту до об’єму 50 мкл. Екстракт аналізують на 
хроматографі з масс-спектрометричним детектором. Ком-
поненти ідентифікували шляхом порівняння масс-спек-
трів речовин, які виявлені на хроматограмі з бібліотекою 
стандартних масс-спектрів.

Розрахунок концентрацій проводили за співвідношен-
ням площ піків пентанолу (5 мг/л) та ідентифікованих 
піків летких речовин без поправочних коефіцієнтів. Умо-
ви хроматографування: Хромотограф Aqilent Technoloqy 
6890 з масс–спектрометричним детектором 5973. Колон-
ка кварцева капілярна НР – довжиною 30 м. Діаметр ко-
лонки – 0,25 мм. Температура випаровувача і детектора 
– 230°C. Температура термостату – програмування від 
50°C до 220°C і з швидкістю 3°/хв.. Об’єм проби – 2 мкл. 
Бібліотека масс- спектрів NISTO 2.

Хроматограми та концентрації всіх визначених летких 
компонентів аромату у виноматеріалах показано у праці [4]. 

Аналізували вплив тих компонентів аромату, актив-
ність яких перевищувала порогову та була більша 1. 
Активність знаходили діленням фактичної концентрації 
компоненту на мінімальну, відому з  літературних дже-
рел порогову концентрацію. За активністю компонентів 
аналізували можливий вплив на формування аромату і 
букету. Ті компоненти,  активність яких була нижче 1 чи 
її не можна було порахувати через відсутність даних про 
порогову  концентрацію не вносили до результатів.

Основні результати досліджень. Дані про активність 
летких компонентів аромату наведені у таблицях 2 і 3.

На формування аромату й букету яблучних виномате-
ріалів (за винятком соків) впливають ізоаміловий та фені-
летиловий спирти (табл. 2). Останній має аромат троянди 
та меду. Ізоаміловий спирт за концентрацією знаходиться 
на третьому місці, після гліцерину та бутиленгліколю, що 
підтверджує дані Колесніка І.М. та інших [21]. У винома-
теріалах з яблук сорту Джонаголд виявлено вплив про-
панолу з солодким та ефірним запахом, та гексанолу –  з 
фруктовим запахом.

Капронова кислота характеризується неприємним за-
пахом, тоді як каприлова – кислим.  Жирні кислоти: ка-
пронова, каприлова і капрінова були виявлені у яблучних 
сидрах іншими науковцями [22].

Безумовно, відмічається вплив на формування аромату 
виноматеріалів етилових ефірів, характерні аромати яких 
зазначені вище. Вважається, що вина, які багаті етилови-
ми ефірами мають фруктові тони у букеті [23]. Активність 
летких компонентів аромату зазвичай вища у некріплених 
яблучних виноматеріалах порівняно зі зброджено-спирто-
ваними і виноматеріалами покращеної якості (табл. 2). 

Отже, яблучні виноматеріали мають фруктовий аро-
мат, що може супроводжуватися відтінками: грушевим 
пов’язаним з активністю ізоамілацетату;  ананасу – етил-
бутирату; троянди і меду – фенілетилового спирту; бузку 
–  α-терпінеолу; екзотичних фруктів  – β-дамаскенону.

На аромат яблучних соків з сортів Флоріна та Джона-
голд за показником OAV (табл. 2) впливали ароматичний 
альдегід – транс-2-гексеналь, що має характерний запах 
та присутній в багатьох фруктах, β-дамаскенон і ванілін, 
який має альдегідну, ефірну та фенольну функціональні 
групи та зумовлює запах ванілі. За нашими дослідження-
ми [4] у яблучних соках виявлено глутаконовий, сіренє-
вий, капроновий, енантовий, каприловий, пеларгоновий, 
дециловий альдегіди, активність аромату яких через не-

Таблиця 1
Досліджувані виноматеріали та вміст етилового спирту, утвореного під час бродіння сусла

№ 
зразка

Назва виноматеріалу Помологічний сорт 
плодів

Об’ємна частка 
етилового спирту 

природнього 
наброду, %

1 Яблучний некріплений Пепінка 
золотиста

13,0
2 Яблучний некріплений 12,8
3 Яблучний зброджено-спиртований

Гала
8,3

4 Яблучний покращеної якості 12,1
5 Яблучний некріплений 15,7
6 Сік

Флоріна
0,2

7 Яблучний зброджено-спиртований 8,0
8 Яблучний покращеної якості 12,0
9 Яблучний некріплений 15,6
10 Сік

Джонаголд
0,3

11 Яблучний зброджено-спиртований 9,2
12 Яблучний покращеної якості 11,9
13 Яблучний некріплений 15,7
14 Вишневий некріплений Анадольська 17,0
15 Вишневий некріплений 18,1
16 Грушевий некріплений Глек 13,2
17 Грушевий некріплений 13,9
18 Чорносмородиновий некріплений Минай Шмирьов 15,5
19 Чорносмородиновий некріплений 15,6
20 Агрусовий некріплений Красень 15,6
21 Йоштовий некріплений - 15,4
22 Малиновий некріплений Новокитаївська 15,8
23 Сік

-
0,0

24 Чорнобузиновий некріплений 15,1
25 Чорнобузиновий некріплений 16,0
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відомі порогові концентрації проаналізувати не змогли.  І 
лише активність аромату пропіонового  альдегіду у сокові 
з яблук сорту Флоріна була  рівною 3,4 (0,22:0,064).  Мо-
жемо лише припустити, що аромат яблук та соків з них 
формується за участі аромату альдегідів.

Формування аромату плодово-ягідних виноматеріалів 
за даними табл. 3 варто  провести окремо, поділивши їх 

на білі та червоні.  Зокрема грушеві виноматеріали за 
активністю ароматів наближені  до яблучних і безумов-
но для них характерні фруктові тони з явно вираженими 
грушевими, зумовленими активністю ізоамілацетату та  
ананасові -  активністю етилбутирату, що має сильний 
запах ананасу. Можуть з’являтися абрикосові відтінки 
завдяки активності етилкапрілату, що може мати місце 

Таблиця 3
Активність летких компонентів аромату, що були визначені у яблучних виноматеріалах за відомої 

порогової концентрації 

Назва леткого 
компоненту 

Поро-
гова 

конце-
нтрація, 
мг/дм3

Назва виноматеріалу за видом плодів
вишні груші чорної 

смородини
агрусу йошти малини бузини чорної

за 
технологією

за 
технологією

за технологією за технологією за технологією

НК 
(14)

НК
(15)

НК
(16)

НК
(17)

НК
(18)

НК
(19)

НК
(20)

НК
(21)

НК
(22)

Сік
(23)

НК
(24)

НК
(25)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Пропанол 70,0 1,7 1 1,3 1,8

Ізоаміловий 
спирт

3,0 42,0 56,3 49,5 60,8 48,8 132,6 46,5 58,9 90,4 0,9 38,0 136,6

Фенілетиловий 
спирт

5,0 16,8 4,1 5,3 24,8 3,6 34,5 1,8 40,4 12,7 3,3 38,2 141,1

Капронова 
кислота

1,0 21,2 13,5 35,4 2,0 3,8 2,3 6,0 0,9

Каприлова 
кислота

0,91 44,0 22,0 77,6 35,4 24,0 6,6 50,9 45,3 19,7

Етилбутират 0,018 72,2 97,2 115,6 109,4 46,7 63,9 56,7 57,2 94,4 - 18,3 23,3
Етилацетат 1,0 54,8 38,1 31,0 37,1 64,3 96,4 56,0 67,9 63,7 - 14,9 35,5
Ізоамілацетат 0,05 127,6 199,2 88,6 314,8 34,6 61,4 30,0 59,8 145,2 136,4 411,4
Етилкапронат 0,08 25,6 58,5 38,2 59,1 13,8 25,6 17,9 26,2 58,8 22,9 49,6
Етилкапрілат 0,2 18,3 22,6 33,2 31,6 6,7 10,8 2,8 8,0 27,6 20,0 33,2
Етилкапрінат 0,2 8,6 8,0 10,2 8,4 1,9 3,0 1,3 2,8 9,2 10,2 28,4

α-терпінеол 0,330 1,4 0,7 2,7 1,5 2,2 1,8 4,8 0,7
Ліналоол 0,006 40 48,7 52 78
β-іонон 0,007 254,3

β-дамаскенон 0,009 106,7 35,6
Транс-2-
гексаналь

0,017 359,0

Бензальдегід 0,35 4,3 2,5 1,7 0,5
δ–декалактон 0,1 31,7
Ванілін 0,01 320,0

Таблиця 2
Активність летких компонентів аромату, що були визначені у яблучних виноматеріалах за відомої 

порогової концентрації 

Назва леткого 
компоненту 

Порого-
ва 

конце-
нтрація, 
мг/дм3

Виноматеріал з яблук сорту 
Пепінка 

золотиста Гала Флоріна Джонаголд

за технологією за технологією  за технологією  за технологією
НК 
(1)

НК
(2)

ЗС
(3)

ПКЯ
(4)

НК
(5)

Сік
(6)

ЗС
(7)

ПКЯ
(8)

НК
(9)

Сік
(10)

ЗС
(11)

ПКЯ
(12)

НК
(13)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Пропанол 70,0 1,2 1,2
Гексанол 7,0 1,0 12,0 11,7
Ізоаміловий 
спирт

3,0 61,8 48,6 42,7 74,8 77,3 1,0 32,7 60,5 80,8 0,8 75,1 115,8 93,8

Фенілетиловий 
спирт

5,0 4,1 3,4 9,2 13,1 14,7 0,1 6,7 13,5 21,0 0,3 11,1 15,3 14,6

Капронова 
кислота

1,0 17,4 7,8 0,2 1,2 0,6

Каприлова 
кислота

0,91 84,7 71,0

Ізовалеріанова 
кислота

0,120 1,9 4,9 2,3 3,2

Етилбутират 0,018 177,2 117,8 11,0 11,7 185,6 7,8 7,2 10,6 12,2
Етилацетат 1,0 70,2 54,8 6,0 9,3 10,5 3,2 9,7 10,5 11,3 14,5 14,1
Ізоамілацетат 0,05 181,2 113,2 3,6 4,4 104,2 5,3 5,6 7,0 3,8 9,8 15,0
Етилкапронат 0,08 124,6 70,9 8,6 9,9 156,9 2,4 7,5 9,0 14,5 9,9 13,0
Етилкапрілат 0,2 63,4 33,8 7,8 6,8 132,6 3,0 7,2 10,0 9,8 11,2 13,0
Етилкапрінат 0,2 10,1 6,5 2,7 3,0 151,2 1,2 3,6 4,6 4,0 6,1 7,8
Гексилацетат 0,4 4,0 2,2
α-терпінеол 0,330 9,1 10,3
β-дамаскенон 0,009 1,8 29,8 10,0 10,0 165,6
Транс-2-
гексеналь

0,017 250 359,0

Ванілін 0,01 67,0 128,0
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також у некріплених виноматеріалах з яблук сортів Пе-
пінка золотиста і Гала (табл. 2).

Виноматеріал з аґрусу сорту  Красень (варіант 20) міс-
тив всі  леткі компоненти, що й інші виноматеріали, але  
їхня активність здебільшого була нижчою, за винятком 
етилбутирату та етилацетату. Варто відмітити, що цей ви-
номатеріал мав світло-червоний колір та чистий свіжий 
аромат з відтінками фруктів та ананасу.

У вишневих виноматеріалів також присутній фрук-
товий тон, але відмічається типовий  вишневий аромат, 
зумовлений активністю бензальдегіду.  Приємний аро-
мат підсилюється α-терпінеолом з тонким запахом бузку. 
Наші результати підтверджують дані А.Ф. Писарницького 
та інших [24] про те, що бензальдегід є визначальним у 
ароматі вишневих вин.

Аромат чорносмородинових виноматеріалів визначався 
активністю аналогічних летких компонентів, що зумовлю-
ють фруктовий аромат, а також  активністю терпенового 
спирту α-терпінеолу. Виявлено бензальдегід, але активність 
його нижча від одиниці. Нами були визначені більш складні 
ефіри та терпеноїди  у чорносмородинових виноматеріалах, 
зокрема 3-оксі- β-дамаскон (2,45-4,34 мг/дм3), 3-оксо-α-і-
онол (2,98-3,58 мг/дм3), ліналооксид (0,90) і дегідро-3-о-
ксо-α-іонол (1,05 мг/дм3) [4], які, очевидно, визначають ви-
довий аромат чорної смородини. Утворення більш складних 
летких компонентів аромату в червоних плодово-ягідних 
винах підтверджуються аналізом ароматотвірних речовин 
червоного виноградного вина в Іспанії [25].

Червоний йоштовий  виноматеріал та продукти пере-
робки з йошти мають також характерний ніжний аромат, 
що нагадує аромат граната. У виноматеріалі, крім доведе-
ного впливу α-терпінеолу, містився терпеновий спирт ці-
неол (0,84 мг/дм3), терпінен-4-ол (0,18 мг/дм3), що разом 
з  α-терпінеолом, можливо, визначають видовий аромат 
йоштових виноматеріалів та вин. Ніжності виноматеріа-
лам з йошти та агрусу надає бутиролактон в концентра-
ціях відповідно 16,86 та 4,70 мг/дм3 [4].

Виноматеріали з малини мають надзвичайно приєм-
ний аромат і букет, що формується завдяки активності 
мінорних летких компонентів:  β-іонону з характерним 
ароматом квітів, малини, фіалок, а також ліналоолу з 
ароматом конвалії,  α-терпінеолом з ароматом бузку. Ніж-
ність аромату визначається активністю δ-декалактону 
(табл. 3).  Нами у роботі [4] визначено також концен-
трації у малиновому виноматеріалі γ-бутиролактону (9,18 
мг/дм3), δ-окталактону (0,42 мг/дм3), 4-оксі- β-іонону 
(0,54 мг/дм3), а також малинового кетону (1,75 мг/дм3), 
що міститься у малині та, безумовно, бере участь у фор-
муванні аромату виноматеріалу.

Надзвичайно складний аромат мають виноматеріали з 
плодів бузини чорної, що визначається активністю летких 
компонентів аромату (табл. 3). Зокрема аромат соку ви-
значається ароматичним альдегідом транс-2-гексеналь, 
ваніліном, β-іононом, β-дамаскеноном, ліналоолом і α-тер-
пінеолом. У виноматеріалах  може відмічатися значно вища 
активність летких компонентів: ізоамілового і фенілетило-
вого спиртів, а також ізоамілацетату, що мають відповідно 
удушливий, провокуючий кашель запах – троянди і меду 
– грушевий. Зберігають у виноматеріалах активність мі-
норні компоненти соку: ліналоол і β-дамаскенон. В цілому 
аромат виноматеріалів з плодів бузини чорної складний, 
не завжди приємний, тому їх варто використовувати в ку-
пажних винах для підвищення біологічної  цінності.

Висновки. 
За активністю компонентів аромату (OAV) яблучні ви-

номатеріали мають фруктовий аромат, що може супрово-
джуватися відтінками: грушевим пов’язаним з активністю 
ізоамілацетату;  ананасу – етилбутирату; троянди і меду 
– фенілетилового спирту; бузку –  α-терпінеолу; екзотич-
них фруктів  – β-дамаскенону.

На аромат яблучних соків впливають ароматичний 
альдегід – транс-2-гексеналь, β-дамаскенон і ванілін. 

Грушеві виноматеріали за активністю ароматів набли-
жені  до яблучних і для них характерні фруктові тони з 

явно вираженими грушевими зумовленими активністю 
ізоамілацетату та  ананасові - етилбутирату.

Аґрусовий некріплений виноматеріал з плодів сорту 
Красень має світло-червоний колір та чистий свіжий аро-
мат з відтінками фруктів та ананасу.

Аромат чорносмородинових виноматеріалів визнача-
ється активністю  летких компонентів, що зумовлюють 
фруктовий аромат, а також  активністю терпенового спир-
ту α-терпінеолу. Виноматеріали містять  3-оксі-β-дамаскон 
(2,45-4,34 мг/дм3), 3-оксо-α-іонол (2,98-3,58 мг/дм3), ліна-
лооксид (0,90) і дегідро-3-оксо-α-іонол (1,05 мг/дм3), які, 
очевидно, визначають видовий аромат чорної смородини.

Некріплені виноматеріали з йошти мають червоний ко-
лір та  характерний ніжний аромат, що нагадує аромат гра-
ната. У виноматеріалі крім α-терпінеолу визначено нами 
терпеновий спирт цінеол (0,84 мг/дм3), терпінен-4-ол 
(0,18 мг/дм3), що, можливо, разом з  α-терпінеолом визна-
чають видовий аромат. Ніжності виноматеріалам з йошти 
та агрусу надає бутиролактон, що міститься в концентра-
ціях відповідно 16,86 та 4,70 мг/дм3.

Виноматеріали з малини мають надзвичайно приєм-
ний аромат і букет, що формується завдяки активності 
мінорних летких компонентів:  β-іонону з характерним 
ароматом квітів, малини, фіалок, а також ліналоолу з 
ароматом конвалії,  α-терпінеолом з ароматом бузку. Ніж-
ність аромату визначається активністю δ-декалактону. У 
виноматеріалі визначено малиновий кетон (1,75 мг/дм3), 
що міститься у малині та, безумовно, бере участь у фор-
муванні аромату виноматеріалу.

Аромат соку з плодів бузини чорної визначається ак-
тивністю ароматичного альдегіду транс-2-гексеналь, вані-
ліну, β-іонону, β-дамаскенону, ліналоолу і α-терпінеолу, 
активність яких відповідно 359, 320, 254, 107, 40 і 1,8. У 
виноматеріалах  може відмічатися значно вища активність 
летких компонентів: ізоамілового і фенілетилового спир-
тів, а також ізоамілацетату, що мають відповідно удушли-
вий, провокуючий кашель запах – троянди і меду – гру-
шевий. Зберігають у виноматеріалах активність мінорні 
компоненти соку: ліналоол і β-дамаскенон. Виноматеріал 
рекомендується використовувати в купажних винах.

Варто продовжувати дослідження плодово-ягідних 
виноматеріалів з метою поглиблення знань про концен-
трації й активність летких компонентів аромату та пов-
ного виявлення їхнього впливу на формування аромату 
виноматеріалів і вин.
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