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Аннотация. Представлены результаты исследований физико-химических показателей и биохимических свойств красных 
селекционных сортов винограда института «Магарач» — Антей магарачский, Памяти Голодриги, Красень урожаев 2014-
2020 гг. Изучены технологические особенности винограда, заключающиеся в экстрагирующей способности фенольных, 
в т.ч. красящих, веществ, в зависимости от способов его переработки. Отмечено, что изучаемые сорта относятся к группе 
малоокисляемых сортов. Предложен подход к определению индивидуальных характеристик при оценке селекционных 
сортов винограда. 
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Abstract. The results of studies of physicochemical indicators and biochemical properties of red grape varieties bred in the 
Institute Magarach – ‘Antei Magarachskiy’, ‘Pamyati Golodrigi’, ‘Krasen’ of 2014-2020 crop years are presented. Technological 
features of grapes, consisting of the extracting capacity of phenolic, including coloring, substances, depending on the methods of 
its processing, are studied. It is noted that the varieties under study belong to the group of low oxidizable varieties. The approach 
to determine individual characteristics when assessing the breeding grape varieties is proposed.
Key words: must; physicochemical indicators; glucoacidometric indicator; indicator of technical ripeness; phenolic 
compounds.
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На современном этапе развития виноградовино-
дельческой отрасли одним из проблемных аспектов 
остается сырьевая база для производства всех типов 
вин, в связи с чем проводятся всесторонние исследо-
вания и подбор перспективных сортов винограда —
интродуцированных, аборигенных, а также селекци-
онных для возможного их использования в производ-
стве в конкретных почвенно-климатических условиях 
[1-3]. При этом в последние годы особенное внимание 
отводится не только подбору сортов для определенно-

го направления, но и формированию, и установлению 
их индивидуальных особенностей, в том числе и отли-
чительных технологических параметров на всех эта-
пах производства, начиная с винограда, позволяющих 
определить их уникальность [4-7].

Целью исследований являлось изучение основных 
технологических показателей сусла и винограда крас-
ных сортов селекции института «Магарач» для опре-
деления их отличительных параметров.

Объектами исследований являлись сорта виногра-
да селекции института «Магарач» — Антей магарач-
ский, Памяти Голодриги, Красень.

Антей магарачский — выведен методом генера-
тивной гибридизации от скрещивания Рубиновый 
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Магарача  (Каберне-Совиньон  x  Сапе-
рави) x Магарач №85-64-16 (Сейв Вил-
лар 20-347  x смесь пыльцы сортов Vitis 
vinifera), синоним — Магарач № 70-71-52 
[8].

Памяти Голодриги — выведен мето-
дом генеративной гибридизации от скре-
щивания сортов Джалита х Антей мага-
рачский [8].

Красень — выведен методом генера-
тивной гибридизации от скрещивания 
сортов Антей магарачский х Сверхранний 
бессемянный Магарача [8].

Изучаемые сорта обладают генети-
чески обусловленной устойчивостью к 
биотическим (филлоксера, милдью, ои-
диум, серая гниль) и абиотическим (мо-
роз, засуха) факторам среды (табл.  1), 
а также характеризуются хорошими хо-
зяйственными признаками (табл. 2.)

Методы исследований
Физико-химические показатели сус-

ла определяли по стандартизированным 
и принятым в виноделии методам ана-
лиза [10]. Для технологической и био-
химической оценки качества винограда 
изучали следующие показатели: массо-
вые концентрации сахаров и титруемых 
кислот, активная кислотность (величина 
рН) в сусле, технологический запас фе-
нольных (ТЗ ФВ) и красящих веществ 
(ТЗ КВ) в винограде, массовая концен-
трация фенольных (ФВисх.), в т.ч. крася-
щих, веществ (КВисх.) в свежеотжатом 
сусле, монофенол-монооксигеназная 
(МФМО) и пероксидазная (П-ок) актив-
ности сусла, мацерирующая (экстраги-
рующая) (ФВмац.) способность сусла 
при настаивании мезги в течение 4 ч [11]. 
Исследования проводили в течение сезо-
нов виноделия 2014-2020 гг. в условиях 
микровиноделия в трех параллельных 
последовательностях, обработку дан-
ных — с помощью методов математиче-
ской статистики с использованием про-
граммного обеспечения MS Offi  ce Excel 
и Statistica.

Обсуждение результатов
В исследуемых сортах винограда массовая кон-

центрация сахаров в сусле находилась в пределах 
170-239 г/дм3, что соответствует ГОСТ Р 53023-2008 
«Виноград свежий машинной и ручной уборки для 
промышленной переработки. Технические условия». 
Массовые концентрации титруемых кислот в исследу-
емых сортах находились в диапазоне от 5,6 до 13,5 г/дм3, 
в зависимости от сорта и года урожая (табл. 3).

Известно, что при производстве виноматериалов 
особое внимание уделяется контролю окислительных 
процессов, обусловленных активностью монофенол-
монооксигеназной и пероксидазной активности сус-
ла. Отмечено, что изучаемые сорта винограда харак-

теризовались в среднем низкой монофенолмоноокси-
геназной (< 10 усл. ед.) и пероксидазной (< 1,4 усл. ед.) 
активностью, что является благоприятным фактором. 

Дополнительно изучали расчетные показатели на 
основе углеводно-кислотного комплекса сусла — глю-
коацидометрический показатель (ГАП) и показатель 
технической зрелости (ПТЗ) с целью определения на-
правления использования сортов винограда (рис. 1). 
В исследуемых сортах ПТЗ находился в пределах 115-
232, а ГАП — 1,3-3,6, в зависимости от сорта и года 
урожая. При этом по совокупному учету данных по-
казателей винограда, согласно рекомендуемому диа-
пазону значений, установленных для разных направ-
лений использования, изучаемые сорта могут быть 
использованы для производства столовых виномате-

Таблица 1. Устойчивость сортов винограда к грибным болезням, 
морозу и филлоксере [8]
Table 1. The resistance of grape varieties to fungal diseases, frost and 
phylloxera 

Сорт
Устойчивость сорта по 9-балльной шкале МОВВ, баллы

оидиум милдью серая гниль мороз филлоксера
Антей магарачский 7 7 7 7 7
Памяти Голодриги 5 7 5 5 5
Красень 5 5 5 5 5

Таблица 2. Основные хозяйственные признаки селекционных сортов 
винограда и рекомендуемое направление использования [8]
Table 2. Main economic characteristics of breeding grape varieties with the 
recommended direction of using

Сорт
Потенциаль-
ное сахарона-
копление

Урожай-
ность, 
ц/га

Направление 
использования

Год вве-
дения в 
реестр [9]

Антей магарачский 24 150 универсальный 2006
Памяти Голодриги 28 120 технический 2014
Красень 30 180 универсальный 2014

Таблица 3. Физико-химические и биохимические показатели сусла 
Table 3. Physicochemical and biochemical indicators of must

Наименование

Массовая 
концентрация, г/дм3 Величина 

рН

Ферментная 
активность, *103

МФМО П-оксахаров титруемых 
кислот

Антей магарачский     186*   
170-227

    7,1   
5,6-8,9

    3,1   
2,8-3,5

    3,3   
1,4-7,7

    1,0   
0,9-1,0

Памяти Голодриги     187   
170-239

    11,4   
8,4-13,5

    2,9   
2,6-3,1

    5,5   
2,9-9,8

   1,4   
0,8-2,4

Красень     199    
180-235

    6,3   
5,6-7,7

    3,1   
2,7-3,5

     9,8    
3,8-20,0

    0,8   
0,3-1,0

Примечание. * – в числителе – среднее значение показателя; в знаменателе – 
диапазон варьирования; МФМО – монофенол-монооксигеназа, 
П-ок – пероксидаза
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риалов и виноматериалов для игристых вин.
Известно, что специфичность красных винома-

териалов обуславливается содержанием фенольного 
комплекса. Содержание фенольных, в т. ч. красящих, 
веществ в виноматериале зависит от потенциала ви-
нограда, почвенно-климатических условий его про-
израстания и способа переработки [12-20]. В связи с 
этим в винограде селекционных сортов исследовали 
технологический запас фенольных, в т. ч. красящих, 
веществ, их исходное содержание, а также мацери-
рующую (экстрагирующую) способность суммы фе-
нольных, в т. ч. красящих, веществ в сусле (рис. 2).

Установлено, что ТЗ ФВ находился достаточно в 
широком диапазоне — от 863 до 4500 мг/дм3, а ТЗ КВ 
— от 476 до 2560 мг/дм3, в зависимости от сорта и года 

урожая. Отмечено, что после прессования ягод в сусло 
(переработка «по-белому» способу) переходит от 14 
до 50 % суммы фенольных веществ от технологическо-
го запаса фенольных веществ (ФВисх/ТЗ ФВ), а кра-
сящих веществ — от 1 до 78 % (КВисх/ТЗ КВ). После 
4-часового настаивания мезги в сусло экстрагируется 
от 19 до 69 % фенольных веществ от технологического 
запаса компонентов в винограде (ФВмац./ТЗФВ), в 
т.ч. красящих веществ — от 8 до 60 % (КВмац./ТЗКВ).

В результате проведенных исследований установ-
лено, что изученные сорта винограда имеют достаточ-
но широкие диапазоны показателей углеводно-кис-
лотного и фенольного комплексов. Для выявления от-
личительных значимых показателей селекционных со-
ртов винограда между собой массив эксперименталь-

         Красень               Антей магарачский       Памяти Голодриги         Красень               Антей магарачский       Памяти Голодриги

Рисунок 2. Показатели винограда при его технологической оценке: а — сумма фенольных веществ; б — красящие 
вещества
Figure 2. Indicators of grapes in their technological assessment: a - the sum of phenolic substances; b – the sum of coloring 
substances

а б

                           Антей магарачский            Красень
 Памяти Голодриги

                             Антей магарачский             Красень
 Памяти Голодриги

Рисунок 1. Углеводно-кислотный комплекс винограда: а – глюкоацидометрический показатель; б – показатель 
технологической зрелости
Figure 1. Carbohydrate-acid complex of grapes: a - glucoacidometric indicator; b – indicator of industrial ripeness

ба
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ных данных был обработан методами дискриминант-
ного анализа. Значимые показатели определялись на 
основании расчета значений лямбды Уилкса для каж-
дого из используемых показателей и их совокупности. 
В результате были выявлены показатели, совокупный 
учет которых позволяет дискриминировать представ-
ленные данные по сортовой принадлежности: ПТЗ, 
ГАП, МФМО, ФВисх/ТЗ ФВ, КВисх/ТЗ КВ, ФВмац./
ТЗФВ, КВмац./ТЗКВ, КВисх/ФВисх, КВмац./ФВмац, 
ТЗ КВ/ТЗ ФВ. Значение лямбды Уилкса равно 0,077 
при точности классификации 86,4 %. 

Выводы
В результате проведенных исследований уста-

новлено, что сорта винограда Антей магарачский, 
Памяти Голодриги, Красень можно отнести к группе 
малоокисляемых сортов, что обусловлено невысокой 
активностью оксидаз в сусле; также изученные сорта 
винограда обладают достаточно широкими диапазо-
нами показателей углеводно-кислотного и фенольно-
го комплексов. При этом совокупный учет показате-
лей винограда (ПТЗ, ГАП, МФМО, ФВисх/ТЗ ФВ, 
КВисх/ТЗ КВ, ФВмац./ТЗФВ, КВмац./ТЗКВ, КВисх/
ФВисх, КВмац./ФВмац, ТЗ КВ/ТЗ ФВ.) позволил их 
дискриминировать по сортовой принадлежности, при 
ошибке классификации равной 13,6%, что свидетель-
ствует о высокой степени достоверности результатов. 
Полученные данные в дальнейшем можно будет ис-
пользовать как дополнительные параметры оценки на 
стадии сбора урожая при разработке системы пока-
зателей при контроле производства виноматериалов 
определенных категорий качества. 
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