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SUMMARY 
 

M.B. Khokonova, M.A. Ustova 
 

QUALITY OF BARLEY AND MALT DEPENDING  
ON THE AGROTECHNICAL METHODS 

 
About half of sown areas of barley is concentrated in the North Caucasus. Its production here, historically, 

has specialized in fodder storage. For brewing, however, it is the quality of barley grain as raw material for this 
branch that is important, but not only the quantity. This paper is devoted to the comparison of parameters of grain 
sowing density with different levels of mineral nutrition dependending on  its size, with due account of their influ-
ence on brewing quality of barley grains, malt and beer wort in the foothill zone of the Kabardino-Balkar Republic. 
The investigations allowed to establish that both in winter and spring varieties the increasing of sowing density led to 
insignificant decrease in the grain size. Extractivity is noticeably high against the background of NPK  in  both varie-
ties of barley. As the density of sowing increased, the solubility of malt’s protein was decreasing. It is correlated neg-
atively with the protein content in malt, i.e. with increasing the sowing density the protein content in malt is growing, 
but the degree of protein wort transition decreased. It is stated that  the best quality of  brewing barley grain and wort 
is marked  with the  stem-standing density of 500 grains per  m2 against the background of  NPK. 

 
Sowing density, quality, barley, malt, beer wort. 
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ВЛИЯНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ НА ЦВЕТ КРАСНЫХ  
ВИННЫХ НАПИТКОВ ПРИ КОНТАКТЕ С ВОЗДУХОМ 

 
Актуальность исследования обусловлена отсутствием в литературе данных, что делает невозможным 

прогнозирование стабильности окраски при термической обработке в контакте с кислородом воздуха специ-
альных винных напитков и пригодности отдельного винограда, культивируемого в Алтайском крае, для их 
производства. Целью настоящей работы являлось изучение влияния температуры на изменение цветовых 
характеристик красных винных напитков, полученных из винограда «Загадка Шарова» и «Зилга». В работе 
при ускоренном старении изготовленных несколькими способами винных напитков при четырех различных 
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температурах в присутствии кислорода воздуха спектрофотометрически определялись показатели окраски. 
По полученным экспериментальным данным построены модели, которые позволяют оценить последующее 
изменение содержания антоцианов и других показателей. Содержание мономерных антоцианов, полученное 
расчётным путем исходя из спектральных данных, позволило сделать предположение, что падение их кон-
центрации подчиняется уравнению реакции первого порядка. Из сравнения экспериментальных и расчётных 
данных видно, что чем ниже температура в ходе наблюдения, тем сильнее расхождение между эксперимен-
тальными и рассчитанными значениями кинетической модели. Эти расхождения сохраняются для каждого из 
трёх напитков. При повышенных температурах и времени выдержки больше 14 недель наблюдается сниже-
ние процента окраски, приходящейся на полимерные формы, что может быть обусловлено как выпадением 
их в осадок, так и окислительной деструкцией, приводящей к потере цвета. Для математического описания 
закономерности изменения оттенка предложена кинетическая модель нулевого порядка dT/dτ = k (t). Измене-
ние интенсивности окраски при 520 нм от времени выдержки при температурах 20, 30, 40 и 55 °С для образ-
цов винных напитков имеет довольно схожий вид. Проведенные эксперименты показали, что окраска винных 
напитков в процессе ускоренного старения изменяется в сторону коричневых тонов. Продолжительная вы-
держка при повышенных температурах в производстве винных напитков из ранних сортов винограда Алтай-
ского края недопустима. 

 
Красные винные напитки, антоцианы, окраска, ускоренное старение, температура. 

 
Введение 
В северных регионах, к которым относится Ал-

тайский край, сумма активных температур не пре-
вышает 2100 °С, что позволяет выращивать только 
очень ранние и ранние сорта винограда. На хими-
ческий состав виноградной ягоды решающее влия-
ние оказывает среднесуточная температура в тече-
ние всего вегетативного периода. Её влияние осо-
бенно велико в период созревания урожая. Красные 
сорта винограда, выращенные в условиях Алтай-
ского края, в неблагоприятные годы содержат не-
значительное количество антоцианов, что отрица-
тельно сказывается на окраске винных напитков, 
изготовленных из такого сырья. 

В этой связи важной задачей является не только 
изучение влияния технологических режимов, обес-
печивающих максимально полное извлечение кра-
сящих веществ, но и внешних факторов, влияющих 
на интенсивность окраски напитков при хранении. 

Антоцианы – природные красящие вещества, 
находящиеся в кожице красных сортов винограда, 
переходящие в виноматериалы в процессе техноло-
гических операций. Мономерные формы, как пра-
вило, отвечают за красный цвет молодых вин и 
участвуют в образовании красных полимерных 
пигментов вина, в процессе его старения. На пол-
ноту красного цвета вин влияет большое количе-
ство факторов, таких как строение и концентрация 
антоцианов, pH, концентрация свободного серни-
стого ангидрида, степень полимеризации и общее 
содержание красящих веществ. Цвет красного вина 
непрерывно меняется в течение его жизненного 
цикла, а также он изменяется под воздействием 
таких внешних факторов, как кислород воздуха и 
температура.  

Красное вино – сложный многокомпонентный 
раствор и, несмотря на это, его цвет часто характе-
ризуется спектральными методами, хотя взаимо-
связь между цветом вина и его химическим соста-
вом не поддаётся точному описанию. 

Применение спектрофотометрии позволяет оце-
нить групповой вклад отдельных классов соедине-
ний, имеющих характерные максимумы поглоще-
ния при определённых длинах волн в видимой об-
ласти спектра. Так, достаточно хорошо изучены 

цветовые переходы антоцианов в зависимости от 
pH вин (рис. 1) [1]. 

Однако эти переходы не описывают процессов 
полимеризации и дегидратации антоцианов, кате-
хинов и других полифенолов и сахаров. Так, уста-
новлено, что красные вина, выдержанные в течение 
пяти лет и более, содержат всего 10–25 мг/дм3 ан-
тоцианов. При приготовлении модельного раствора 
с такой концентрацией мальвидин-3-О-глюкозида 
он не даёт даже розовой окраски. 

Такой густо окрашенный винный напиток, как 
Кагор Южнобережный, полностью теряет антоциа-
ны через 15 лет хранения [2]. 

Из этих наблюдений видно, что мономерные ан-
тоцианы при выдержке и старении в результате 
взаимодействия с другими компонентами красных 
вин дают другие окрашенные соединения. Основ-
ные направления превращений изучены в послед-
ние годы [3] и представлены схемой, приведенной 
на рис. 2. 

Важную роль в трансформации цвета играют 
процессы окисления и конденсации, каждый из них 
связан с наличием окислителя – кислорода воздуха. 
Альдегиды, кетокислоты и кетоны вина образуются 
как в результате биохимических превращений пер-
вичных метаболитов – сахаров и аминокислот, так 
и при окислении этилового и высших спиртов. По-
лимерные антоцианы образуются в результате 
сшивания альдегидами и кетонами мономерных 
антоцианов с катехинами и некоторыми другими 
полифенолами. Полимерные формы красителей в 
ряде случаев имеют максимум поглощения в види-
мой области спектра при 575–700 нм. 

Типичность вин, приготовленных по технологии 
Портвейна, формируется в условиях тепловой об-
работки высокоэкстрактивных виноматериалов в 
присутствии кислорода воздуха. На органолептиче-
ские показатели решающее влияние оказывают 
температура и продолжительность ее воздействия; 
контакт с кислородом и химический состав купажа. 
Так, оптимальное количество дубильных веществ 
для красных вин составляет 800–1000 мг/дм3. Ре-
жимы тепловой обработки высокоэкстрактивных 
виноматериалов при производстве портвейнов сле-
дующие: 
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obtained values, the models are constructed that allow us to estimate the subsequent change of the content of antho-
cyanins and other characteristics. The content of monomeric anthocyanins obtained by calculation based on spectral 
data enable to assume that the concentration is decreased according to the first order reactions equation. Comparing 
the experimental and the calculated data we can see that the lower the temperature, the greater the discrepancy be-
tween experimental and calculated values of the kinetic model. These differences are stored for each of the three 
drinks. At increased temperatures and exposure time greater than 14 weeks, the decrease of the percentage of the 
color attributable to the polymeric form is observed. This may be due to either their sedimentation, or oxidative deg-
radation leading to loss of color. For mathematical description of the patterns of change in hue, the kinetic zero order 
model dT/dτ = k (t) was proposed. Changes in color intensity at 520 nm from the exposure time at temperatures of 
20 °С, 30 °С, 40 °С and 55 °С is quite similar for the wine drinks  samples. The experiments showed that the color of 
wine drinks changes towards brown tones  during accelerated aging. When producing wine drinks from early varie-
ties of grapes cultivated in the Altai territory long aging at high temperatures is inadmissible. 

 
Red wine drinks, anthocyanins, color, accelerated aging, temperature. 
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ТЕХНОЛОГИЯ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ КОНСЕРВИРОВАННЫХ  
ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ МЯСА КЕНГУРУ 

 
На рынки мясопродуктов различных стран, в том числе и России, поступает мясо кенгуру, которое ре-

комендуют использовать для получения различных мясных продуктов. Кенгурятина представляет собой эко-
логически чистое мясное сырье, так как животное питается в природе разнообразной растительной пищей без 
химикатов. Мясо кенгуру отличается высоким содержанием белков и небольшим количеством жира. Вместе 
с тем, отсутствие широкой и достоверной информации о качестве мяса кенгуру и мясопродуктов на его осно-
ве у российских потребителей нередко вызывает недоверие к ним. Проведены сравнительные исследования 
мяса кенгуру и других убойных животных. Установлено, что по показателям безопасности мясо кенгуру, 
поступающее на российский рынок в дальневосточный регион, соответствовало требованиям ТР ТС 034/2013 
«О безопасности мяса и мясной продукции» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». По 
пищевой ценности кенгурятина приближена к телятине, содержание белков в ней составляет 22,1–23,4 %, 
жира – 1,8–3,4 %. Белки мяса кенгуру являются полноценными, их аминокислотный состав соответствует 
образцу ФАО/ВОЗ. В составе липидов преобладают ненасыщенные жирные кислоты. Мясо кенгуру исполь-
зовали для получения мясных низкокалорийных консервов. В рецептуру нового вида консервов были введе-




