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В настоящей публикации представлены результаты 
исследования влияния контаминирования сырья 
биоматериалом Harmonia axyridis на качество столо-
вых виноматериалов. В Республике Крым H. axyridis 
идентифицировали в 2013 году, она стала активно 
распространяться по всему полуострову и ежегодно 
наращивать свою численность. При этом повышается 
риск контаминации продукции виноградарства, и 
как следствие – снижение качества винопродукции. 
Установлено, что искусственное заражение мезги 
(виноград сорта Каберне-Совиньон) или сусла (вино-
град сорта Ркацители) биоматериалом H. axyridis в 
дозах, соответственно, 4-150 и 5-80 имаго на 10 кг 
не оказало влияния на количественное содержание 
этилового спирта, остаточных сахаров и титруемых 
кислот, а также величину рН в столовых сухих вино-
материалах. Отмечено, что белые виноматериалы, 
полученные из контаминированного биоматериалом 
H. axyridis сырья, по сравнению с контрольными об-
разцами характеризовались повышенной (в 1,6 раза) 
концентрацией летучих кислот, красные – меньшим 
(на 8 %) содержанием фенольных веществ. Уста-
новлено, что внесение в мезгу перед брожением 
раздавленных имаго H. axyridis в количестве 10 шт/ 
10 кг и более приводит к существенному ухудшению 
органолептического качества красных столовых 
сухих виноматериалов, проявляющемуся в потере 
сортового аромата, появлению несвойственных вину 
лекарственных, землистых и подвальных оттенков, 
разлаженности вкуса, неприятном послевкусии. В слу-
чае белых столовых сухих виноматериалов введение в 
сусло гемолимфы H. axyridis из расчета 5 имаго на 10 
кг винограда и выше обусловливает резкое искажение 
сенсорных характеристик виноматериалов, делая их 
вовсе непригодными к употреблению.
Ключевые слова: Harmonia axyridis; гемолимфа; 
инвазивный вид; виноград; вино; качество.
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The effect of contamination of primary vinification products with bio-
material of Harmonia axyridis on the quality of table wine materials was 
studied. Levels of ethanol, titratable acids and residual sugars as well as 
pH of both white and red dry table wine materials were not affected by 
artificial contamination of ‘Cabernet Sauvignon’ crush and ‘Rkatsiteli’ 
must with H. axyridis at 4-150 and 5-80 imagoes per 10 kg, respectively. 
In relation to controls, white wine materials derived from the contami-
nated primary vinification products had 1.6-fold higher levels of volatile 
acids, with lower levels of phenolics by 8% in their red counterparts. In 
red dry table wine materials, addition of grape crush prior to fermenta-
tion with crushed imagoes of H. axyridis at 10 individuals per 10 kg and 
more resulted in a considerable deterioration of their sensory quality, 
manifested by loss of variety aroma, emergence of ‘medicinal’, earthy 
and ‘cellar’-type taints, imbalanced taste and unpleasant finish. In white 
dry table materials, addition of must with hemolymph of H. axyridis 
at 5 imagoes per 10 kg and more led to a dramatic distortion of their 
sensory characteristics and rendered them absolutely unsuitable for use. 
Key words: Harmonia axyridis; hemolymph; invasive species; 
grapes; wine; quality. 
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Появление и быстрое распространение новых 
инвазивных видов – актуальная экологиче-
ская задача, требующая незамедлительного 

принятия превентивных мер [1]. Процесс вторжения 
чужеродных инвазивных видов включает в себя раз-
личные этапы, в частности, интродукцию, укоренение, 
увеличение численности и географическое распро-
странение [2]. По заключениям международных экс-
пертов инвазии чужеродных видов являются второй 
по значимости (после антропогенного загрязнения 
среды) причиной вымирания аборигенных видов, по-
тери биоразнообразия и экономической значимости 
экосистем. Экономические издержки от биологиче-
ских инвазий для США оценивались в 120 млрд долл. 
США, Индии – 117 млрд долл. США, Бразилии – 50 
млрд долл. США и эта цифра может продолжать расти 
в будущем [3, 4].

Многоцветная азиатская божья коровка – широ-
кий полифаг. Обладая способностью менять пищевую 
специализацию, H. axyridis наносит вред плодовым, 
ягодным культурам, виноградным насаждениям. На 
виноградниках массовое нашествие H. axyridis на-
блюдается за 2-3 недели до сбора урожая. 

Изначально Harmonia axyridis (Pallas, 1773) была 
преднамеренно интродуцирована в несколько стран 
для биологического контроля различных членистоно-
гих. Однако сам хищник стал инвазивным видом, вли-
яющим на динамику и состав комплекса фитофагов и 
хищных видов насекомых путем прямого или косвен-
ного взаимодействия с установленными видами [4-7] 
и входит в число 100 инвазивных организмов, наибо-
лее опасных для Европы [8]. Данный вид склонен к 
массовым скоплениям в жилых помещениях, и может 
кусать людей и вызывать аллергические реакции [4, 9]. 

Впервые в Крыму H. axyridis идентифицировали 
в 2013 году. От момента обнаружения до настоящего 
времени H. axyridis ежегодно наращивает свою чис-
ленность и активно распространяется по всему полу-
острову [10, 11]. Поэтому очень важно проводить мо-
ниторинг виноградных насаждений, с целью контро-
ля ареала распространения, численности азиатской 
божьей коровки, и в случае необходимости, проведе-
ния защитных мероприятий для минимизации риска 
контаминации продукции виноградарства. 

В процессе переработки винограда гемолимфа раз-
давленных жуков попадает в сусло [9, 12, 13]. В гемо-
лимфе H. аxyridis содержатся алкалоиды и пиразины: 
Harmonine, 3-Hydroxypiperidine-2-one, 2,5-Dymethyl-
3-methoxypyrazine, 2-Isopropyl-3-methoxypyrazine, 2-sec-
Butyl-3-methoxypyrazine, 2-Isodutil-3-methoxypyrazine 
[13]. Присутствие всего 1 особи H. axyridis на вино-
градной грозди приводит к формированию в вине 
нежелательных ароматов и привкусов (арахиса, пер-
ца, спаржи в белых винах; земляного и травянистого 
привкусов в красных). Этот эффект обусловлен нали-
чием в винах трех n-гетероциклических веществ – ме-
токсипиразинов (MPS). MPS являются нормальными 
вторичными метаболитами винограда, которые об-
разуются из аминокислот и локализуются преимуще-
ственно в кожице (до 200х10-9 г/кг). Они участвуют 
в качестве чрезвычайно мощных одорантов в фор-

мировании сортового аромата и вкуса вин. Превы-
шение пороговых концентраций MPS в результате 
попадания в сусло гемолимфы раздавленных жуков, 
приводит к ухудшению качества вина [8, 9, 12, 14]. По 
оценкам различных групп исследователей, пороговую 
плотность H. axyridis для загрязнения вина колеблется в 
приделах 0,2-0,4, 0,9 и 1,3-1,5 жука на кг винограда [12]. 

Цель работы – исследование влияния контамини-
рования сырья биоматериалом Н. axyridis на качество 
столовых виноматериалов.
Объекты и методы проведения исследований

Для изучения влияния разных уровней загрязне-
ния урожая жуками H. axyridis на органолептические 
характеристики и химические показатели виномате-
риалов были проведены модельные эксперименты по 
искусственному загрязнению мезги или сусла измель-
ченными имаго или гемолимфой Н. axyridis. 

Для проведения исследований в 2017 году ис-
пользовали виноград сорта Каберне-Совиньон (Vitis 
vinifera L.), в 2018 году виноград сорта Ркацители (Vitis 
vinifera L.). Каберне-Совиньон и Ркацители – широко 
распространенные сорта, в том числе и на территории 
Республики Крым. Виноград этих сортов использует-
ся для производства высококачественных вин разных 
типов: столовые, игристые, ликерные. 

Участки виноградников, с которых отбирали сы-
рье для производства виноматериалов, расположены 
в Бахчисарайском районе, 2006 года посадки. Почвен-
но-климатическая зона: Юго-западный Крым (Запад-
ный предгорно-приморский район); грунты: чернозе-
мы южные, черноземы южные мицелярно-карбонат-
ные. В течение двух лет в этом районе на виноградни-
ках в период начала сахаронакопления и созревания 
винограда фиксировали наличие Н. axyridis, с 2016 по 
2018 год численность увеличилась в 2,7 – 3,0 раза.

В винограде определяли массовую концентрацию 
сахаров (ареометрическим методом) и титруемых 
кислот (титриметрическим методом, в пересчете на 
винную кислоту), активную кислотность (рН – по-
тенциометрическим методом), рассчитывали показа-
тель технической зрелости (ПТЗ) [15, 16]. Из данных, 
представленных в табл. 1, следует, что значения физи-
ко-химических показателей винограда, используемых 
в исследованиях партиях, соответствует требованиям, 
предъявляемым к винограду, предназначенному для 
производства белых и красных столовых виноматери-
алов (Виноград свежий машинной и ручной уборки 
для промышленной переработки. Технические усло-
вия: ГОСТ 31782-2012)  [15, 17].

При реализации эксперимента указанные партии 
винограда сортов Каберне-Совиньон и Ркацители 

Таблица 1. Физико-химический показатели винограда
Table 1. Physical and chemical parameters of grape berries

Сорт винограда

Массовая концентрация, 
г/дм3

рН ПТЗ
сахаров титруемых 

кислот

Каберне-Совиньон 223 6,3 3,64 295
Ркацители 194 5,4 3,39 223
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были случайным образом разделены на 6 частей, каж-
дая по 10 кг. Из винограда каждой части в условиях 
микровиноделия по общепринятым схемам [18] были 
приготовлены красные и белые столовые сухие вино-
материалы. 

При приготовлении красных столовых виномате-
риалов с использованием сорта Каберне-Совиньон 
после дробления винограда с гребнеотделением на 
дробилке валкового типа и сульфитации (препарат 
BAKTOL, «MartinVialatte», Франция) мезги из рас-
чета 75±5 мг диоксида серы на кг, в пять опытных пар-
тий мезги (2-О … 6-О) вносили измельченных имаго 
H. axyridis, в количествах, представленных в табл.2, 
и тщательно перемешивали. В контрольную партию 
мезги (1-К) имаго H. axyridis не вносили. Мацерацию 
опытных и контрольной партий мезги осуществляли 
путем настаивания (с плавающей шапкой) в течение 
24 ч с перемешиванием (3-4 раза) при температуре 
20±2°С и последующим брожением мезги на чистой 
культуре дрожжей Saccharomyces cerevisiae – штамм 
I-525 (ЦКП Коллекции микроорганизмов виноделия 
«Магарач») при температуре 23±3 °С в стеклянной 
таре с плавающей шапкой с перемешиванием 7 – 8 раз 
в сутки. Контроль процесса брожения осуществляли 
по изменению относительной плотности бродящего 
сусла, при достижении значений которой менее 1,017 
(табл. 2) мезгу прессовали на корзиночном прессе. 
Сусло дображивали насухо. 

При приготовлении белых столовых виноматери-
алов из винограда сорта Ркацители мезгу, полученную 
после отделения гребней и дробления ягод, прессова-
ли на ручном прессе корзиночного типа; полученные 
партии сусла сульфитировали препаратом BAKTOL 
из расчета 75 мг общего диоксида серы на дм3. В опыт-
ные партии сусла вносили гемолимфу имаго H. axyridis 
в количествах, представленных в табл.2. После тща-
тельного перемешивания сусло опытных и контроль-
ной партий отстаивали в течение 20 ч при температу-
ре 16-18°С. Брожение осветленного сусла осуществля-
ли на чистой культуре дрожжей Saccharomyces cerevisiae 
– штамм I-187 (ЦКП Коллекции микроорганизмов 
виноделия «Магарач») при температуре 20±2°С в 

стеклянной таре до полного сбраживания сахаров. 
Белые и красные виноматериалы после самоосвет-

ления и декантации хранили в стеклянной таре без 
доступа воздуха в темноте при температуре 12-14°С в 
течение 30 сут.; затем осуществляли их органолепти-
ческое тестирование и физико-химический анализ.

Анализ химического состава и физико-химиче-
ских характеристик виноматериалов осуществля-
ли принятыми в энохимии методами [15] и согласно 
ГОСТ 32095-2013 «Продукция алкогольная и сырье 
для ее производства. Методы определения объемной 
доли этилового спирта»; ГОСТ 32114-2013 «Продук-
ция алкогольная и сырье для ее производства. Методы 
определения массовой концентрации титруемых кис-
лот»; ГОСТ 32001-2012 «Продукция алкогольная и 
сырье для ее производства. Методы определения мас-
совой концентрации летучих кислот»; ГОСТ 26188-
2016 «Продукты переработки фруктов и овощей, 
консервы мясные и мясорастительные. Метод опреде-
ления рН». Дегустация виноматериалов проводилась 
специалистами ФГБУН ВНИИВиВ «Магарач» РАН, 
в соответствии с «Положением о дегустационной ко-
миссии ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН», 
утвержденным 17.07.2017 г., по 10-балльной шкале 
для виноматериалов виноградных необработанных 
(оценка не ниже 7,50 баллов). Экспериментальные 
данные обрабатывали методами вариационной стати-
стики с использованием программы Stastistica 10.
Результаты исследований и их анализ

Результаты физико-химического анализа кон-
трольных и опытных образцов, полученных из кон-
таминированного биоматериалом Н. axyridis сырья, 
виноматериалов представлены в табл. 3 и 4. Из дан-
ных таблиц следует, что все виноматериалы по объем-
ной доле этилового спирта, массовой концентрации 
остаточных сахаров, титруемых и летучих кислот, 
общего диоксида серы соответствуют требованиям 
ГОСТ 32030. Величина показателя рН в образцах ви-
номатериалов составляла от 3,33 до 3,47. Отмечено, 
что в опытных виноматериалах из винограда сорта 
Ркацители, полученных из сусла, контаминированно-
го гемолимфой H. axyridis из расчета 10-80 имаго на  
10 кг винограда, концентрация летучих кислот превы-Таблица 2. Схема экспериментальных 

исследований
Table 2. Experimental design

Вари-
ант 
опыта

Сорт (партия) винограда
Ркацители Каберне-Совиньон
биоматериал  
Harmonia axyridis концентра-

ция остаточ-
ных сахаров 
в сусле при 
прессовании 
мезги, г/дм3

гемолимфа измельчен-
ные имаго

количество, в пересчете 
на имаго, шт/10 кг

1-К 0 0 51
2-О 5 4 24
3-О 10 10 35
4-О 20 20 53
5-О 40 50 17
6-О 80 150 35

Таблица 3. Показатели химического состава виноматериалов из 
винограда сорта Ркацители
Table 3. Chemical parameters of ‘Rkatsiteli’ wine materials

Обра-
зец

Объем-
ная доля 
этилового 
спирта, 
% об 

Массовая концентрация

рНтитруемых 
кислот, г/
дм3

летучих 
кислот, г/
дм3

диоксида серы, 
мг/дм3 фенольных 

веществ, 
мг/дм3своб. общий

1-К 12,3 5,2 0,46 20 51 253 3,47
2-О 12,1 6,0 0,32 32 54 301 3,40
3-О 12,3 7,7 0,82 20 52 340 3,33
4-О 11,9 5,1 0,90 22 51 257 3,45
5-О 12,0 5,2 0,58 19 50 323 3,42
6-О 12,1 5,3 0,57 18 42 293 3,44
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шала таковую в контрольных виномате-
риалах в среднем в 1,6 раза. Массовая 
концентрация фенольных веществ в ви-
номатериалах из винограда сорта Рка-
цители варьировала в диапазоне 253-
340 мг/дм3, сорта Каберне-Совиньон – 
1399-1628 мг/дм2. В красных опытных 
виноматериалах отмечено снижение 
содержания фенольных компонентов 
в среднем на 8% относительно контро-
ля. При этом массовая концентрация 
красящих веществ (антоцианов) в кон-
трольных и опытных виноматериалах 
из винограда сорта Каберне-Совиньон 
значимо не отличалась и составляла, 
соответственно, 216 мг/дм3 и 217-343  
мг/дм3. Значения показателей интен-
сивности и оттенка цвета (сумма и от-
ношение оптической плотности ви-
номатериалов при длинах волн 420 и 
520 нм) красных виноматериалов кон-
трольных и опытных образцов нахо-
дились на одном уровне: 0,892-1,033 и 
0,553-0,619, соответственно. 

Органолептическое тестирование 
виноматериалов показало, что опыт-
ные и контрольные образцы были про-
зрачными. Все образцы виноматериа-
лов из винограда Каберне-Совиньон 
характеризовались рубиновым цветом, 
из винограда Ркацители – светло-соло-
менным цветом. Вместе с тем внесение 
биоматериала H. axyridis в мезгу или 
сусло оказало отрицательное влияние 
на аромат и вкус виноматериалов. 

В случае белых столовых сухих ви-
номатериалов из винограда Ркаците-
ли потеря сортового аромата и вкуса 
наблюдалась уже при контаминации 
сусла гемолимфой H. axyridis из рас-
чета 5 имаго на 10 кг винограда. Так, 
если контрольные виноматериалы ха-
рактеризовались ароматом цветочного 
направления с пряно-медовыми оттен-
ками и чистым сортовым вкусом, то в 
аромате и вкусе опытных виноматери-
алов 2-О проявились лекарственные и 
неприятные тона (табл. 5). По мере уве-
личения количества вносимого в сусло 
биоматериала Harmonia axyridis в аро-
мате виноматериалов последовательно 
усиливались травянистые, животные и 
гнилостные оттенки, переходящие во 
вкус, которых характеризовался раз-
лаженностью, неприятной горечью. 
По единодушному мнению экспертов, 
опытные образцы из винограда сорта 
Ркацители не соответствовали требо-
ваниям, предъявляемым к белым столо-
вым сухих виноматериалам, были оце-
нены менее, чем на 7,5 баллов, и сняты 

с дегустации (рис.).
Контрольные виноматериалы из винограда сорта Каберне-Со-

виньон отличались ягодно-плодовым ароматом с пасленовыми от-
тенками, полным гармоничным вкусом. Внесение в мезгу перед 
брожением раздавленных имаго H. axyridis в количестве 4 шт. на 

Таблица 4. Физико-химические показатели виноматериалов из 
винограда сорта Каберне-Совиньон
Table 4. Physical and chemical parameters of ‘Cabernet-Sauvignon’ wine 
materials

Показатель
Образец
1-К 2-О 3-О 4-О 5-О 6-О

Объемная доля этилового спирта, % об 12,7 12,5 12,7 12,9 11,8 12,0

Мас-
совая 
концен-
трация

сахаров, г/дм3 0,7 0,8 0,6 0,9 1,0 1,1
титруемых кислот, г/дм3 4,6 4,5 4,4 4,8 3,7 4,7
летучих кислот, г/дм3 0,20 0,13 0,20 0,13 0,20 0,20
диоксида серы своб., мг/дм3 22 20 23 22 22 23
диоксида серы общий, мг/дм3 114 112 113 122 115 118
фенольных веществ, мг/дм3 1628 1493 1563 1552 1399 1446
красящих веществ (антоциа-
нов), мг/дм3 216 222 217 343 296 317

Оттенок цвета D420 D520 0,599 0,553 0,600 0,594 0,619 0,584
Интенсивность цвета D420+D520 0,892 0,986 0,715 1,033 0,905 1,004
рН 3,41 3,40 3,43 3,42 3,45 3,39

Таблица 5. Органолептическая характеристика аромата и вкуса 
контрольных и опытных виноматериалов
Table 5. Sensory characterization of aromas and flavors of controls and 
experiment wine materials

Об-
разец Терминологическое описание аромата и вкуса

Сорт винограда Каберне-Совиньон

1-К Аромат – чистый, ягодно-плодового направления, с пасленовыми оттен-
ками; вкус – чистый, полный, с ягодными оттенками

2-О
Аромат – ягодно-пряный, с молочными и фруктовыми оттенками, с рас-
тительными оттенками; вкус – полный, танинный, с легкими тонами 
фиалки

3-О
Аромат – приглушенный, ягодный, с легкими травянистыми и лекар-
ственными оттенками; вкус – облегченный, недостаточно гармоничный, с 
посторонними оттенками в послевкусии

4-О Аромат – приглушенный ягодный с посторонними эфирными оттенками; 
вкус – облегченный, вяжущий, травянистый, с неприятным послевкусием

5-О
Аромат – приглушенный ягодный, с посторонними тонами (лекарствен-
ные, необработанной кожи, подвально-пыльными); вкус – облегченный, с 
посторонними оттенками

6-О
Аромат – приглушенный, неприятный, с лекарственными и землистыми 
оттенками; вкус – облегченный, негармоничный, с лекарственно-земли-
стыми оттенками

Сорт винограда Ркацители

1-К Аромат – умеренный, цветочного направления с пряно-медовым оттен-
ком; Вкус – сортовой, чистый, облегченный.

2-О Аромат – легкий цветочный с посторонними лекарственными и неприят-
ными оттенками; вкус – полный с неприятными оттенками

3-О Аромат – невыраженный, окисленный с травянистыми оттенками и тона-
ми квашения; вкус – разлаженный, травянистый с посторонними тонами

4-О Аромат – умеренный с травянистыми тонами и посторонними (животны-
ми) оттенками; вкус – простой, разлаженный, с неприятной горечью

5-О Аромат – нечистый, с сильными эфирными и гнилостными оттенками; 
вкус – разлаженный, жидкий, простой

6-О Аромат – нечистый с животными и гнилостными тонами, переходящими 
во вкус; вкус – простой, разлаженный, уставший
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10 кг мезги не оказало существенного влияния на ка-
чество красных столовых виноматериалов: в аромате 
образцов 2-О добавились молочные, пряные и легкие 
растительные оттенки, вкус оставался полным, доста-
точно гармоничным. Дегустационная оценка винома-
териалов 1-К и 2-О составляла 7,71 баллов.

При увеличении дозы вносимого в мезгу измель-
ченного имаго с 10 до 150 шт/10 кг в аромате винома-
териалов последовательно усиливались неприятные 
травянистые и лекарственные оттенки, проявлялись 
эфирные, землистые, подвальные тона. Вкус образцов 
виноматериалов характеризовался как облегченный, 
разлаженный с постепенно усиливающимися непри-
ятными оттенками, которые в образце 6-О приобре-
тают выраженный землистый тон. Опытные винома-
териалы 3-О – 6-О из винограда Каберне-Совиньон 
оценены на 7,57-7,51 балла. 
Выводы

Искусственное заражение мезги (виноград Кабер-
не-Совиньон) или сусла (виноград Ркацители) биома-
териалом H. axyridis в дозах, соответственно, 4-150 и 
5-80 имаго на 10 кг винограда не оказало влияния на 
количественное содержание этилового спирта, оста-
точных сахаров и титруемых кислот, а также величину 
рН в столовых сухих виноматериалах. Отмечено, что 
белые виноматериалы, полученные из контаминиро-
ванного биоматериалом H. axyridis сырья, по сравне-
нию с контрольными виноматериалами характеризо-
вались повышенной (в 1,6 раза) концентрацией лету-
чих кислот, красные – меньшим (на 8 %) содержанием 
фенольных веществ. 

Внесение в мезгу перед брожением раздавленных 
имаго H. axyridis в количестве 10 шт/10 кг и более при-
водит к существенному ухудшению органолептиче-
ского качества красных столовых сухих виноматери-
алов, проявляющемуся в потере сортового аромата, 
появлению несвойственных вину лекарственных, зем-
листых и подвальных оттенков, разлаженности вкуса, 

Рис. Дегустационные оценки (ДО) контрольных и опытных образцов, полученных из контаминированного 
биоматериалом H. axyridis сырья, виноматериалов
Fig. Tasting scores of controls and experiment wine materials derived from primary vinification products contaminated 
with H. axyridis
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неприятном послевкусии. В случае белых столовых 
сухих виноматериалов введение в сусло гемолимфы  
H. axyridis из расчета 5 имаго на 10 кг винограда и 
выше обусловливает резкое искажение сенсорных ха-
рактеристик виноматериалов, делая их вовсе непри-
годными к употреблению. 
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