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Аннотация. Возросший интерес к винам из стран, считающихся родиной виноделия (Армения, Грузия, Греция, 
Румыния), связан со своеобразием ароматов и вкусов, обусловленных местными традиционными сортами винограда. 
Однако сортовой состав автохтонного винограда, используемый в производстве вин в Армении, весьма ограничен. 
Нами поставлена цель выявить и изучить перспективность малораспространенных, забытых аборигенных армянских 
сортов винограда для производства высококачественных вин. Актуальность работы связана с увеличением сырьевых 
ресурсов виноградовинодельческой отрасли республики. Для исследования были выбраны аборигенные красные сорта 
Тозот, Кохбени, Арени (контроль) из двух регионов Армении. Опытные виноматериалы были приготовлены в условиях 
микровиноделия. Двухлетние изучения технохимических показателей и органолептическая оценка опытных образцов 
выявили перспективность использования красных (Тозот и Кохбени) сортов автохтонного винограда в качестве сырья 
для производства вин высокого качества в разных регионах Армении. Исследование выполнено при финансовой под-
держке Государственного комитета по науке МОН РА в рамках научного проекта № 18T-2K024. 
Ключевые слова: автохтонный виноград; сортоизучение; районирование; мезга; сусло; брожение; обработка; 
дегустация. 
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Abstract. Recent years the increased interest in wines from countries considered to be the birthplace of winemaking (Armenia, 
Georgia, Greece, Romania) is associated with the uniqueness of aroma and flavor of the local traditional grape varieties. However, 
the variety assortment of autochthonous grapes used in wine production in Armenia is very limited. Our goal is to find out and 
study the prospects of less common autochthonous Armenian grape varieties for the high quality wine production. The relevance 
of this work is associated with the increase in the amount of raw materials of the viticultural and winemaking industry of the 
Republic. Red autochthonous grape varieties ‘Tozot’, ‘Koghbeni’, ‘Areni’ (as the control) from two regions of Armenia were 
selected for the research. Experimental base wines were produced in the conditions of microvinification. A two-year research of 
technochemical indicators and organoleptic assessment of experimental samples revealed the potential of using local red varieties 
(‘Tozot’ and ‘Koghbeni’) as raw materials for the high quality wine production in different regions of Armenia. The research was 
carried out with the financial support of State Science Committee of the Ministry of Education and Science of the Republic of 
Armenia within the framework of scientific project No. 18T-2K024.
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Введение. Мировая известность вин Старого Све-
та обусловлена широко известными сортами виногра-

да, такими как Шардоне, Совиньон блан, Каберне-Со-
виньон, Мерло, Пино нуар и др. Вина Нового Света 
(Чили, Аргентина, США, ЮАР, Австралия) добились 
мировой известности в результате уже известных ев-
ропейских сортов винограда. Возросший интерес к 
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винам из стран, считающихся родиной виноделия 
(Армения, Грузия, Греция, Румыния), обусловлен 
своеобразной ароматикой и вкусовым многообрази-
ем, что связано с местными автохтонными сортами 
винограда. Однако сортовой состав аборигенного 
армянского винограда, используемого в виноделии 
республики Армения, весьма ограничен. Широко из-
вестные автохтонные сорта винограда, используемые 
в производстве высококачественных вин, из белых 
сортов Воскеат (Харджи), из красных Арени и Кахет 
резко ограничивают возможности виноделов Арме-
нии [1]. Правительством Армении разработан проект 
развития сельского хозяйства республики на ближай-
шие годы, включающий в себя создание современных 
стандартизированных питомников для выращивания 
виноградных саженцев, увеличение традиционных и 
интенсивных виноградных посадок, перевооружение 
перерабатывающей отрасли современным оборудова-
нием, внедрение современных технологий производ-
ства винодельческой продукции, субсидирование этих 
проектов со стороны государства. Меры направлены 
на увеличение экспортного потенциала армянских вин. 

Проведенные нами исследования выявили пер-
спективность использования белых аборигенных со-
ртов винограда Чилар и Ордуци Чилар в производ-
стве вин высокого качества [2].

Цель настоящих исследований - выявление и из-
учение перспектив использования малораспростра-
ненных автохтонных красных сортов винограда ре-
спублики как сырья для производства высококаче-
ственных вин, для увеличения экспортного потенци-
ала страны.

Объекты и методы исследований
В качестве исследования были выбраны абори-

генные черноягодные сорта винограда Тозот, Кохбе-
ни, Арени (контроль) [3, 4]. Для определения сроков 
сбора урожая, была изучена динамика соотношения 
сахаристости и титруемой кислотности. Определения 
проводились четырехкратно через каждые 5-7 дней 
до фактического сбора урожая. Соотношения саха-
ристости (г/100 см3) и кислотности (г/дм3) винограда 
опытных образцов до переработки Арени (контроль), 
Тозот и Кохбени составляли соответственно: 23,0/7,2; 
24,1/7,5; 21,7/7,0 (урожай 2018 г.) и 22,0/7,0; 25,6/7,2; 
21,8/7,2 (урожай 2019 г.). Приготовление опытных 

виноматериалов проводилось из винограда в стадии 
технической зрелости [5]. При выработке опытных 
и контрольных виноматериалов после гребнеотделе-
ния и дробления опытного винограда к полученной 
мезге был добавлен метабисульфит калия из расчета 
70 мг SO2/дм3. Была проведена холодная мацерация 
при температуре 5-8оС в течение 4 дней с добавлением 
протолитического фермента Lafazim fruit (0,35 г/дал), 
для экстракции красящих и ароматических веществ 
из кожицы винограда [6]. Ферментация проводилась 
при температуре 25-27оС на активных сухих дрожжах 
Laff ort FX10 (2 г/дал). После ферментации было про-
ведено яблочно-молочное брожение на культурных 
молочнокислых бактериях LACTOENOS 450. Ком-
плексная оклейка опытных виноматериалов прово-
дилась с использованием бентонита (1 г/дал), ПВПП 
(2 г/дал) и желатина (0.6 г/дал). В качестве контроля 
был приготовлен виноматериал из сорта Арени, реги-
он Вайоц Дзор [7, 8].

Содержание сахаров в винограде определяли 
рефрактометрическим и денсиметрическим мето-
дами. Объемную долю этилового спирта по методу 
OIV-MA-AS312-01A, титруемой кислотности (OIV-
MA-AS313-01), содержания летучих кислот (OIV-MA-
AS13-02), содержания свободного и общего сернистого 
ангидрида проводились методами, принятыми в энохи-
мии (OIV-MA-F1-07), определение органических кис-
лот проводилось методом ВЖХА [9] (система Agilent 
1100 Series, детектор Agilent 1260 Infi nity), фенольных 
соединений фотоколориметрическим методом [10] 
в лаборатории EVN Ереванской Академии Вина при 
Армянском Национальном Аграрном университете.

 Органолептическая оценка опытных образцов 
проводилась по 10-балльной системе в Научном цен-
тре виноградарства и виноделия “Воскеат” филиала 
Армянского национального аграрного университета, 
с привлечением специалистов отрасли. 

Результаты и обсуждение
Из испытуемых сортов винограда Тозот, Кох-

бени и Арени в сезон виноделия 2018-2019 гг. были 
приготовлены опытные виноматериалы. Результаты 
технохимических исследований и органолептическая 
оценка испытуемых образцов виноматериалов пред-
ставлены в табл. 1.

Опытные образцы из винограда Тозот отличают-

Таблица 1. Технохимическая характеристика и средняя дегустационная оценка  виноматериалов из красных сортов 
винограда урожая 2018, 2019 гг.
Table 1. Technochemical characteristics and average tasting assessment of base wines from red grape varieties of the 2018, 
2019 crop year

Наименование 
виноматериала

Объемная доля 
этилового спирта, 
% об

Массовая концентрация SO2 Дегустационная 
оценка, баллтитруе мых 

кислот, г/дм3
летучих кислот, 
г/дм3

свободный, 
мг/дм3

общий, 
мг/дм3

2018 г. 2019 г. 2018 г. 2019 г. 2018 г. 2019 г. 2018 г. 2019 г. 2018 г. 2019 г. 2018 г. 2019 г.
Виноматериал из сорта Арени 
(контроль), регион Вайоц Дзор 13,6 13,0 6,0 5,2 0,36 0,39 19,1 10,3 55,4 44,2 8,4 8,3

Виноматериал из сорта Тозот, 
регион Вайоц Дзор 14,2 15,1 6,65 6,6 0,45 0,46 17,9 2,94 38,8 28,0 8,5 8,5

Виноматериал из сорта Кохбени, 
регион Тавуш 12,8 12,8 5,9 5,1 0,69 0,78 21,1 7,36 77,5 39,7 8,3 8,4
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ся высокой объемной долей этилового спирта и массо-
вой концентрацией титруемых кислот. Виноматериа-
лы, приготовленные из сорта Кохбени, выделяются 
более низкой объемной долей спирта и более высоким 
содержанием летучих кислот (в пределах допустимых 
норм), что обусловлено климатическими особенно-
стями Тавушского региона. Регион отличается более 
мягким умеренным климатом, схожим с климатом со-
седней Грузии. 

Результаты исследований органических кислот, об-
щих фенольных соединений, антоцианов и интенсив-
ности окраски [11, 12] красных вин опытных образцов 
урожая 2019 года (табл. 2, 3) показали следующее.

Сравнительно низким содержанием винной кис-
лоты отличается виноматериал из сорта Кохбени. Не-
обходимо заметить, что соотношения яблочной и мо-
лочной кислот в опытных образцах дают возможность 
судить о степени полноценного прохождения яблоч-
но-молочного брожения (ЯМБ). Согласно результа-
там, в испытуемом образце виноматериала из сорта 
Кохбени процесс ЯМБ прошел частично, однако это 
не сильно повлияло на органолептическую оценку. 
Сравнительно низкое содержание лимонной кислоты 
отмечено в контрольном образце. Содержание шики-
мовой, янтарной и фумаровой кислот в опытных об-
разцах незначительно отличаются друг от друга. 

Все образцы получили высокие оценки, однако 
следует отметить, что виноматериалы из сорта Тозот 
отличались многообразием аромата, гармоничностью 
во вкусе, имели высокое содержание фенольных ве-
ществ и интенсивный цвет. 

Таким образом, несмотря на сравнительно высо-
кое содержание общих антоцианов в контрольном об-
разце Арени, общее содержание флавоноидов в вино-
материалах из сортов Тозот и Кохбени больше, чем в 
контрольном виноматериале.

По цветовым характеристикам наибольшая вели-
чина интенсивности цвета наблюдается в контроль-
ном образце: Арени 11,377, однако цветовой оттенок 
выше у виноматериала Тозот: 0,85. 

Цветовая композиция виноматериалов Арени и 
Тозот почти идентична преобладает красный: 56,23-
54,39%, желтый: 34,04-33,29% и синий: 9,73-12,32%. 
У виноматериала Кохбени красного цвета меньше: 

47,75%, желтого больше: 40,62%, синего: 11,62%. 
Проведенные исследования дают возможность су-

дить о перспективности использования малораспро-
страненных аборигенных красных сортов винограда 
Тозот и Кохбени для производства высококачествен-
ных красных вин в Армении.

Выводы
На основании результатов двухлетних исследова-

ний сырья для производства вин высокого качества, 
наряду с общепринятыми сортами винограда Арени, 
Кахет, Ахтанак, рекомендуется использовать малорас-
пространенные автохтонные сорта Тозот и Кохбени в 
разных регионах Армении. Увеличение посадок этих 
сортов винограда может повысить экспортный потен-
циал винопродукции Армении.
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Таблица 2. Содержание органических кислот в красных 
виноматериалах урожая 2019 г., мг/дм3 
Table 2. The content of organic acids in red base wines of the 
2019 crop year, mg/dm3

Наименование 
органических 
кислот

Виноматериал из сорта

Арени (контроль) Тозот Кохбени
Винная кислота 2709 2010 1628
Яблочная кислота 42,7 781 1930
Шикимовая кислота 0,022 0,013 0,0196
Молочная кислота 2593 1379 2926
Уксусная кислота 497 478 762
Лимонная кислота 29,9 516 402
Янтарная кислота 1085 1024 920
Фумаровая кислота 0,0005 0,0013 0,0006

Таблица 3. Содержание фенольных соединений и 
цветовая характеристика опытных образцов красных вин 
урожая 2019 года
Table 3. The content of phenolic compounds and color 
characteristics of experimental samples of red wines of the 
2019 crop year

Наименование 
Виноматериал из сорта

Арени 
(контроль) Тозот Кохбени

Общие флавоноиды, мг/дм3 1236,00 2423,49 2861,11
Е280* 0,12 0,235 0,2778
Общие антоцианы, мг/дм3 342,17 272,72 334,19
А540 0,169284 0,134927 0,165339
Полифенольный индекс 148,18 98,61 125,75
А280** 1,18544 0,788909 1,006011

Характеристики цвета
А420 3,78749 1,80702 2,77741
А520 6,18814 2,98523 3,26504
А620 1,40137 0,51655 0,79481
Интенсивность цвета 11,377 5,309 6,837
Цветовой оттенок 0,61 0,61 0,85

Цветовая композиция, %
А420 Желтый 34,04 33,29 40,62
А520 Красный 56,23 54,39 47,75
А620 Синий 9,73 12,32 11,62
Примечание. * E280 - длинa единицы поглощения, соединяющего 

пик на 280 нм в точке пересечения между 
перпендикуляром, проведенным от пика 280 
нм к оси от 260 нм до 300 нм; ** А280 - величина 
поглощения при 280 нм разбавленного водой вина.
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