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Представлены результаты исследований физико-
хими чес ких и органолептических показателей 
крымских и донских аборигенных красных сортов 
в системе «виноград-виноматериал» из ампело-
графической коллекции института «Магарач» (с. 
Вилино Бахчисарайского района). Установлено, 
что акт ивность окислительных ферментов 
(пер окс идазы и монофенол-монооксигеназы) 
практически во всех сортах была низкой или от-
сутствовала. Технологический запас фенольных 
веществ в изученных сортах винограда находился 
в достаточно широком диапазоне – от 2139 до 
3865 мг/дм3, в т.ч. технологический запас крася-
щих веществ – от 149 (кокур красный) до 1232 
мг/дм3 (Безымянный). определено, что из сорта 
винограда кефесия получаются виноматериалы 
с хорошими пенистыми свойствами (Vmax более 
800 см3). Установлено, что соотношение массовых 
концентраций винной и яблочной кислот было 
опти мал ьным (более 1) во всех исследуемых 
сортах.  Высокими дегустационными оценками 
отмечены сорта цимладар, Безымянный и Сол-
нечная долина 58. По совокупности проведенных 
иссл едо ваний основных и дополнительных 
физи ко- химических и органолептических по-
казателей в системе «виноград-виноматериал» 
и технологической оценки крымских и донских 
абор иге нных красных сортов винограда, про-
израстающих в ампелографической коллекции 
инст иту та «Магарач», можно заключить, что 
для про изводства игристых вин представляют 
интерес виноматериалы из аборигенных красных 
сортов винограда кефесия, Солнечная долина 58, 
цимладар, Безымянный.
Ключевые слова: виноград; сусло; винома-
териал; фенольные вещества; органические 
кислоты; пенистые свойства; качество; дегу-
стационная оценка.
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the article presents the results of studies of the physical-chemical and organo-
leptic characteristics of native red grape varieties of crimea and Don in the 
system “grapes-wine material” from the Ampelographic collection of Magarach 
institute (village Vilino, Bakhchisaray district). it was established that the 
activity of oxidizing enzymes (peroxidase and monophenol-monooxygenase) 
was low or absent in almost all varieties. the technological stock of phenolic 
substances in the studied grape varieties was in a rather wide range - from 2139 
to 3865 mg/dm3, including the technological reserve of coloring substances 
- from 149 (‘Kokur Krasnyi’) to 1232 mg/dm3 (‘Bezymyannyi’). Good foaming 
capacity (Vmax more than 800 cm3) was achieved in wine materials made of 
‘Kefesiya’ grape variety. the ratio of mass concentrations of tartaric and malic 
acids was optimal (more than 1) in all varieties under study. High tasting 
evaluation gained the varieties ‘tsimladar’, ‘Bezymyannyi’ and ‘Solnechnaya 
Dolina 58’. Basing on the combination of studies of essential and additional 
physical-chemical and organoleptic parameters in the system “grapes-wine 
material” and on the technological assessment of native red grapes of crimea 
and Don that grow in the Ampelographic collection of the Magarach institute, 
we can draw the following conclusion: wine materials made of native red grape 
varieties ‘Kefesiya’, ‘Solnechnaya Dolina 58’, ‘tsimladar’, ‘Bezymyannyi’ are 
of interest to the production of sparkling wines.
Key words: grapes; must; wine material; phenolic substances; organic 
acids; foaming capacity; quality; tasting   evaluation.
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Введение. В современных условиях высокой рыночной кон-
куренции винодельческие предприятия постоянно ищут 
пути повышения престижа и востребованности своей ви-

нопродукции при сохранении высокого качества. одним из ак-
туальных направлений является использование аборигенных 
сортов винограда, которые, кроме проявления относительно 
высокой устойчивости к неблагоприятным природно-климати-
ческим условиям и сохранении урожая [1-3], проявляют уни-
кальные индивидуальные свойства в готовой продукции [4-10]. 

В настоящее время только в Крыму насчитывают более 100 
аборигенных сортов винограда [5-8, 11], в других регионах РФ и 
виноградовинодельческих странах также отводится особое вни-
мание таким сортам и винам, выработанным из них [9-10, 12-14]. 
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В Крыму в связи с повышенным интересом винодель-
ческих предприятий к аборигенным сортам виногра-
да происходит увеличение их посадок, проводятся се-
лекционные работы, в частности, для скрещивания с 
формами различного происхождения [15, 16].

В Ампелографической коллекции института «Ма-
гарач» (с. Вилино Бахчисарайского района) произ-
растают различные аборигенные сорта винограда, в 
том числе крымские и донские [11, 17], проводятся 
всесторонние исследования [6, 18-21]. При этом не-
достаточно изучена целесообразность использования 
этих сортов для выработки определённого вида вино-
дельческой продукции, в т.ч. игристых вин, что обу-
славливает актуальность проводимых исследований.

В связи с этим целью исследований явилось изуче-
ние физико-химических и органолептических показа-
телей и технологическая оценка некоторых крымских 
и донских красных аборигенных сортов винограда, 
произрастающих в Ампелографической коллекции 
института «Магарач», и определение перспективно-
сти их использования для производства оригиналь-
ных игристых вин.
Объекты и методы исследований

объектами исследований являлся виноград уро-
жая 2019 г. из крымских и донских аборигенных крас-
ных сортов, произрастающих в Ампелографической 
коллекции института «Магарач» (с. Вилино) – сол-
нечная долина 58, Херсонесский, Кефесия, Капитан 
Яни кара, Кокур красный, Цимладар, Безымянный и 
виноматериалы, приготовленные из этих сортов.

Анализ винограда осуществляли согласно «Мето-
дике оценки сортов винограда по физико-химическим 
и биохимическим показателям» (Рд 0033483.042 – 
2005). Физико-химические и биохимические показа-
тели сусла (массовые концентрации сахаров и титру-
емых кислот, технологический запас фенольных (тЗ 
ФВ) и красящих (тЗ КВ) веществ, активность окис-
лительных ферментов (монофенол-монооксигеназы 
(МФМо) и пероксидазы (П-ок), показатель техни-
ческой зрелости (ПтЗ), глюкоацидометрический по-
казатель (ГАП) и др.) определяли согласно [22]. из 
винограда в условиях микровиноделия были приго-
товлены столовые виноматериалы по красному спо-
собу согласно действующей документации [23]. для 
проведения процесса брожения 
использовали дрожжи из Кол-
лекции микроорганизмов ви-
ноделия института «Магарач» 
– расу Каберне. Выработанные 
виноматериалы соответствова-
ли требованиям Гост 32030 
Вина столовые и виноматериалы 
столовые. В полученных вино-
материалах определяли физико-
химические показатели соглас-
но [22], в том числе пенистые 
свойства (Vmax – максимальный 
объём пены, см3; tраз – время раз-
рушения пены, с) согласно сто 
01580301.015-2017 столовые ви-
номатериалы для игристых вин, 

напитки, насыщенные диоксидом углерода. определе-
ние пенистых свойств. Качественный и количествен-
ный состав органических кислот определяли методом 
ВЭЖХ [24], при этом разделение пробы на индиви-
дуальные вещества проводили на колонке Supelcogel 
C610H (Supelco®, Sigma-Aldrich, USA), заполненной 
сорбентом на основе сульфитированного дивинил-по-
листирола (размер колонки 300 х 7,8, зернение сор-
бента не более 10,0 мкм), на хроматографе Shimadzu 
LC 20AD (Япония), оснащенном спектрофотометри-
ческим детектором. В качестве элюента использо-
вали водный раствор ортофосфорной кислоты (1 г/
дм3). Массовую концентрацию органических кислот 
в пробе вина определяли согласно предварительной 
градуировке прибора по стандартам чистых веществ 
на спектрофотометрическом детекторе системы при 
210 нм с учетом времени выхода и спектральных ха-
рактеристик каждого из индивидуальных веществ. В 
случае наличия взвесей или нерастворимых частиц 
при визуальной оценке пробы виноматериала прово-
дили предварительное их отделение при помощи цен-
трифуги (частота вращения ротора не менее 6-7 тыс. 
об/ мин, длительность – не более 5-7 мин).
Обсуждение результатов

Проведены исследования аборигенных красных со-
ртов винограда в системе «виноград-виноматериал». 

Установлено, что массовые концентрации сахаров 
и титруемых кислот находятся в широких диапазо-
нах: сахаров 160-215 г/дм3; титруемых кислот – 5,0- 
7,3 г/дм3; величина рн варьировала в диапазоне 3,0-
3,4 (табл. 1). 

на основе углеводно-кислотного комплекса сус-
ла определяли глюкоацидометрический показатель 
(ГАП) и показатель технической зрелости (ПтЗ). В 
исследуемых сортах показатель ПтЗ находился в пре-
делах 162-249, а ГАП – 2,1-4,3. По совокупному учету 
данных показателей рекомендуемому диапазону зна-
чений, установленных для производства шампанских 
виноматериалов (ПтЗ до 180, ГАП до 2,7), соответ-
ствовали сорта Капитан Яни кара, Кефесия. осталь-
ные сорта характеризовались более высокими пока-
зателями. Ввиду отсутствия критериев оценки ука-
занных показателей для красных сортов винограда 
необходимо в дальнейшем продолжить исследования 

Таблица 1. Физико-химические и биохимические показатели сусла
Table 1. Physical-chemical and biochemical parameters of the must

Наименование
Про-
исхож-
дение 
сорта

Массовая кон-
центрация, г/дм3 Ве-

ли-
чина 
рН

Активность 
ферментов, 
*102, усл. ед. ПТЗ ГАП

саха-
ров

титруемых 
кислот МФМО П-ок

Кокур красный К 210 5,6 3,2 6,1 – 215 3,8
Капитан Яни кара К 180 7,3 3,0 3,3 – 162 2,5
Кефесия К 160 6,2 3,2 6,8 – 164 2,1
Херсонесский К 202 7,0 3,3 12,5 – 220 2,9
Солнечная Долина 58 К 207 6,4 3,1 6,3 – 199 3,2
Безымянный Д 188 6,0 3,1 2,3 – 181 3,1
Цимладар Д 215 5,0 3,4 2,8 – 249 4,3
Примечание: «–» – активность пероксидазы отсутствовала; К – крымский; Д – донской
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и установить для них оптимальные 
диапазоны ГАП и ПтЗ. 

При переработке винограда 
на виноматериалы для игристых 
вин особое внимание уделяется 
процессам окисления и мерам его 
предотвращения. известно, что 
высокая ферментная активность 
винограда интенсифицирует про-
текание окислительных процессов 
на стадии переработки виногра-
да, что может привести к сниже-
нию качества винопродукции в 
целом [25]. В связи с этим изучали 
монофенол-монооксигеназную и 
пероксидазную активности сусла 
изучаемых сортов винограда. Ак-
тивность пероксидазы во всех со-
ртах отсутствовала. Практически 
все изучаемые сорта винограда 
имели низкую монофенол-моно-
оксигеназную активность (<10 
усл. ед. (х10-2) (табл. 1). сорт Хер-
сонесский характеризовался бо-
лее высокой активностью МФМо 
- на уровне 12,5 усл. ед. (х10-2), что 
способствует быстрому прохожде-
нию окислительных процессов, в 
частности, окислению фенольных 
соединений, которые могут небла-
гоприятно повлиять на качество 
получаемых виноматериалов. для 
блокирования действий окисли-
тельных ферментов проводили 
сульфитацию мезги в дозах 75-
100 мг/дм3 SO2.

известно, что специфичность 
красных игристых вин обуславли-
вается содержанием фенольных, 
в т.ч. красящих веществ. содер-
жание фенольных и красящих ве-
ществ в виноматериале зависит 
от потенциала винограда, региона 
произрастания и способа его пере-
работки [26-37]. В связи с этим в 
виноградной ягоде определяли 
технологический запас фенольных 
(тЗ ФВ), в т.ч. красящих (тЗ КВ) 
веществ, их исходное содержание, 
а также окисляющую и мацериру-
ющую способности суммы феноль-
ных, в т.ч. красящих, веществ в сус-
ле (табл. 2). 

Установлено, что тЗ ФВ в изу-
ченных сортах винограда находил-
ся в достаточно широком диапазо-
не – от 2139 до 3865 мг/дм3, в т.ч. 
тЗ КВ – от 149 (Кокур красный) до 
1232 (Безымянный) мг/дм3.

следует отметить, что тЗ ФВ 
и тЗ КВ в винограде из сортов ви-

нограда Херсонесский и солнечная долина 58 урожая 2019 г. оказался 
выше (табл. 2), чем в образцах винограда этих же сортов урожая 2018 г. 
при практически одинаковых ГАП и ПтЗ [21], что, по-видимому, связа-
но с климатическими особенностями года урожая.

Выявлено, что после прессования ягод в сусло (переработка по бело-
му способу) переходит от 17  % до 46 % суммы фенольных соединений 
от технологического запаса фенольных веществ в зависимости от сорта 
винограда (ФВисх/тЗ ФВ). наиболее высокий процент перехода суммы 
фенольных веществ (46 %) определили в сорте Безымянный, а наимень-
ший (17-19 %) – в сортах Херсонесский, солнечная долина 58. Красящих 
веществ после прессования ягод в сусло экстрагируется в среднем от 3 до 
15 % (КВисх/тЗ КВ) в зависимости от сорта. так, наименьшим (3%) значе-
нием данного показателя характеризовались сорта Капитан Яни кара, Бе-
зымянный, а наибольшим (15%) – сорта Цимладар и солнечная долина 58. 

После 4-часового настаивания мезги в сусло экстрагируется от 21 % 
до 48  % фенольных веществ от технологического запаса компонентов 
в винограде (ФВмац./тЗ ФВ), в т.ч. красящих веществ от 5  % до 28 % 
(КВмац./тЗ КВ). Высокой мацерирующей способностью фенольных, в 
т.ч. красящих, веществ характеризовались сорта винограда солнечная 
долина 58 (28%) и Кокур красный (26 %).

В результате изучения физико-химических показателей виноматери-
алов (табл. 3) отмечено, что объёмная доля этилового спирта в образцах 
составляла от 9,9 до 13,0 %, массовая концентрация титруемых кислот 

Таблица 2. Физико-химические показатели сусла 
Table 2. Physical-chemical parameters of the must

Наименование
Про-
исхож-
дение 
сорта

Массовая концентрация, мг/дм3

ФВисх. ФВок. ФВмац. ТЗ ФВ КВисх. КВмац. ТЗ КВ

Кокур красный К 716 716 722 2139 12 38 149
Капитан Яни кара К 998 1038 1144 3569 10 44 389
Кефесия К 932 958 855 3865 24 41 460
Херсонесский К 471 451 747 2732 34 79 549
Солнечная  
Долина 58 К 466 480 686 2415 55 103 374
Безымянный Д 1029 1112 1078 2234 32 63 1232
Цимладар Д 848 867 623 2960 89 116 592
Примечание: ФВисх. – содержание фенольных веществ в исходном сусле; ФВок. – со-

держание фенольных веществ при окислении сусла; ФВмац. – мацериру-
ющая способность винограда; ТЗ ФВ – технологический запас фенольных 
веществ; КВисх. – содержание красящих веществ в исходном сусле; КВмац 
– способность к отдаче красящих веществ при мацерации; ТЗ КВ – техно-
логический запас красящих веществ.

Таблица 3. Физико-химические показатели виноматериалов
Table 3. Physical-chemical characteristics of wine materials

Наименование  
образца

Объём-
ная доля 
этилово-
го спир-
та, %

Массовая концентрация
мг/дм3 г/дм3

суммы 
феноль-
ных ве-
ществ

мономерной 
фракции 
фенольных 
веществ

полимерной 
фракции 
фенольных 
веществ

крася-
щих 
веществ 

гли-
це-
рина

Кокур красный 13,0 2123 725 1398 81 9,40
Капитан Яни кара 10,1 2711 826 1885 101 7,36
Кефесия 9,9 3119 585 2261 165 6,08
Херсонесский 11,9 1207 768 439 260 7,58
Солнечная  
Долина 58 12,3 2171 762 1408 228 10,37

Безымянный 10,0 2140 805 1536 333 8,07
Цимладар 13,0 2510 826 1684 285 10,18
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находилась в диапазоне 7,4-9,2 г/дм3, а глицерина 
– 6,08-10,37 г/дм3. Массовая концентрация суммы 
фенольных веществ в виноматериалах находилась в 
пределах 1207-3119 мг/дм3. При этом отмечено, что 
в виноматериалах преобладает полимерная фракция 
фенольных веществ (за исключением сорта Херсо-
несский). наименьшей долей от технологического 
запаса фенольных веществ характеризовался вино-
материал из сорта Херсонесский (44,2%). наиболь-
шей долей от технологического запаса фенольных 
веществ характеризовались виноматериалы Безы-
мянный (95,8%) и Кокур красный (99,2%).

одним из критериев оценки виноматериалов для 
игристых вин является изучение их пенистых свойств. 
Высокие показатели пенистых свойств (Vmax > 800 см3, 
tраз > 60 с) [39] определены в виноматериале из сорта 
Кефесия (рис. 1). 

При оценке вкусовых качеств игристых виномате-
риалов важным критерием является его свежесть, ко-
торая обусловлена не только массовой концентраци-
ей титруемых кислот, но и соотношением отдельных 
кислот. В связи с этим определяли массовые концен-
трации органических кислот в исследуемых образцах 
(табл. 4).

отмечено, что массовая концентрация винной 
кислоты в виноматериалах варьировала в диапазо-
не 3,03-4,31 г/дм3, яблочной кислоты 0,67-2,38 г/дм3, 
а лимонной 0,18-0,79 г/дм3. Более высокая массовая 
концентрация винной кислоты определена в винома-
териале Безымянный, а самая низкая – в виноматери-
але Цимладар. Более высокая концентрация яблоч-
ной кислоты выявлена в виноматериалах Капитан 
Яни кара и Херсонесский, а самая низкая – в Цимла-
дар. соотношение винной и яблочной кислот во всех 
виноматериалах было > 1 (рис. 2), что положительно 
влияет на качество готовой продукции [40-44]. 

Проведена органолептическая оценка исследу-
емых виноматериалов. отмечены образцы вино-
материалов из сортов Цимладар, Безымянный и 
солнечная долина 58, которые характеризовались 
сложным оригинальным ягодно-фруктово-пряным 
ароматом с гармоничным полным вкусом с соответ-
ствующими дегустационными оценками на уровне 
7,75-7,77 баллов.
Выводы

таким образом, по совокупности проведенных ис-

Рис. 1. Показатели пенистых свойств виноматериалов 
Fig. 1. Parameters of the foaming capacities of wine 
materials
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Таблица 4. Массовые концентрации органических кислот в виноматериалах
Table 4. Mass concentrations of organic acids in wine materials

Наименование образца
Массовая концентрация кислот, г/дм3

винной яблочной янтарной молочной лимонной уксусной титруемых
Кокур красный 3,90 0,90 0,90 0,20 0,18 0,44 8,0
Капитан Яни кара 3,71 2,38 0,85 0,21 0,43 0,43 9,2
Кефесия 3,56 1,74 1,1 0,10 0,35 0,31 7,4
Херсонесский 3,85 2,27 1,66 0,17 0,79 0,32 8,6
Солнечная Долина 58 3,04 1,29 1,2 0,13 0,45 0,50 7,8
Безымянный 4,31 1,03 1,32 0,24 0,41 0,45 7,9
Цимладар 3,03 0,67 1,59 0,16 0,45 0,52 7,7

Рис. 2. Соотношение массовых концентраций винной и 
яблочной кислот
Fig. 2. ratio of mass concentrations of tartaric and malic 
acids
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Physical-chemical parameters of native red grape 
varieties of Crimea and Don in the system “grapes - wine...
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следований основных и дополнительных физико-хи-
мических и органолептических показателей в системе 
«виноград-виноматериал» и технологической оцен-
ки крымских и донских аборигенных красных сортов 
винограда, произрастающих в Ампелографической 
коллекции института «Магарач», можно заключить, 
что для производства игристых вин представляют 
интерес виноматериалы из аборигенных сортов ви-
нограда Кефесия, солнечная долина 58, Цимладар, 
Безымянный. 

исследования в этом направлении планируется 
продолжить.
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