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Исследован технологический запас фе-
нольных веществ винограда сорта Пино 
нуар в зависимости от погодных условий 
вегетационного периода 2017-2019 годов в 
сравнении с сортом Каберне-Совиньон. По-
казано, что кроме массовой концентрации 
сахаров и титруемых кислот установление 
технологического запаса фенольных соеди-
нений должно быть важнейшим критерием 
для определения срока сбора красных со-
ртов винограда. Установлено существенное 
влияние погодных условий (температура 
и количество осадков) на технологический 
запас фенольных соединений, в том числе 
красящих веществ. Представлены экспери-
ментальные данные о существенном изме-
нении количества красящих веществ в обоих 
сортах винограда в зависимости от метео-
рологических факторов в период вегетации. 
Показано различие в динамике созревания и 
накопления фенольных соединений сортами 
Пино нуар и Каберне-Совиньон. Установле-
ны особенности изменения концентрации 
суммы фенольных соединений и красящих 
веществ в виноматериалах в процессе их 
хранения в зависимости от сорта винограда 
и их исходных концентраций: большая со-
хранность фенольных соединений выявлена 
в виноматериалах Пино нуар, особенно про-
изведенных в 2019 г. Неодинаковые сроки 
созревания винограда и накопления техно-
логического запаса красящих веществ в сезон 
виноделия урожаев 2017-2019 гг. зависят, по 
нашему мнению, не только от суммы актив-
ных температур и осадков вегетационного 
периода, но и от напряжения температуры во 
время интенсивного созревания винограда 
(июля, августа месяца 2019 г.). 
Ключевые слова: Пино нуар; Каберне-
Совиньон; фенольные соединения; крася-
щие вещества; сроки созревания; метеоус-
ловия. 
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The technological stock of phenolic substances of ‘Pinot Noir’ grapes in com-
parison with ‘Cabernet-Sauvignon’ variety was investigated depending on the 
weather conditions of the growing season of 2017-2019. It is shown that in addi-
tion to the mass concentration of sugars and titratable acids, the establishment 
of a technological reserve of phenolic compounds should be the most important 
criterion for determining the timing of red grapes harvest. A significant impact of 
weather conditions (temperature and precipitation) on the technological supply of 
phenolic compounds, including coloring agents, is established. Experimental data 
on a considerable change in the quantity of coloring agents in both grape varieties 
depending on meteorological factors during the growing season are presented. The 
difference in the dynamics of ripening and accumulation of phenolic compounds 
by ‘Pinot Noir’ and ‘Cabernet-Sauvignon’ varieties is shown. There is a feature 
to change the concentration of the quantity of phenolic compounds and coloring 
agents in base wines in the process of storage depending on grape variety and 
their initial concentrations: great preservation of phenolic compounds is revealed 
in ‘Pinot Noir’ base wine, especially those produced in 2019. Different timing of 
grape ripening and accumulation of technological reserve of coloring agents during 
the season of 2017-2019 winemaking harvest depends, in our opinion, not only 
from the total amount of active temperatures and precipitation of the growing 
season, but also from the voltage of temperature during the intense ripening of 
grapes (July, August of 2019).
Key words: ‘Pinot Noir’; ‘Cabernet-Sauvignon’; phenolic compounds; 
coloring agents; ripening time; weather conditions.
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ВИНОГРАДАРСТВО

Памяти великого ученого  
Г.Г. Валуйко посвящается 

Введение. Основным критерием для определения 
времени сбора винограда принято считать содержа-
ние в нем сахара и кислот. Однако в производстве 
красных вин, в том числе из сорта Пино нуар, не ме-
нее важное значение имеет технологический запас 
фенольных соединений (красящих и дубильных ве-
ществ) в винограде. Под термином «технологический 
запас», введенным еще [1], обычно подразумевается 
определенная часть таких веществ, которые могут 
перейти в сусло при принятых в производстве техно-
логических приемах переработки винограда по крас-
ному способу. Выявление закономерности изменения 
содержания фенольных веществ в созревающем вино-
граде и установление оптимального срока сбора ви-
нограда по этим показателям имеет немалое значение 
для виноделия по красному способу. 

За последние годы изменился сортимент красных 
сортов винограда для промышленной переработки. 
Во второй половине двадцатого столетия под красны-
ми сортами винограда было занято 10–15% площадей 
насаждений. В настоящее время в Краснодарском крае 
– ведущем винодельческом регионе России – красные 
сорта составляют более 70% по объему, расширился 
сортимент винограда и ассортимент выпускаемой ви-
нодельческой продукции. На краевой дегустации по 
оценке качества винодельческой продукции в 2019 г. 
были представлены красные вина 15 наименований 
из следующих сортов винограда: Каберне-Совиньон, 
Мерло, Шираз, Цимлянский черный, Красностоп зо-
лотовский, Каберне фран, Каберне-Кортис, Марсе-
лан, Красностоп анапский, Ркацители черный, Голу-
бок, Саперави, Амур и Пино нуар.

Из приведенного сортимента красных сортов ви-
нограда особый интерес представляет Пино нуар, не 
получавший должного внимания и распространения 
в Краснодарском крае до 2000 г. Согласно историче-
ским сведениям (Ампелография СССР), сорт был за-
везен в Россию в 1954 г. [2]. 

Известно, что Пино нуар, родиной которого счи-
тается Бургундия, входит в группу сортов винограда 
шампанского направления, и как слабо окрашенный 
сорт по технологическому запасу красящих веществ 
был рекомендован для переработки на розовые или 
белые вина [3, 4]. 

Пино нуар (фр. Pinot noir) или Пино черный яв-
ляется одним из самых популярных красных сортов 
винограда в мире [5, 6]. География распространения 
винограда сорта Пино нуар достаточно широка. Его 
выращивают почти на всех континентах: Европе, 
Америке, Австралии, Азии, Африке.

Сорт винограда Пино нуар очень восприимчив к 
терруару (по мнению французских энологов – «дитя 
терруара») – перемене погоды, в частности, к высо-
ким температурам, осадкам, почвам. Даже самые тон-
кие нюансы среды возделывания отражаются в харак-
тере вин, производимых из Пино нуар [5]. В регионах 
с теплым климатом вызревание Пино нуар происхо-
дит достаточно быстро, но при этом ароматический 
букет не развивается должным образом [6, 7]. Кроме 

этого, особенностью сорта является зависимость его 
развития от состава почвы. Такая особенность хоро-
шо заметна в Бургундии. В этом регионе Франции по-
чвы имеют огромное разнообразие, поэтому вина из 
Пино нуар могут получаться абсолютно разными: от 
насыщенно-танинных до мягких бархатистых [7-9]. 

Пино нуар знаменит своей изменчивостью из-за 
воздействия условий выращивания и климата. Это 
обстоятельство стало результатом появления десят-
ков клонов и гибридных форм. Все они становятся 
источником получения новых неповторимых сортов 
вин, описание вкусовых и ароматных свойств кото-
рых порой вызывает недоумение - как один сорт мо-
жет дать столько различных сочетаний. Это чуть ли 
не единственный красный сорт винограда, который 
способен выживать в прохладном климате Шампани, 
Германии и Австрии [9, 10]. Кроме того, Пино нуар — 
«ревнивый» и капризный виноград, фактически не 
пригодный для купажирования [11-13], при котором 
теряются не только достоинства самого вина Пино 
нуар, но и других вин, входящих в состав купажа.

До 2000 года сорт винограда Пино нуар в Крас-
нодарском крае почти не встречался. Благодаря сред-
ствам массовой информации, особенно широкой 
доступности интернета спонтанно во всех винодель-
ческих зонах Краснодарского края и по побережью 
Чёрного и Азовского морей выращивают виноград 
сорта Пино нуар, идущий на выработку шампанских, 
розовых и особенно красных виноматериалов.

Цель работы. Исследовались технологический за-
пас фенольных веществ винограда сорта Пино нуар 
в зависимости от погодных условий вегетационного 
периода 2017-2019 гг. в сравнении с сортом Кабер-
не-Совиньон и тенденции изменения концентрации 
фенольных веществ в процессе хранения красных сто-
ловых вин. 

Объекты и методы исследований. В качестве объ-
ектов исследований были выбраны:

– виноград сортов Пино нуар и Каберне-Сови-
ньон, произрастающий на дерново-карбонатных по-
чвах в АО «Усадьба Дивноморское», расположенной 
на Черноморском побережье в районе г. Геленджик 
Краснодарского края. Сумма активных температур в 
период наблюдений составляла 4000±100 оС;

– красные столовые виноматериалы, приготовлен-
ные в производственных условиях по классической 
технологии. 

В исследуемых образцах винограда в процессе со-
зревания определяли технологический запас феноль-
ных веществ. Концентрацию суммы фенольных со-
единений, включая красящие вещества, определяли 
колориметрически [14]. 

Результаты и их обсуждение. Наблюдения 2017-
2018 гг. показали, что основной прирост количества 
красящих веществ – 270-300 мг/дм3, составляющий 
необходимый технологический запас, совпадает с на-
коплением 19-23 г/100 см3 сахаров и 8-10 г/дм3 мас-
совой концентрации титруемых кислот. Сочетание 
указанных показателей мы считаем оптимальным для 
сбора винограда с целью производства красных сто-
ловых вин. Накопление такого количества красящих 
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веществ в 2017 г. в хозяй-
стве АО «Усадьба Дивно-
морское» было отмечено 
21 августа, уборка вино-
града начата 12 сентября. 

В 2018 г. технологи-
ческий запас красящих 
веществ в винограде со-
рта Пино нуар при саха-
ристости 19-23 г/100 см3 
составлял 240-250 мг/дм3, 
сбор винограда был начат 
13 августа.

Аналогичные наблю-
дения проводили по вино-
граду сорта Каберне-Со-
виньон. Следует отметить, 
что динамика изменения 
массовой концентрации 
сахаров и титруемых кис-
лот существенно отлича-
лась от Пино нуар, так как 
Каберне-Совиньон отно-
сится к сортам винограда 
позднего срока созрева-
ния. Так, в 2017 г. при содержании сахара в винограде 
19-23 г/100 см3 технологический запас красящих ве-
ществ составлял 950 мг/дм3, уборка винограда была 
начата 25 сентября. В 2018 г. технологический запас 
красящих веществ составил 700 мг/дм3, уборка была 
начата 14 сентября.

Неодинаковые сроки созревания винограда и на-
копление технологического запаса красящих веществ 
в 2017 и 2018 годах, объясняются, по-видимому, из-
менением климатических условий, особенно во время 
вегетации. 

В таблице 1 приведены метеорологические ус-
ловия периода вегетации 2017-2019 годов – средняя 
температура и количество осадков в винодельческом 
регионе г. Геленджика Краснодарского края. За пери-
од вегетации в 2017, 2018 и 2019 годов (с апреля по 
сентябрь месяцы) сумма активных температур была 
122,3, 132,9 и 122,6, а средняя температура – 20,3, 22,1 
и 20,4 оС соответственно. Количество осадков за эти 
же годы составляло 274, 477 и 228,5 мм. 

На рис. 1, 2 приведены данные по накоплению 

технологического запаса красящих и фенольных ве-
ществ, массовой концентрации сахаров и титруемых 
кислот в винограде сортов Пино нуар и Каберне-Со-
виньон в период между началом изменения окраски 
ягод и сбором урожая 2019 г.

Систематические наблюдения в 2019 г. были про-
ведены с 26 июля в АО «Усадьба Дивноморское» при 
содержании сахара в винограде сорта Пино нуар 10,8 
г/100 см3, титруемой кислотности 25,3 г/дм3, крася-
щих веществ 128 мг/дм3 и суммы фенольных веществ 
4700 мг/дм3. С увеличением массовой концентрации 
содержания сахаров до 17,8 г/100 см3 и снижения кис-
лотности до 11,5 г/дм3 количество красящих веществ 
достигает 330 мг/дм3, при этом концентрация суммы 
фенольных соединений снизилась до 3500 мг/дм3. 
При дальнейшем увеличении сахаристости до 19-23 
г/100 см3, титруемая кислотность снижалась до 6-8 г/
дм3, накопление красящих веществ протекало быстро 
и достигло 530 мг/дм3, при этом сумма фенольных ве-
ществ уменьшилась до 2500 мг/дм3.

Наблюдения за динамикой накопления техноло-
гического запаса красящих веществ в винограде сорта 

Год Апрель Май Июнь Июль Август Сен-
тябрь

Сумма 
темпе-
ратур в 
период 
вегета-
ции

Сумма 
осадков 
в период 
вегета-
ции, мм

Средняя 
темпе-
ратура в 
период 
вегета-
ции, оС

Средняя 
температу-
ра и осадки 
июля и 
августа, оС

температура, °С

2017
10,8 15,64 21,0 24,8 27,6 22,5 122,3 – 20,3 26,2

осадки, мм
48,0 102,2 14,1 13 61,3 34,5 – 273,8 – 36,1

температура, °С

2018
14,2 19,44 23,7 25,5 27,2 22,9 132,9 – 22,1 26,4

осадки, мм
88,6 9,7 59,9 73,0 9 236,3 – 476,8 – 41,0

температура, °С

2019
11,5 18,1 25,2 22,8 24,5 20,5 122,6 – 20,4 23,6

осадки, мм
25,4 58,9 9,2 92,8 40 4,2 – 228,5 – 66,4

Таблица 1. Метеорологические условия за вегетационный период 2017-2019 гг. в 
усадьбе «Дивноморское»
Table 1. Meteorological conditions for the growing season of 2017-2019 in Divnomorskoye 
farm yard

Рис. 1. Изменение массовой концентрации сахаров и титруемых кислот (а), красящих и фенольных веществ (б) в процессе 
созревания винограда Пино нуар
Figure. 1. Changes in the mass concentration of sugars and titratable acids (а), coloring agents and phenolic substances (b) in the 
process of ripening of ‘Pinot Noir’ grape variety
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Каберне-Совиньон начали проводить с 15 августа, 
когда ягоды содержали 12,6 г/100 см3 сахаров, 21 г/дм3 
титруемых кислот, при этом концентрация красящих 
веществ составляла 250 мг/дм3, а суммы фенольных 
веществ – 5200 мг/дм3. С 15 августа по 12 сентября 
при возрастании сахаристости с 12,6 до 23,9 г/100 см3 

и снижении кислотности до 9 г/дм3 произошло увели-
чение содержания красящих веществ до 1200 мг/дм3 и 
снижение суммы фенольных соединений до 3200 мг/
дм3. При дальнейшем увеличении сахаристости до 25-
27 г/100 см3 отмечена тенденция к снижению крася-
щих веществ в обоих сортах винограда, что согласует-
ся с данными о снижении антоцианов и распаде кра-
сящих веществ при перезревании винограда [15, 16]. 

Как видно из данных табл. 1, весь период вегета-
ции 2019 г., включая период созревания и сбора вино-
града, отличается от предыдущих двух лет необычно 
жарким июнем по сравнению с июлем 2019 г. По мно-
голетним данным среднемесячная температура июня 
всегда была меньше на 2,0-2,6 оС, чем в июле. Однако 
глобальное изменение климатических условий 2019 г. 
преподнесло неожиданные аномальные результаты, 
которые повлияли на весь ход созревания винограда. 
Средняя температура в июне 2019 г. оказалась на 3оС 
выше, чем в июле, в тоже время в июле осадков выпало 
почти в 6 раза больше, чем в июне. Возможно, много-
численные осадки повлияли на снижение средней тем-
пературы июля. Август – основной период созревания 
и уборки сорта винограда Пино нуар – был почти без 
осадков. Среднемесячная температура июля и августа 
2019 г. была на два градуса ниже, чем в 2017-2018 гг. 
Таким образом, различия в сроках созревания вино-
града и накопления технологического запаса крася-
щих веществ в 2017-2019 гг. объясняются различными 
метеоусловиями в период вегетации. Сумма активных 
температур в сезон виноделия урожая 2019 г. оказа-
лось на уровне 2017 г., но среднемесячное значение 
температуры во время созревания винограда (июль и 
август) оказались значительно ниже предыдущих двух 
лет на 2,5 и 3 оС, но более благоприятными для нако-
пления технологического запаса красящих веществ. 

Наши наблюдения за тенденцией изменения тех-
нологического запаса фенольных веществ в винограде 
сорта Пино нуар в 2019 г. показали увеличение кра-
сящих веществ на 80%, а по сорту Каберне-Совиньон 
– на 25 % по сравнению с 2017 и 2018 гг. Из литератур-

ных источников известно, что содержание красящих 
веществ в ягодах одного и того же сорта варьирует 
по годам в зависимости от температурных условий в 
период созревания: при умеренных среднесуточных 
температурах (18-20 оС) интенсивность окраски ягод 
выше, чем при 21-25 оС [15-17]. 

Качество и окраска винограда красных сортов за-
висят не от суммы активных температур, а от напря-
жения температуры в период созревания [15]. Срав-
нительная характеристика трехлетних данных пока-
зало уникальность качества винограда урожая 2019 г. 
для производства высококачественных красных вин 
из винограда сорта Пино нуар и Каберне-Совиньон. 

Динамика изменения технологического запаса 
фенольных веществ в ходе созревания винограда со-
вершенно иная. Наибольшее количество фенольных 
веществ отмечается в начале созревания винограда и 
наименьшее – в фазе полной технологической зрелости. 

Согласно литературным данным, полученным со-
ветскими учеными еще в 1947-1955 гг. [18, 19], под-
твержденных современными исследованиями [20, 
21], максимальное содержание фенольных веществ в 
винограде наблюдается в период формирования ягод; 
в процессе созревания их количество все время сни-
жается. Дурмишидзе С.В. [19] приводит следующие 
данные по содержанию фенольных веществ в грозди 
(в граммах на один куст) по ходу созревания; цветение 
– 1,2, формирование ягод – 36,5, начало созревания – 
31,3, полная зрелость – 15,5. Причем уменьшение аб-
солютного количества фенольных веществ наблюда-
ется только в гроздях, в остальных надземных частях 
виноградной лозы оно повышается, что согласуется с 
современными исследованиями [20, 21]. 

В 2017 г. содержание фенольных веществ в момент 
сбора винограда 10-12 сентября при массовой концен-
трации сахаров в винограде 19-23 г/100 см3 составляло 
2300 мг/дм3. В 2018 г. содержание фенольных веществ 
в момент уборки винограда 15-17 августа при сахари-
стости винограда 19-23 г/100 см3 было 2900 мг/дм3. 

В 2019 г. технологический запас фенольных ве-
ществ в процессе созревания винограда сорта Пино 
нуар (рис. 1) снизился с 4700 мг/дм3 до 2400 мг/дм3, 
у сорта Каберне-Совиньон (рис. 2) – с 5600 мг/дм3 до 
3700 мг/дм3. 

Дальнейшие наблюдения за изменением крася-
щих и фенольных веществ проводили при перера-

Рис. 2. Изменение массовой концентрации сахаров и титруемых кислот (а), красящих и фенольных веществ (б) в процессе 
созревания винограда Каберне-Совиньон
Figure. 2. Change in the mass concentration of sugars and titratable acids (а), coloring agents and phenolic substances (b) in the 
process of ripening of ‘Cabernet-Sauvignon’ grape variety
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ботке винограда и приготовлении 
виноматериалов по классической 
технологии, предусматривающей 
брожение мезги с плавающей шап-
кой, и при дальнейшем хранении 
виноматериалов в условиях пред-
приятия.

В процессе переработки вино-
града переход красящих веществ 
из винограда в сусло и далее в вино 
происходил следующим образом. 
После гребнеотделения и раздав-
ливания ягод винограда в сусле 
содержалось 118-140 мг/дм3 крася-
щих веществ. В процессе настоя и 
брожения мезги в бродящую среду 
(сусло или молодой виноматериал) 
из кожицы винограда постепенно 
переходила основная масса тех-
нологического запаса красящих 
веществ. При последующем хра-
нении виноматериалов количество 
фенольных веществ, включая кра-
сящие, подвергается существен-
ным изменениям (табл. 2).

Так, после окончания броже-
ния виноматериал Пино нуар уро-
жая 2017 г. содержал 160 мг/дм3 красящих веществ 
или 53% технологического запаса, в 2018 г. – 150 мг/
дм3 или 55%, а в 2019 г. – 280 мг/дм3 или 58% запаса. 

Через 12 мес. концентрация суммы фенольных со-
единений составляла, % к исходному технологическо-
му запасу: у Пино нуар в 2017 г. – 78,2; 2018 г. – 71,9; 
2019 г. – 80,0; у Каберне-Совиньон в 2017 г. – 60,8; 
2018 г. – 67,9; 2019 г. – 69,2. 

Более высокая антиоксидантная активность поли-
фенолов Пино нуар в сравнении с Каберне-Совиньон 
в нашем эксперименте согласуется с литературными 
данными [22-24].

При дальнейшем хранении в течение 12 мес. про-
исходили закономерные потери красящих веществ. 
Их концентрация в виноматериале Пино нуар через 
12 мес. хранения составила, % к технологическому за-
пасу: 2017 г. – 23,3; 2018 г. – 35,2; 2019 г. – 40,0. Сле-
дует отметить, что из-за необычно благоприятных 
климатических условий 2019 г. для сорта Пино нуар 
содержание красящих веществ после года хранения 
было достаточно высоким – 190 мг/дм3. 

Аналогичная тенденция изменения концентрации 
красящих веществ была характерна и для виномате-
риалов из винограда сорта Каберне-Совиньон. В циф-
ровом выражении количество красящих веществ в % к 
их технологическому запасу составляло: 2017 г. – 45,3; 
2018 г. – 62,3; 2019 г. – 53,0. При дальнейшем хранении 
концентрация красящих веществ уменьшалась и через 
12 мес. хранения составляла, % к технологическому за-
пасу: 2017 г. – 11,6; 2018 г. – 10,7; 2019 г. – 16,2.

Таким образом, наши исследования сортов Пино 
нуар и Каберне-Совиньон наглядно свидетельствуют 
о роли метеофакторов в сохранности фенольных, в 
том числе красящих, веществ. 

Выводы. Неодинаковые сроки созревания вино-
града и накопления технологического запаса крася-
щих веществ в сезон виноделия урожаев 2017-2019 гг. 
зависят, по нашему мнению, не только от суммы ак-
тивных температур и осадков вегетационного перио-
да, но и от напряжения температуры во время интен-
сивного созревания винограда (июля, августа месяца 
2019 г.). 

На массовую концентрацию технологического 
запаса фенольных веществ доминирующее влияние 
оказывает количество осадков. В 2018 г., когда 50% 
осадков выпало после уборки винограда сорта Пино 
нуар, фенольных веществ сохранилось больше, чем в 
2017 и 2019 гг. Следовательно, повышение влажности 
почвы к моменту уборки винограда приводит к сни-
жению содержания фенольных веществ. Своевремен-
ное определение технологического запаса красящих и 
фенольных веществ дает возможность виноделу в за-
висимости от поставленной цели применять наиболее 
рациональные приемы переработки винограда и тем 
самым регулировать процесс перехода фенольных ве-
ществ в вино.
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