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В статье представлены результаты исследований 
физико-химических и органолептических показате-
лей крымских и донских аборигенных белых сортов 
винограда в системе «виноград-виноматериал» из 
Ампелографической коллекции института «Мага-
рач» (с. Вилино Бахчисарайского района). Установ-
лено, что технологический запас суммы фенольных 
веществ в изученных сортах винограда находился 
в достаточно широком диапазоне - от 1020 (Мах-
роватчик) до 2526 (Ташлы) мг/дм3. Меньше всего 
фенольных веществ (329 мг/дм3) содержалось в ви-
номатериале, выработанном из сорта Сары пандас. 
Активность окислительных ферментов (перокси-
дазы и монофенол-монооксигеназы) во всех сортах 
была низкой или отсутствовала. Виноматериалы 
из сортов Сары пандас, Кок пандас и Шампанчик 
бессергеневский не склонны к окислительному 
покоричневению. Определены сорта, из которых 
получаются виноматериалы с хорошими пенисты-
ми свойствами (Vmax более 800 см3): Капсельский, 
Кокур белый, Кокур белый 46-10-3. Соотношение 
массовых концентраций винной и яблочной кислот 
было оптимальным (более 1) во всех исследуемых 
сортах. Наибольшим содержанием винной кислоты 
в виноматериалах характеризовались сорта: Сары 
пандас, Ташлы и Махроватчик. Высокими дегу-
стационными оценками отмечены сорта: Ташлы и 
Капсельский. В результате технологической оценки 
крымских и донских аборигенных сортов винограда, 
произрастающих в Ампелографической коллек-
ции института «Магарач», можно заключить, что 
для производства игристых вин перспективными 
являются виноматериалы из аборигенных сортов 
винограда: Кокур белый, Кокур белый 46-10-3, Кап-
сельский, Сары пандас. 
Ключевые слова: виноград; сусло; виномате-
риал; игристое вино; физико-химические по-
казатели; фенольные вещества; органические 
кислоты; пенистые свойства; качество; дегуста-
ционная оценка.
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The article presents the results of studies of physical-chemical and or-
ganoleptic parameters of native white grape varieties of Crimea and Don 
in the system "grapes-base wine" from the Ampelographic collection of 
the Institute Magarach (village Vilino, Bakhchisaray district). It was es-
tablished that  the technological reserve of the total amount of phenolic 
substances in the studied grape varieties was in a fairly wide range - from 
1020 (‘Makhrovattchik’) to 2526 (‘Tashly’) mg/dm3. The least amount of 
phenolic substances (329 mg/dm3) was found in the base wine produced 
from ‘Sary Pandas’ variety. The activity of oxidative enzymes (peroxidase 
and monophenol monooxygenase) in all varieties was low or absent at all. 
Base wines from ‘Sary Pandas’, ‘Kok Pandas’ and ‘Champagntchik Besser-
guenevsky’ varieties are not liable to oxidative browning. Good foaming 
capacity (Vmax more than 800 cm3) was achieved in base wines made of 
‘Kapselskii’, ‘Kokur Belyi’, ‘Kokur Belyi 46-10-3’ grape varieties. The ratio 
of mass concentrations of tartaric and malic acids was optimal (more than 
1) in all studied varieties. The highest content of tartaric acid in base 
wines was typical for the following varieties: ‘Sary Pandas’, ‘Tashly’ and 
‘Makhrovattchik’. Tasting assessment of grape varieties ‘Tashly’ and ‘Ka-
pselskii’ was high. As a result of technological evaluation of native grape 
varieties of Crimea and Don growing in the Ampelographic collection of 
the Institute Magarach, it can be concluded that the most promising base 
wines for production of sparklings are those prepared from native grape 
varieties ‘Kokur Belyi’, ‘Kokur Belyi 46-10-3’, ‘Kapselskii’, ‘Sary Pandas’.
Key words: grapes; must; base wine; sparkling wine; physical-
chemical parameters; phenolic substances; organic acids; foaming 
capacity; quality; tasting assessment.
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Введение. На российском рынке винодельческой про-
дукции представлен широкий ассортимент игристых 
вин, как отечественных, так и иностранных произво-

дителей. Причём на прилавках имеется продукция различ-
ной ценовой категории: дорогое классическое шампанское 
известных брендов и недорогие игристые вина, приготов-
ленное в акратофорах; белые, красные, розовые, арома-
тичные игристые вина. В таких условиях искушённый по-
требитель зачастую делает выбор в пользу оригинальных 
игристых вин, имеющих свои характерные особенности, вы-
деляющие их из ряда традиционной продукции. Например, 
к таким можно отнести вина, вырабатываемые из абориген-
ных сортов винограда. В частности, оригинальное красное 
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вино «Цимлянское игристое», которое производят 
из аборигенных сортов винограда, выращиваемого 
в Ростовской области: Цимлянский черный, Плечи-
стик, Буланый, Цимладар или вырабатываемое в Кры-
му (АО «Севастопольский винзавод») из крымского 
аборигенного сорта винограда Кокур белый игристое 
вино «Кокур». Также из донских и крымских або-
ригенных сортов винограда вырабатывают столовые 
вина («Сибирьковый», «Цимлянский чёрный», 
«Эврика» и др.) и ликёрные вина («Чёрный доктор», 
«Чёрный полковник» и др.).

Аборигенными считаются местные сорта вино-
града какого-либо региона или страны, которые про-
изошли от диких видов или форм, произрастающих 
в данной местности [1, 2]. Например, к настоящему 
времени в Крыму произрастают 110 аборигенных со-
ртов винограда (80 из которых растут в Судакском 
регионе). Среди них наиболее известны Эким кара, 
Джеват кара, Кефесия, Кокур белый, Капсельский 
белый, Сары пандас, Кок пандас, Шабаш, Солнечно-
долинский и др. [1-4]. В Ростовской области распро-
странены аборигенные сорта винограда Цимлянский 
чёрный, Плечистик, Красностоп золотовский, Си-
бирьковый, Цимладар и др. [5], некоторые из них вы-
сажены в Крыму и из них вырабатываются вина, на-
пример, красное столовое вино «Эврика» из сортов 
винограда Красностоп золотовский, Цимлянский 
чёрный, Цимладар [6]. Также известны абхазские або-
ригенные сорта Авасирхва, Агбиж, Ажапш, Ажкапш, 
Ацисиж, Ацлиж, Ачкикиж, Ашугаж и др. [7]. В Сред-
ней Азии также произрастают аборигенные сорта 
винограда [8]. В Греции на полуострове Пелопоннес 
распространены аборигенные сорта винограда Мав-
ровария, Трапса лефки, Маври флери, Мавростифо, 
Цецели и др. [9].

Следует отметить, что характерным признаком 
аборигенных сортов является их относительно высо-
кая устойчивость к неблагоприятным природно-кли-
матическим условиям. В процессе эволюции у мест-
ных сортов выработались свойства произрастать и 
давать высокий урожай хорошего качества в условиях 
засушливого климата и низких температур на бедных 
каменистых почвах с высоким содержанием солей и из-
вести [10, 11]. Известно, что из аборигенных сортов ви-
нограда вырабатываются оригинальные вина [2-6, 12].

В связи с этим в последние годы происходит уве-
личение посадок крымских аборигенных сортов вино-
града. их применяют также в селекционной работе, в 
частности, для скрещивания с формами различного 
происхождения [13].

В Ампелографической коллекции института «Ма-
гарач» (с. Вилино, Бахчисарайского района) произ-
растают различные аборигенные сорта винограда, в 
том числе крымские и донские [1, 2]. Учёными инсти-
тута «Магарач» проводились исследования по выра-
ботке виноматериалов, в том числе предназначенных 
для игристых вин, из аборигенных сортов винограда 
Кефесия, Капитан Яни кара, Джеват кара, Сары пан-
дас, Кокур белый, Красностоп золотовский, Цимлян-
ский чёрный и др., произрастающих в Крыму и Ро-
стовской области, в результате были получены предва-

рительные положительные результаты [3, 4, 6,14-17]. 
Однако не все крымские и донские аборигенные сорта 
винограда, произрастающие в Ампелографической 
коллекции института «Магарач», и приготовленные 
из них виноматериалы достаточно изучены по ряду 
показателей, таких как технологический запас фе-
нольных веществ, активность окислительных фермен-
тов, содержание фенольных веществ, органических 
кислот, пенистые свойства и др. Следует отметить, что 
большая часть исследований посвящена аборигенным 
красным сортам винограда [3, 4, 6, 17], в то время как 
целесообразность использования аборигенных белых 
сортов винограда для выработки определённого вида 
винодельческой продукции изучена недостаточно. 

Целью исследований явилась технологическая 
оценка некоторых крымских и донских аборигенных 
белых сортов винограда в системе «виноград-вино-
материал» для их использования при производстве 
игристых вин.

Объекты и методы исследований. Объектами ис-
следований являлся виноград урожая 2019 г. из крым-
ских и донских аборигенных белых сортов, произрас-
тающих в Ампелографической коллекции института 
«Магарач» (с. Вилино Бахчисарайского района): 
Кокур белый, Кокур белый 46-10-3, Сары пандас, 
Кок пандас, Капсельский, Сых дане, Солдайя, Мах-
роватчик, Шампанчик бессергеневский, Ташлы; сто-
ловые сухие виноматериалы, приготовленные из этих 
сортов.

Определяли физико-химические и биохимические 
показатели сусла (массовые концентрации сахаров и 
титруемых кислот, технологический запас суммы фе-
нольных веществ (ТЗФВ), активность окислительных 
ферментов (монофенол-монооксигеназы (МФМО) 
и пероксидазы (П-ок), показатель технической зре-
лости (ПТЗ), глюкоацидометрический показатель 
(ГАП) и др. согласно [18]. Из винограда в условиях 
микровиноделия были приготовлены столовые сухие 
виноматериалы по белому способу (п/б) согласно дей-
ствующей нормативной документации [19]. Для про-
ведения процесса брожения использовали дрожжи 
расы 47-К из Коллекции микроорганизмов виноделия 
института «Магарач». Установлено, что выработан-
ные виноматериалы соответствовали требованиям 
ГОСТ 32030 Вина столовые и виноматериалы столо-
вые. В полученных виноматериалах определяли физи-
ко-химические показатели согласно [18], в том числе 
пенистые свойства (Vmax – максимальный объём пены, 
см3; tраз. – время разрушения пены, с) согласно СТО 
01580301.015-2017 «Столовые виноматериалы для 
игристых вин, напитки насыщенные диоксидом угле-
рода. Определение пенистых свойств». Качествен-
ный и количественный состав органических кислот 
определяли методом ВЭЖХ [20], при этом разделение 
пробы на индивидуальные вещества проводили на 
колонке Supelcogel C610H (Supelco®, Sigma-Aldrich, 
USA), заполненной сорбентом на основе сульфити-
рованного дивинил-полистирола (размер колонки 
300 х 7,8, зернение сорбента не более 10,0 мкм), на 
хроматографе Shimadzu LC 20AD (Япония), осна-
щенном спектрофотометрическим детектором. В ка-
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честве элюента использовали водный 
раствор ортофосфорной кислоты (1 г/
дм3). Массовую концентрацию орга-
нических кислот в пробе вина опреде-
ляли согласно предварительной граду-
ировке прибора по стандартам чистых 
веществ на спектрофотометрическом 
детекторе системы при 210 нм, с уче-
том времени выхода и спектральных 
характеристик каждого из индиви-
дуальных веществ. В случае наличия 
взвесей или нерастворимых частиц 
при визуальной оценке пробы вино-
материала, проводили предваритель-
ное их отделение при помощи цен-
трифуги (частота вращения ротора не 
менее 6-7 тыс. об/мин., длительность 
– не более 5-7 мин.).

Обсуждение результатов. Резуль-
таты анализов представлены в табл. 
1-4 и на рис. 1-3.

Из табл. 1 следует, что массовые 
концентрации сахаров и титруемых 
кислот находятся в широких диапа-
зонах: сахаров 160-205 г/дм3; титруе-
мых кислот – 5,5-8,4 г/дм3; величина 
рН варьировала в диапазоне 2,9-3,5. 
На основе углеводно-кислотного ком-
плекса сусла устанавливали глюко-
ацидометрический показатель (ГАП) 
и показатель технической зрелости 
(ПТЗ). Известно, что оптимальными 
значениями диапазонов указанных 
показателей для сортов винограда, 
используемых для производства шам-
панского (шампанских сортов вино-
града), являются: ГАП – 2,1-2,7; ПТЗ 
– 130-190 [18]. В исследуемых сортах 
показатель ПТЗ находился в преде-
лах 156-251, а ГАП – 2,2-3,7. По со-
вокупному учету данных показателей 
согласно рекомендуемым диапазонам 
значений, установленных для шам-
панских сортов винограда соответ-
ствовали сорта Кокур белый и Ташлы. 
Остальные сорта характеризовались более высокими 
значениями указанных показателей. Ввиду отсутствия  
рекомендуемых диапазонов значений указанных по-
казателей для аборигенных сортов винограда необхо-
димо в дальнейшем продолжить исследования и уста-
новить для них диапазоны ГАП и ПТЗ.

При переработке винограда на виноматериалы 
для игристых вин особое внимание уделяется процес-
сам окисления и мерам его предотвращения. Извест-
но, что высокая ферментная активность винограда 
интенсифицирует протекание окислительных процес-
сов на стадии переработки винограда, что может при-
вести к снижению качества винопродукции в целом 
[21]. В связи с этим изучали монофенол-монооксиге-
назную и пероксидазную активности сусла изучаемых 
сортов винограда. Выявлено, что активность перокси-

Наименование
Проис-
хождение 
сорта

Массовая концентрация, 
мг/дм3 ФВисх./ 

ТЗФВ, %
ФВисх. ФВох. ФВмац.

Сары пандас К 692 649 696 60
Кокур белый 46-10-3 К 1039 1031 1039 90
Кокур белый К 1018 959 1022 85
Капсельский К 1038 987 1045 86
Сых дане К 834 - 1077 74
Солдайя К 518 535 574 43
Кок пандас К 690 713 712 59
Ташлы К 736 512 2282 29
Шампанчик бессергеневский Д 734 734 658 63
Махроватчик Д 844 841 841 83
Примечание: ФВисх. – содержание фенольных веществ в исходном сусле; ФВох. – 

содержание фенольных веществ после его 1-часового окисления кис-
лородом воздуха; ФВмац. – содержание фенольных веществ после 4-х 
часового настаивания мезги; ТЗФВ – технологический запас суммы 
фенольных веществ

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

Наименование
Про-
исхож-
дение 
сорта

Массовая кон-
центрация, 
г/дм3 Вели-

чина 
рН

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

саха-
ров

титру-
емых 
кислот

МФМО П-ок

Сары пандас К 178 7,1 3,4 9,9 - 206 2,5
Кокур белый 
46-10-3 К 204 7,7 3,2 8,7 - 209 2,6

Кокур белый К 188 8,4 3,2 8,3 - 193 2,2
Капсельский К 205 5,5 3,5 8,7 - 251 3,7
Сых дане К 202 5,6 3,4 3,7 - 234 3,6
Солдайя К 160 5,5 3,5 4,0 - 196 2,9
Кок пандас К 202 6,1 2,9 2,7 0,18 170 3,3
Ташлы К 162 6,8 3,1 3,2 - 156 2,4
Шампанчик бессер-
геневский Д 204 5,5 3,4 7,8 - 236 3,7

Махроватчик Д 160 5,6 3,5 9,4 - 196 2,9
Примечание: К – крымский; Д – донской; «–» – активность пероксидазы отсут-

ствовала

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

дазы была исключительно низкой или отсутствовала. 
Практически все изучаемые сорта винограда имели 
низкую монофенол-монооксигеназную активность 
< 10 усл. ед. (х100) (табл.1). Среди исследованных со-
ртов более высокой активностью МФМО – на уровне 
9,4-9,9 усл. ед. (х100), характеризовались сорта Сары 
пандас и Махроватчик, в связи с чем для предотвра-
щения быстрого прохождения окислительных процес-
сов, в частности окисления фенольных соединений, 
которые могут неблагоприятно повлиять на качество 
получаемых виноматериалов проводили сульфитацию 
мезги в дозах 75-100 мг/дм3 SO2.

Известно, что содержание фенольных веществ 
в виноматериале зависит от потенциала винограда, 
региона произрастания и способа его переработки 
[22-34]. В связи с этим в виноградной ягоде опреде-
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ляли технологический 
запас суммы фенольных 
веществ (ТЗФВ), а также 
массовую концентрацию 
фенольных веществ в сус-
ле после его 1-часового 
окисления кислородом 
воздуха (ФВох.) и после 
4-часового настаивания 
мезги (ФВмац.) (табл. 2, 
рис. 1).

Установлено, что ТЗ 
ФВ в изученных сортах 
винограда находился в 
достаточно широком диа-
пазоне – от 1020 (Махро-
ватчик) до 2526 мг/дм3 
(Ташлы).

Выявлено, что после 
прессования ягод в сус-
ло (переработка по бело-
му способу) переходит 
от 29  % до 90  % суммы 
фенольных веществ от 
технологического за-
паса суммы фенольных 
веществ в зависимо-
сти от сорта винограда 
(ФВисх/ТЗФВ). Наи-
более высокий процент 
перехода суммы феноль-
ных веществ определили 
в сортах Кокур белый 
46-10-3 (90%), Капсель-
ский (86%), Кокур бе-
лый (85%), Махроватчик 
(83%), а наименьший (до 
29 %) – в сорте Ташлы. 
Установлено, что после 
окисления сусла в тече-
ние 1 ч происходит сни-
жение суммы фенольных 
веществ от их исходного 
содержания до 6 % вслед-
ствие их конденсации и седиментации мономерных 
форм фенольных веществ. Известно, что в случае ма-
церации мезги наблюдается противоположная кар-
тина, поскольку под действием нативных гидролаз 
происходит постоянная диффузия в сусло из кожицы, 
как фенольных компонентов, так и окислительных 
ферментов. Так, после 4-часового настаивания мезги в 
сусло экстрагируется от 47 % (Солдайя) до 94 % (Сых 
дане) фенольных веществ от технологического запаса 
компонентов в винограде (ФВмац./ТЗ ФВ).

Из табл. 3 следует, что объёмная доля этилового 
спирта в виноматериалах составляла от 9,3 до 12,3%, 
массовая концентрация титруемых кислот находилась 
в диапазоне 5,5-8,6 г/дм3. Дополнительно к основным 
контролируемым показателям определяли содержа-
ние глицерина, который участвует в формировании 
вкуса виноматериалов, обеспечивая им мягкость, а 

также повышает вязкость виноматериалов, что благо-
приятно влияет на формирование типичных свойств 
игристых вин. Его концентрация находилась в преде-
лах, характерных для столовых вин – 5,44-9,57 г/дм3.

Массовая концентрация суммы фенольных ве-
ществ находилась в диапазоне: 329-696 мг/дм3. При-
чём в виноматериалах преобладает мономерная фрак-
ция фенольных веществ (её массовая концентрация 
находилась в диапазоне 247-399 мг/дм3, что составля-
ет от 51 до 75% от массовой концентрации суммы фе-
нольных веществ). По массовой концентрации суммы 
фенольных веществ наименьшей долей от технологи-
ческого запаса суммы фенольных веществ характери-
зовались виноматериалы Ташлы (27,6%) и Сары пан-
дас (28,2%). А наибольшей долей от технологического 
запаса фенольных веществ – виноматериалы Кок пан-
дас (57,3%) и Махроватчик (58,6%). На рис. 1 пред-
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Рис. 1. Массовая концентрация суммы фенольных веществ по цепочке «ТЗФВ → 
сусло → виноматериал» при переработке аборигенных белых сортов винограда 
Figure 1. Mass concentration of the total amount of phenolic substances in a chain 
“TSPS-must-base wine” in the processing of native white grape varieties

Наименование 
образца

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

Массовая концентрация
Пока-
затель 
желтиз-
ны (G)

Склон-
ность к 
окисли-
тельному 
покорич-
невению

ДО, 
балл

титру-
емых 
кислот, 
г/дм3

моно-
мерной 
фракции 
фенольных 
веществ, 
мг/дм3

поли-
мерной 
фракции 
фенольных 
веществ, 
мг/дм3

глице-
рина, 
г/дм3

Сары пандас 10,9 8,5 247 83 6,39 19,44 – 7,65
Кокур белый 
46-10-3 12,3 8,3 352 197 6,92 27,99 + 7,67

Кокур белый 11,5 7,7 329 189 6,44 34,51 + 7,66
Капсельский 12,3 5,5 306 222 9,57 15,76 + 7,73
Сых дане 12,0 7,7 362 189 6,48 26,86 + 7,68
Солдайя 9,3 7,8 361 129 5,44 15,97 + 7,71
Кок пандас 12,1 7,2 399 272 6,56 23,46 – 7,71
Ташлы 9,8 8,6 356 340 5,63 25,44 + 7,78
Шампанчик бес-
сергеневский 12,2 7,7 261 120 7,71 18,38 – 7,70

Махроватчик 9,8 7,8 385 213 6,11 31,97 + 7,69
Примечание: «+» - склонен, «-» – не склонен; ДО – дегустационная оценка

Таблица 3. Физико-химические показатели виноматериалов
Table 3. Physical-chemical parameters of base wines
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Рис. 2. Показатели пенистых свойств виноматериалов
Figure 2. Parameters of foaming capacity of base wines
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ставлены данные по массовым концентрациям 
суммы фенольных веществ по цепочке «ТЗФВ 
→ сусло → виноматериал» при переработке 
аборигенных белых сортов винограда.

Одним из критериев оценки внешнего вида 
виноматериалов является характеристика его 
окраски. Для белых виноматериалов, исполь-
зуемых для производства игристых вин, кроме 
органолептической характеристики применя-
ют оптический показатель желтизны, который 
в исследуемых виноматериалах находился в 
диапазоне от 15,76 до 34,51, что входит в диа-
пазон значений рекомендуемой окраски вино-
материалов для игристых вин [35]. Также уста-
новлено, что практически все виноматериалы 
склонны к окислительному покоричневению, 
за исключением виноматериалов из сортов 
Сары пандас, Кок пандас, Шампанчик бессер-
геневский, что свидетельствует о перспектив-
ности их использования в шампанизации с 
выдержкой. В остальных случаях необходимо 
применение технологических операций на всех 
стадиях производства игристых вин, способ-
ствующих снижению прохождения окисли-
тельных процессов в виноматериалах. Высо-
кие показатели пенистых свойств (Vmax > 800 
см3) [36,37] определены в виноматериалах из 
сортов: Капсельский, Кокур белый 46-10-3 и 
Кокур белый (рис. 2). 

Наиболее высокие дегустационные оцен-
ки получили виноматериалы из сортов вино-
града: Ташлы и Капсельский (табл. 3). Сле-
дует отметить, что виноматериалы из сортов 
винограда Ташлы и Капсельский характери-
зовались ярким оригинальным букетом (цве-
точным с медовыми оттенками) и гармонич-
ным вкусом.

При оценке вкусовых качеств игристых 
виноматериалов важным критерием является 
их свежесть, которая обусловлена не только 
массовой концентрацией титруемых кислот, 
но и соотношением отдельных кислот. По-
скольку высокая концентрация яблочной 
кислоты придает винам излишнюю свежесть, 
повышенная концентрация уксусной кисло-
ты способствует ухудшению качества виноматериала 
в связи с образованием «штиха», а молочная кислота, 
наоборот, смягчает вкус вина. 

Органические кислоты влияют на стабильность 
вин, воздействуют на величину ОВ-потенциала, опре-
деляя направленность окислительно-восстановитель-
ных реакций при формировании и созревании вина. 
В связи с этим определяли массовые концентрации 
органических кислот в исследуемых образцах (табл.4). 
Из табл. 4 видно, что массовая концентрация винной 
кислоты в виноматериалах варьировала в диапазо-
не 2,15-5,17 г/дм3, яблочной кислоты 1,14-1,79 г/дм3, 
янтарной кислоты 0,79-1,40 г/дм3, молочной кислоты 
0,02-0,24 г/дм3, лимонной кислоты 0,21-0,85 г/дм3. Бо-
лее высокая массовая концентрация винной кислоты 
определена в виноматериалах Сары пандас и Махро-

ватчик, а самая низкая – в виноматериале Капсель-
ский. Более высокая концентрация яблочной кислоты 
выявлена в виноматериалах Кокур белый, Сых дане 
и Солдайя, а самая низкая – в Махроватчик. Соот-
ношение содержания винной кислоты к содержа-
нию яблочной кислоты во всех виноматериалах было 
более 1 (рис. 3), что положительно влияет на качество 
готовой продукции [38-42]. 

Выводы. Таким образом, все исследованные физи-
ко-химические показатели виноматериалов соответ-
ствовали нормативной документации (ГОСТ 33336). 
Однако для производства высококачественных игри-
стых вин возникает необходимость установления до-
полнительных критериев оценки винограда (с учетом 
региона его произрастания), и получаемых из него 
виноматериалов. Так, в результате технологической 
оценки крымских и донских аборигенных белых со-

Наименование 
образца

Массовая концентрация кислот, г/дм3

вин-
ной

яблоч-
ной

янтар-
ной

молоч-
ной

лимон-
ной

уксус-
ной

Сары пандас 5,17 1,41 1,06 0,10 0,39 0,28
Кокур белый 46-10-3 4,16 1,56 1,02 0,17 0,25 0,19
Кокур белый 4,13 1,79 1,05 0,17 0,44 0,27
Капсельский 2,15 1,43 1,07 0,22 0,21 0,18
Сых дане 3,79 1,76 1,12 0,19 0,76 0,46
Солдайя 4,06 1,67 0,98 0,15 0,63 0,15
Кок пандас 3,73 1,26 1,24 0,02 0,29 0,28
Ташлы 5,04 1,53 1,02 0,12 0,22 0,20
Шампанчик бессерге-
невский 2,48 1,51 1,40 0,24 0,85 0,44

Махроватчик 5,02 1,14 0,79 0,20 0,34 0,23

Таблица 4. Массовые концентрации органических кислот в 
виноматериалах
Table 4. Mass concentrations of organic acids in base wines
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ртов винограда, произрастающих в Ампелографи-
ческой коллекции института «Магарач», в системе 
«виноград → виноматериал» и анализа совокупности 
показателей установлено, что перспективными для 
дальнейших исследований при производстве игри-
стых вин являются сорта винограда Кокур белый, Ко-
кур белый 46-10-3, Капсельский и Сары пандас. 
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Figure 3. The ratio of mass concentrations of tartaric (TA) and 
malic (MA) acids
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