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Аннотация. Формирование сырьевой базы для виноделия остается важным направлением развития отрасли на про-
тяжении последних десятилетий. Одним из перспективных направлений является использование аборигенных сортов 
винограда, в связи с чем отечественными и зарубежными учеными проводятся их всестороннее изучение. В статье 
представлены результаты исследований аборигенных дагестанских сортов винограда Муни белый и Кешниш тумут в 
сравнении с контрольным сортом Алиготе для оценки их технологического потенциала и установления возможности 
их использования в виноделии. Исследования проведены на сортах винограда, произрастающих в Ампелографической 
коллекции института «Магарач» (с. Вилино, Бахчисарайский район), с использованием современных и классических 
методик. Установлено, что изучаемые сорта относятся к группе малоокисляемых сортов. Исследованы технологические 
особенности винограда этих сортов, заключающиеся в экстрагирующей способности фенольных веществ в зависимости 
от способов его переработки. Выявлено, что сорта характеризуются высоким показателем экстрагирующей способности 
фенольных веществ (22 и 35 %) в сусло при минимальном контакте сусла с твердыми элементами мезги и окисляющей 
способности 10,3-13,8 %, при установленной корреляционной зависимости данного показателя с монофенол-монооксиге-
назной активностью сусла (r=0,82). Сделан вывод о целесообразности применения изученных показателей дагестанских 
сортов винограда Муни белый и Кешниш тумут при производстве качественных виноматериалов.
Ключевые слова: виноград; сусло; физико-химические показатели; глюкоацидометрический показатель; показа-
тель технической зрелости; фенольные соединения.
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Abstract. The formation of a raw material base for winemaking is an important direction in the industry development over past 
decades. One of the promising areas is the use of native grape varieties, in connection with which national and foreign scientists 
are conducting comprehensive study. The article presents the results of studies of native Dagestan grape varieties ‘Muni Belyi’ and 
‘Keshnish Tumut’ in comparison with the control variety ‘Aligote’ to assess their technological potential and establish the possibility 
of use in winemaking. The studies were carried out on grape varieties growing in the Ampelographic Collection of the Magarach 
Institute (Vilino village, Bakhchisaray district) using modern and classical methods. It was established that the studied varieties 
belong to the group of low-oxidized varieties. Technological features of grapes of these varieties, consisting in the extractability of 
phenolic substances depending on the methods of processing, were studied. It was revealed that the varieties were characterized 
by a high rate of extractability of phenolic substances (22% and 35%) into the must with its minimal contact with solid elements 
of the pulp and oxidizing ability of 10.3%-13.8%, with an established correlation dependence of this indicator with monophenol 
monooxygenase activity of the must (r=0.82). It was deduced as expedient to use the studied indicators of Dagestan grape varieties 
‘Muni Belyi’ and ‘Keshnish Tumut’ in the production of high-quality base wines.
Key words: grapes; must; physicochemical indicators; glucoacidometric indicator; technical ripeness indicator; phenolic 
compounds.
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Введение
В последние годы во всех виноградовинодельче-

ских странах особое внимание уделяется аборигенно-
му генофонду с целью изучения, сохранения и приум-
ножения генетического потенциала культурных рас-
тений, а также производства уникальной винопро-
дукции. Однако в производственных посадках боль-
шинство аборигенных сортов винограда ограничено 
либо отсутствуют, они сохранились только благодаря 
ампелографическим коллекциям. В настоящее время 
для более широкого их распространения и оценки 
перспективности использования проводятся разно-
сторонние исследования, как в Российской Федера-
ции [1-10], так и за рубежом [11-18], включающие 
молекулярно-генетическое изучение [5-6], оценку хо-
зяйственных признаков [1, 4, 12, 16, 17], создание ин-
формационных моделей технологических параметров 
некоторых аборигенных сортов [2, 7, 8, 16], исследо-
вание качественных показателей в винопродукции [9-
13, 18]. В связи с этим изучение физико-химических 
и биохимических показателей малоизученных абори-
генных сортов является актуальным направлением 
для возможного расширения ассортимента выпуска-
емой винопродукции.

Целью исследований являлось изучение основных 
технологических показателей сусла и винограда бе-
лых аборигенных дагестанских сортов винограда 
Муни белый и Кешниш тумут для определения пер-
спективности их использования в виноделии.

Объекты и методы исследований
Объектами исследований являлись аборигенные 

дагестанские сорта винограда Муни белый и Кеш-
ниш тумут, произрастающие в Ампелографической 
коллекции института «Магарач» (с. Вилино, Бахчи-
сарайский район). В качестве контроля использовали 
классический сорт винограда Алиготе, произрастаю-
щий в тех же почвенно-климатических условиях.

Физико-химические показатели сусла опреде-
ляли по стандартизированным и принятым в вино-
делии методам анализа [19]. Для технологической и 
биохимической оценки качества винограда изучали 
следующие показатели: массовая концентрация саха-
ров и титруемых кислот, активная кислотность (вели-
чина рН) в сусле, технологический запас фенольных 
(ТЗ ФВ) и красящих веществ (ТЗ КВ) в винограде, 
массовая концентрация фенольных (ФВ исх.), в т.ч. 
красящих, веществ (КВ исх.) в свежеотжатом сусле, 
монофенол-монооксигеназная (МФМО) активность 
сусла, мацерирующая (экстрагирующая) (ФВ мац.) 
способность сусла при настаивании мезги в течение 
4 ч [20]. Исследования проводили в условиях микро-
виноделия в трех параллельных последовательностях, 
обработку данных – с помощью методов математи-
ческой статистики с использованием программного 
обеспечения MS Offi  ce Excel и Statistica.

Обсуждение результатов
В исследуемых сортах винограда массовая кон-

центрация сахаров в сусле находилась в пределах 
170-221 г/дм3, что соответствует ГОСТ Р 53023-2008 

«Виноград свежий машинной и ручной уборки для 
промышленной переработки. Технические условия». 
Массовые концентрации титруемых кислот в ис-
следуемых сортах находились в диапазоне от 4,5 до 
6,4 г/дм3 в зависимости от сорта и года урожая (табл.).

При технологической оценке сортов винограда 
для возможного использования в производстве игри-
стых вин оценивали ферментативную активность 
сусла, обусловленную действием окислительного 
фермента монофенол-монооксигеназы. Установлено, 
что изучаемые сорта винограда характеризовались 
в среднем низкой монофенол-монооксигеназной ак-
тивностью (< 10 ус. ед.), что является благоприятным 
фактором и возможностью выработки малоокислен-
ных виноматериалов при соблюдении технологиче-
ских режимов переработки. 

Дополнительно оценивали расчетные показате-
ли на основе углеводно-кислотного комплекса сусла 
– глюкоацидометрический показатель (ГАП) и по-
казатель технической зрелости (ПТЗ) для определе-
ния направления использования сортов винограда 
(рис.1). В изучаемых образцах показатель ПТЗ нахо-
дился в диапазоне 208-248, а ГАП – 2,8-4,5, что выше 
значений в контрольном сорте Алиготе, а также пре-
вышают значения раннее установленных [21] опти-
мальных пределов значений данных показателей для 
производства белых игристых вин (ПТЗ – 143-205, 
ГАП – 2,1-3,3). Данный фактор свидетельствует о не-
обходимости контролирования времени сбора уро-
жая для регулирования углеводно-кислотного ком-
плекса винограда.

Известно, что содержание фенольных веществ в 
виноматериале зависит от потенциала винограда, по-
чвенно-климатических условий его произрастания 
и способа переработки [22-26]. Исследовали техно-
логический запас фенольных веществ, их исходное 
содержание, а также мацерирующую (экстрагирую-
щую) способность суммы фенольных веществ в сусле 
(рис. 2).

В результате оценки технологического запаса фе-

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

Наименова-
ние

Массовая 
концентрация, г/дм3 Вели-

чина 
рН

Ферментатив-
ная  актив-
ность МФМО,  
*102сахаров титруемых 

кислот

Алиготе     172*  
170-201

    5,5   
5,0-5,8

    3,4   
3,0-3,5

    10,0   
6,0-12,0

Кешниш 
тумут

    205   
195-221

    6,2   
5,8-6,4

    3,4  
3,1-3,5

    4,0   
3,0-7,0

Муни белый     202   
188-210

    4,8   
4,5-5,5

   3,3   
3,0-3,4

    3,0   
2,0-6,2

Примечание. * В числителе – среднее значение показателя, в 
знаменателе – диапазон варьирования; МФМО – 
монофенол-монооксигеназа
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нольных веществ установлено, что в изучаемых со-
ртах среднее значение данного показателя находи-
лось в диапазоне от 1958 мг/дм3 (Кешниш тумут) до 
3327 мг/дм3 (Муни белый), что превышает контроль-
ный сорт винограда Алиготе в 2,6-4,4 раза.

При оценке исходного содержания суммы фе-
нольных веществ в сусле отмечено, что среднее зна-
чение данного показателя находилось в пределах от 
690 мг/дм3 (Кешниш тумут) до 720 мг/дм3 (Муни бе-
лый), что составляет соответственно 22 и 35% от их 
технологического запаса (ФВ исх./ТЗ ФВ). При этом 
средние значения исходного содержания суммы фе-
нольных веществ в численном выражении также 
выше показателя контрольного сорта в 2,3-2,5 раз.

Выявлено, что в течение 1 ч происходит окисле-

ние фенольных веществ (ФВ исх. – 
ФВ ок.)/ФВ исх.) на 10,3 % (Муни 
белый) и 13,8 % (Кешниш тумут), 
что тесно связано с монофенол-мо-
нооксигеназной активностью сусла 
(r=0,82). 

Выявлено, что после 4-часового 
настаивания мезги в сусло экстра-
гируется от 26 % (Муни белый) до 
46% (Кешниш тумут) фенольных 
веществ от технологического запаса 
компонентов в винограде (ФВ мац./
ТЗ ФВ). Повышенное содержание 
фенольных веществ, возможно, яв-
ляется одним из особенностей або-
ригенных сортов, а также обуслов-
лено защитными свойствами вино-
градного растения к неблагоприят-
ным условиям среды [27-28].

Выводы
В результате проведенных иссле-

дований установлено, что абориген-
ные дагестанские сорта винограда 
Муни белый и Кешниш тумут мож-
но отнести к группе малоокисляе-

мых сортов, что обусловлено невысокой активностью 
оксидаз в сусле; при этом изучаемые сорта характери-
зуются достаточно высокими показателями экстраги-
рующей способности фенольных веществ (22-35%), 
что обуславливает контроль на стадии переработки 
винограда для получения качественных виномате-
риалов. Также изученные сорта винограда обладают 
достаточно широкими диапазонами показателей фе-
нольного комплекса, которые превышают значения 
контрольного сорта винограда. Полученные данные 
в дальнейшем возможно использовать как дополни-
тельные параметры оценки на стадии сбора и пере-
работки винограда, а также при разработке системы 
показателей при контроле производства виноматери-

Рис. 1. Углеводно-кислотный комплекс винограда: а – глюкоацидометрический показатель; б – показатель 
технической зрелости
Fig. 1. Carbohydrate-acid complex of grapes: a - glucoacidometric indicator; b - indicator of technical ripeness

а б

Рис. 2. Фенольный комплекс винограда при его технологической оценке: ФВ 
исх. – исходное содержание суммы фенольных веществ; ФВ ок. – содержание 
суммы фенольных веществ после окисления сусла в течение 1 ч; ФВ мац. – 
содержание суммы фенольных веществ после настаивания мезги в течение 
4 ч; ТЗ ФВ – технологический запас суммы фенольных веществ
Fig. 2. Phenolic complex of grapes in its technological assessment: PhS init. 
- initial content of the sum of phenolic substances; PhS ox. - the content of the 
sum of phenolic substances ast er must oxidation for 1 hour; PhS mac. - the 
content of the sum of phenolic substances ast er pulp infusion for 4 hours; TSPhS 
- technological stock of the sum of phenolic substances
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