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Статья посвящается памяти великого ученого Г.Г. Валуйко.
Аннотация. Статья посвящена исследованию фенольных соединений в винограде и виноматериалах из сорта винограда 
Пино нуар в сравнении с Каберне-Совиньон, произрастающем в виноградарских различных зонах Краснодарского края. 
Актуальность исследований определяется ценностью сорта Пино нуар, увеличением его посадок и широком использо-
ванием для производства сортовых вин. Объекты исследований: виноград и вино, произведенные из сортов винограда 
Пино нуар и Каберне-Совиньон (контроль). Систематизированы экспериментальные данные за 2017-2020 гг. по техноло-
гическому запасу, сумме фенольных соединений и концентрации антоцианов в шести хозяйствах Краснодарского края. 
Установлена существенная зависимость технологического запаса фенольных соединений от места произрастания вино-
града и погодно-климатических условий в период вегетации и созревания винограда. Определена роль метеофакторов в 
накоплении и сохранности фенольных, в том числе красящих веществ. Показано, что вино из винограда сорта Пино нуар 
беднее антоцианами и, в отличие от Каберне-Совиньон, в нем отсутствуют ацилированные антоцианы, т.е. в сорте вино-
града Пино нуар они не синтезируются. Выдвинута гипотеза об образовании в процессе хранения вин из сорта винограда 
Пино нуар окрашенных молекул таких веществ, как ксантилиум, флавилиум. При этом цвет выдержанных вин Пино 
нуар создается продуктами конденсации фенольных веществ с образованием другой группы антоциановых пигментов, 
пираноантоцианов. Эти продукты образуются в процессе ферментации или созревания: витизины, оксовицины, пинотины, 
портизины. Результаты исследований могут быть использованы для совершенствования технологии производства вин 
из сорта винограда Пино нуар.
Ключевые слова: сорт винограда Пино нуар; сорт винограда Каберне-Совиньон; фенольные соединения; антоци-
аны; температура; место произрастания.
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Abstract. The article is dedicated to the study of phenolic compounds in grapes and base wines from ‘Pinot Noir’ grapevine 
cultivar in comparison with ‘Cabernet-Sauvignon’ grapes, growing in various viticultural zones of the Krasnodar Territory. The 
research relevance is determined by the value of ‘Pinot Noir’ cultivar, the increase in its plantings and wide use in the production 
of varietal wines. The objects of research are grapes and wines produced from ‘Pinot Noir’ and ‘Cabernet-Sauvignon’ (control) 
grape cultivars. Experimental data for 2017-2020 on the technological stock, sum of phenolic compounds and concentration of 
anthocyanins in six farms of the Krasnodar Territory were systematized. A significant dependence of the technological stock of 
phenolic compounds on the vegetation area of grapes, and weather and climatic conditions during the seasons of growing and 
ripening was established. The presented experimental data clearly indicate the role of meteorological factors in the accumulation 
and survivability of phenolic and coloring substances. It was shown that wine from ‘Pinot Noir’ grapes is poor in anthocyanins 
and, unlike ‘Cabernet-Sauvignon’, does not contain acylated anthocyanins as not synthesized in ‘Pinot Noir’ grape cultivar. A 
hypothesis about the formation of colored molecules of such substances as xantilium, flavilium in the process of storing wines from 
‘Pinot Noir’ cultivar was developed. At that, the color of aged ‘Pinot Noir’ wines is caused by condensation products of phenolic 
substances with the formation of another group of anthocyanin pigments, pyranoanthocyanins. These products are formed in the 
process of fermentation or aging: vitisins, oxovicins, pinotines, portiesins. The obtained research results can be used to improve 
the production technology of wines from ‘Pinot Noir’ grapevine cultivar.
Key words: ‘Pinot Noir’ grapevine cultivar; ‘Cabernets-Sauvignon’ grapevine cultivar; phenolic compounds; 
anthocyanins; temperature; vegetation area.
For citation: Markosov V.A., Ageeva N.M., Zaitsev G.P., Turgenev V.V. Study of phenolic substances in ‘Pinot Noir’ 
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Введение
В период с 1950-1960 гг. и до начала 2000-х гг. 

уборку винограда для промышленной переработки 
начинали в первой или второй декаде сентября. В по-
следующие годы уборка винограда, особенно шам-
панских сортов, осуществляется раньше – в августе 
– начале сентября. За указанный период времени в 
связи с изменением климата продолжительность ве-
гетации сокращается почти на месяц. Созревание 
винограда начинается раньше и протекает в теплые 
месяцы более интенсивно [1, 2]. Пожалуй, впервые за 
годы нового столетия климатические условия всего 
цикла созревания винограда урожая в 2018 г. были 
признаны по накоплению сахара уникальными, пре-
восходными, неординарными. 

Оптимальной температурой созревания виногра-
да, предназначенного для производства красных сто-
ловых вин, повсеместно считают 18-20оС. При этом 
для производства красных вин важнейшее значение 
имеет технологический запас фенольных, в том числе 
красящих веществ в винограде, под которым, по мне-
нию Г.Г. Валуйко (1972 г.), подразумевается опреде-
ленная часть этих веществ, переходящая в сусло при 
переработке винограда по красному способу. 

Накопление фенольных веществ в процессе со-
зревания зависит от сортовых особенностей вино-
града, района его произрастания и климатических 
условий года. Так, сорт винограда Пино нуар наи-
более чутко (в сравнении с другими красными со-
ртами винограда) реагирует на условия терруара [3, 
4]. Такая особенность хорошо прослеживается на 
предприятиях Азово-Черноморского бассейна. В 
этом регионе почвы имеют большое разнообразие от 
юго-востока – Черноморского побережья (хозяйство 
«Усадьба «Дивноморское») до северо-запада побе-
режья Азовского моря (хозяйство «КФХ «Задорож-
ко»), сумма активных температур колеблется от 3800 
до 4300оС. Выявление закономерностей накопления 
технологического запаса фенольных веществ в со-
зревающем винограде в зависимости от метеороло-
гических условий в период вегетации и установления 
оптимального срока сбора винограда имеет немалое 
значение для сознательного наблюдения за ходом 
превращений фенольных веществ при производстве 
красных сухих вин. 

Для производства густоокрашенных вин из вино-
града красных сортов технологический запас крася-
щих веществ должен быть для не менее 600 мг/дм3, 
для средне-окрашенных — не менее 450 мг/ дм3. 
Слабоокрашенные сорта, как Пино нуар, рекомен-
дуется перерабатывать только на розовые или белые 
вина, или виноматериалы для игристых вин, не ожи-
дая интенсивного цвета ягод, о чем упоминал в своих 
работах А.А.Мержаниан. Исследованиями доказано, 
что сорт Пино нуар относится к малоэкстрактивным 
[5-8]. Это значит, что даже самому искусному вино-
делу не удается получать из этого сорта винограда ви-
номатериал насыщенного рубинового цвета, полного 
вкуса и достаточного количества танинов. В лучшем 
случае это будет напиток с невысоким содержанием 

красящих веществ. В связи с этим исследование фе-
нольных соединений в винограде и винах из сорта 
Пино нуар представляет определенный интерес для 
науки и практики переработки этого сорта с целью 
получения вин высокого качества. 

Цель работы — исследование накопления техно-
логического запаса красящих и фенольных веществ в 
винограде сорта Пино нуар в зависимости от района 
его произрастания, климатических условий вегетаци-
онного периода и их изменения в процессе хранения 
красных сухих вин. 

Материалы и методы исследований
Объектами исследования были виноград сортов 

Пино нуар и Каберне-Совиньон (контроль) урожая 
2017-2020 гг., произрастающий в 4 зонах Красно-
дарского края, и вина, приготовленные в производ-
ственных условиях по классической технологии на 6 
предприятиях, расположенных по побережью Азово-
Черноморского бассейна. 

В исследуемых образцах винограда в процессе 
созревания ягод определяли технологический запас 
красящих и фенольных колориметрическим методом 
с применением реактива Фолина-Чокальтеу [9]. Ком-
понентный состав устанавливали методом высокоэф-
фективной жидкостной хроматографии на приборе 
«Agilent Technologies» (модель 1100) с диодно-ма-
тричным детектором [10].

Обсуждение результатов
Наблюдения 2017-2020 гг. показали, что основной 

прирост красящих веществ 270-300 мг/дм3, составля-
ющий необходимый технологический запас, по вре-
мени совпадает с накоплением сахаров 19-23 г/100 см3 
и 8-10 г/дм3 титруемых кислот. Сочетание указанных 
показателей мы считаем оптимальным для сбора ви-
нограда сорта Пино нуар при приготовлении из него 
красных сухих вин. Накопление такого количества 
красящих веществ в 2017 г. было отмечено 12 сен-
тября, после чего начата уборка винограда для про-
изводства красных вин. В 2018 г. технологический 
запас красящих веществ при массовой доле сахаров 
винограда 19-23 % составлял 270-290 мг/дм3 и сбор 
винограда был начат 18 августа. Неодинаковые сро-
ки созревания винограда и различие в накоплении 
технологического запаса красящих веществ в 2017-
2018  гг., по-видимому, объясняются глобальным из-
менением климатических условий, особенно во время 
вегетации.

Систематические наблюдения в 2019 г. были про-
ведены с 26 июля на предприятии «Усадьба Дивно-
морье») при содержании сахаров в винограде сорта 
Пино нуар 10,8 г/100 см3, титруемых кислот 25,3 г/дм3 
и красящих веществ 128 мг/дм3 (рис. 1). С увеличени-
ем массовой концентрации сахаров до 17,8 г/100 см3 и 
снижении массовой концентрации титруемых кислот 
до 11,5 г/дм3 количество красящих веществ достига-
ло 330 мг/дм3. При дальнейшем увеличении массовой 
концентрации сахаров до 19-23 г/100 см3 накопле-
ние красящих веществ протекало очень быстро и до-
стигло 530 мг/дм3, а концентрация титруемых кислот 
снижалась до 8-10 г/дм3. Последующее возрастание 
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массовой концентрации сахаров до 24 г/100 см3 при-
водило к снижению концентрации титруемых кислот 
до 6-8 г/дм3, а концентрация красящих веществ сни-
жалась до 490 мг/дм3. При дальнейшем созревании 
винограда и увеличении массовой концентрации са-
харов до 25-27 г/100 см3 отмечена тенденция к сни-
жению красящих веществ, что согласуется с данными 
о снижении антоцианов [11] и распаде красящих ве-
ществ при перезревании винограда [12, 13].

Наблюдения в районе г. Новороссийск (ООО 
«Мысхако») были начаты 5 августа при содержа-
нии массовой концентрации сахаров в винограде 
12,7 г/100 см3, титруемых кислот 17,5 г/дм3 и крася-
щих веществ 190 мг/дм3. С накоплением массовой 
концентрации сахаров до 17,8 г/100 см3 и уменьше-
нием количества кислот до 10 г/дм3 концентрация 
красящих веществ увеличилась до 398 г/дм3. При 
дальнейшем росте массовой концентрации сахаров 
до 22,0 г/100 см3 и снижении титруемых кислот до 
8,1 г/дм3 содержание красящих веществ быстро воз-
растало и достигло 552 мг/дм3. Последующее увеличе-
ние массовой концентрации сахаров до 24,2 г/100 см3 
не сопровождалось изменением титруемой кислотно-
сти, а увеличение красящих веществ происходило уже 
медленно и достигло 583 мг/дм3. К концу созревания 
винограда при увеличении массовой концентрации 
сахаров до 26,3 г/100 см3 наблюдалась тенденция к 
снижению содержания красящих веществ. 

Аналогичная тенденция выявлена в хозяйствах 
Анапского района. В районе г. Анапа на предпри-
ятиях «Подворье Старого Грека» и «Гайкадзор» 
наблюдения за ходом созреванием винограда и опре-
деление технологического запаса фенольных веществ 
были начаты 4 августа: при содержании массовой 
концентрации сахаров в винограде 11,1 г/100 см3 ти-
труемых кислот 23,5 г/дм3 концентрация красящих 
веществ составляла 150 мг/дм3. С увеличением со-

держания сахаров до 17,5 г/100 см3 и уменьшением 
количества кислот до 10,7 г/дм3 количество красящих 
веществ возросло до 320 мг/дм3. При нарастании мас-
совой концентрации сахаров до 21,5 г/100 см3, сни-
жении массовой концентрации кислот до 9,7 г/дм3 
содержание красящих веществ увеличивалось до 
516 мг/дм3. При дальнейшем созревании винограда и 
содержании сахаров 23,6 г/100 см3 наблюдалось сни-
жение массовой концентрации кислот до 7,2 г/дм3, 
при этом содержание красящих веществ существенно 
не изменилось. 

Наблюдения за изменением технологического за-
паса фенольных веществ в ОАФ АФ «Фанагория» 
были начаты 10.08.2019 при содержании массовой 
концентрации сахаров в винограде 10,6 г/100 см3 
и титруемых кислот 28,0 г/дм3. Содержание крася-
щих веществ составляло 110 мг/дм3. С увеличением 
массовой концентрации сахаров до 15,4 г/100 см3 
и уменьшении массовой концентрации кислот до 
16,4 г/дм3 количество красящих веществ увеличи-
лось до 260 мг/дм3. Дальнейшее накопление сахаров 
до 17,2 г/100 см3 сопровождалось снижением массо-
вой концентрации титруемых кислот до 9,5 г/дм3, при 
этом содержание красящих веществ увеличилось до 
346 мг/дм3. С дальнейшим накоплением сахаров в ви-
нограде до 22,6  г/100 см3 концентрация красящих ве-
ществ возросла до 398 мг/дм3. При накоплении мас-
совой концентрации сахаров до 23,9 г/100 см3 отме-
чалось небольшое увеличение количества красящих 
веществ. 

Подобные исследования проводились еще на 
двух предприятиях – «Усадьба Голубицкое» и КФХ 
«Задорожко», расположенных у берегов Азовского 
моря. Установлено что динамика накопления техно-
логического запаса красящих веществ в винограде 
сорта Пино нуар в хозяйствах Темрюкского райо-
на в ходе созревания винограда значительно отли-

Рис. 1. Изменение концентрации сахаров, титруемых кислот, красящих и суммы фенольных веществ в процессе 
созревания винограда в хозяйстве «Усадьба Дивноморье», 2019 г. 
Fig. 1. Changes in the concentration of sugars, titratable acids, coloring agents and the sum of phenolic substances in the 
process of grape ripening in the farm “Usad’ba Divnomorye”, 2019
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чается от предприятий Черноморского побережья 
(рис. 2). Наибольшее количество технологическо-
го запаса красящих веществ отмечалось в хозяйстве 
КФХ «Задорожко», на втором месте была «Усадьба 
Голубицкое», далее ОАО АПФ «Фанагория». 

Согласно метеоданным (материалы метеобюро 
Краснодарского края), в 2017 г. средняя температура 
за период вегетации (с апреля по сентябрь) в г. Но-
вороссийске, Анапском и Темрюкском районах была 
19,6°С, 19,9°С, 20,3°С, количество осадков составляло 
187 мм; 304 мм, 254 мм; в 2018 г. – 21,1°С и 140 мм, 
21,5°С и 257 мм, 22,0°С и 435 мм соответственно. 

Весь период вегетации 2019 г., включая время со-
зревания и сбора винограда, отличается от предыду-
щих двух лет и 2020 г. необычно высокими темпера-
турами воздуха в июне по сравнению с июлем 2019 г. 
По многолетним данным среднемесячная температу-
ра июня всегда была меньше на 2,0-2,6оС, чем в июле. 
Однако глобальное изменение климатических усло-
вий 2019 г. преподнесло неожиданные аномальные 
результаты, которые повлияли на весь ход созревания 
винограда. Июнь 2019 г. оказался на 3оС выше, чем 
июль, в то же время в июле осадков выпало почти в 
6 раза больше, чем в июне, а август – основной пе-
риод созревания винограда оказался почти без осад-
ков. Кроме того, среднемесячная температура июля 
и августа 2019 г. оказалась на два градуса ниже, чем 
в 2017-2018 гг. Наши наблюдения за накоплением 
технологического запаса красящих веществ в вино-
граде сорта Пино нуар в 2019 г. показали увеличе-
ние красящих веществ на 50-100% во всех винодель-
ческих зонах Краснодарского края по сравнению с 
2017, 2018 и 2020 гг. Климатические условия 2019 г. 
были необычными, а технологический запас крася-
щих веществ (антоцианов) был почти два раза выше 
средних показателей сезонов виноделия 2017, 2018 и 
2020 гг. Таким образом, неодинаковые сроки созрева-

ния винограда и накопления технологического запаса 
красящих веществ в сезон виноделия урожаев 2017-
2019-го и 2020-го гг. зависят, по нашему мнению, не 
только от суммы активных температур и осадков ве-
гетационного периода, но и от напряжения темпера-
туры (неравномерное распределение температуры по 
отдельным участкам растения) во время интенсивно-
го созревания винограда (июня, июля и августа). 

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 зре-
лости. В 2017 г. содержание фенольных веществ в 
момент сбора винограда 10–12 сентября при содер-
жании сахаров в винограде 19-23% составляло 1800-
2000 мг/дм3. В 2018 г. содержание фенольных веществ 
при массовой концентрации сахаров винограда 19-
23 г/100 см3 в хозяйствах Таманского полуострова с 
15 по 17 августа было 2200 мг/дм3. В 2019 г. содержа-
ние фенольных веществ в процессе созревания вино-
града снизилось с 4700 мг/дм3 до 2400 мг/дм3 (рис. 1). 
Такая же тенденция наблюдается во всех хозяйствах 
(рис. 2) Азово–Черноморского бассейна. Более сухое 
и жаркое лето 2018 г. привело к значительно больше-
му накоплению в винограде технологического запаса 
фенольных веществ. На содержание красящих ве-
ществ это не сказалось. 

Дальнейшие наблюдения за изменением крася-
щих и фенольных веществ проводили при переработ-
ке винограда и приготовлении вина по классическо-
му способу (брожение мезги с плавающей шапкой). 
В процессе переработки винограда переход красящих 
веществ из винограда в сусло и вино происходил сле-
дующим образом. После гребнеотделения и раздав-
ливания ягод винограда в сусле содержалось 70-80 
мг/дм3 красящих веществ. В процессе настаивания и 

Рис. 2. Изменение массовой концентрации сахаров, титруемых кислот, красящих и фенольных веществ в процессе 
созревания винограда в хозяйстве «Усадьба Голубицкое»
Fig. 2. Changes in the concentration of sugars, titratable acids, coloring agents and phenolic substances in the process of 
grape ripening in the farm “Usad’ba Golubitskoye”
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брожения мезги в сусло постепенно переходит ос-
новная масса технологического запаса красящих 
веществ. После окончания брожения и при после-
дующем хранении вина количество красящих и фе-
нольных веществ подвергалось существенным из-
менениям). Сразу после окончания брожения ви-
номатериалы урожая 2019 г. в Черноморской зоне 
содержали 200-240 мг/дм3 красящих веществ или 
40% технологического запаса фенольных веществ, 
в Азово-Черноморской зоне на предприятиях Та-
манского полуострова 140-170 мг/дм3 или 40% за-
паса соответственно (табл. 1).

За первые три месяца хранения снижение кон-
центрации красящих веществ составило в Черно-
морской зоне 20%, в Азово-Черноморской зоне 15%. 
Через 12 месяцев хранения концентрация суммы 
фенольных соединений составляла, % к исходному 
технологическому запасу: Пино нуар в 2017 г. – 78,2; 
2018 г. – 71,9; 2019 г. – 80,0; Каберне- Совиньон в 
2017 г. – 60,8; 2018 г. – 67,9; 2019 г. – 69,2. 

Полученные экспериментальные данные мож-
но объяснить более высокой антиоксидантной ак-
тивностью полифенолов Пино нуар в сравнении 
с Каберне-Совиньон, что согласуется с данными 
[14-16]. При дальнейшем хранении в течение 12 
мес. происходили закономерные потери крася-
щих веществ. Их концентрация в виноматериале 
Пино нуар через 12 мес. хранения составила, % 
к технологическому запасу: 2017 г. – 23,3; 2018 г. 
– 35,2; 2019 г. – 40,0. Следует отметить, что из-за 
необычно благоприятных климатических условий 
2019 г. для сорта Пино нуар содержание красящих 
веществ после года хранения было достаточно вы-
соким – 190 мг/дм3. 

Аналогичная тенденция изменения концен-
трации красящих веществ была характерна и 
виноматериалам из сорта Каберне-Совиньон. В 
цифровом выражении количества красящих ве-
ществ в % к их технологическому запасу составля-
ло: 2017 г. – 45,3; 2018 г. – 62,3; 2019 г. – 53,0. При 
дальнейшем хранении концентрация красящих 
веществ уменьшалась и через 12 мес. хранения со-
ставляла, % к технологическому запасу: 2017 г. – 
11,6; 2018 г. – 10,7; 2019 г. – 16,2.

Таким образом, представленные эксперимен-
тальные данные, полученные в результате сравни-
тельных исследований Пино наур и Каберне-Со-
виньон, наглядно свидетельствуют о роли метео-
факторов в сохранности фенольных, в том числе 
красящих веществ. 

Виноматериалы из сорта винограда Пино нуар 
отличаются от других красных вин бурой кирпич-
но-коричневой окраской и танинным экстрактив-
ным вкусом, характерным выдержанным красным 
винам, в которых антоцианы подвергнуты окис-
лительной конденсации с образованием коричне-
во-красных оттенков [16, 17]. В табл. 2 приведены 
сравнительные данные, свидетельствующие об от-
сутствии ацилированных антоцианов в вине из со-
рта Пино нуар (2020 г., ОАО АФ «Фанагория») в 

Этап 
отбора 
проб

Фенольные вещества, мг/дм3

антоцианы сумма 
год

2017 2018 2019 2020 2017 2018 2019 2020
Пино нуар

В момент 
переработки 300 270 480 320 2300 3200 2500 2300

После 
брожения 160 150 280 150 2150 2600 2300 2200

В процессе хранения, месяцев
3 130 120 230 120 1900 2500 2150 2050
6 125 110 210 100 1850 2470 2100 1950
12 70 95 190 80 1800 2300 2000 1750

Каберне-Совиньон
В момент 
переработки 950 700 1170 720 5100 4200 5200 4600

После 
брожения 430 450 620 440 4450 3600 4300 4100

В процессе хранения, месяцев
3 350 310 440 360 3500 3400 3650 3400
6 280 250 350 320 3300 3100 3500 3250
12 110 75 190 210 3100 2850 3600 3100

Таблица 1. Изменение концентрации фенольных 
соединений в различные годы исследований
Table 1. Changes in the concentration of phenolic compounds 
in different years of research

Компонентный состав 
антоцианов

Массовая концентрация антоцианов, 
мг/дм3, в винах из винограда сортов
Пино 
нуар

Каберне- 
Совиньон Мерло Сапе-

рави
Дельфинидин-3-о-глюкозид 2,2 11,6 13,9 30,6
Цианидин- 3-о-глюкозид 2,1 0,1 2,0 1,4
Петунидин-3-о-глюкозид 5,8 14,3 15,3 41,2
Пеонидин-3-о-глюкозид 31,1 4,9 16,9 11,7
Мальвидин-3-о-глюкозид 109,4 148,7 79,5 229,2
Дельфинидин-3-о-(6-
ацетил-глюкозид) нет 8,5 12,2 14,7

Цианидин-3-о-(6-ацетил-
глюкозид) нет 3,1 5,1 2,4

Петунидин-3-о-(6-ацетил-
глюкозид) нет 4,9 3,5 10,4

Пеонидин-3-о-(6-ацетил-
глюкозид) нет 2,0 3,7 2,8

Мальвидин-3-о-(6-ацетил-
глюкозид) нет 73,8 24,2 68,0

Петунидин-3-о-(6-п-
кумарил-глюкозид) нет 2,5 3,0 5,5

Пеонидин-3-о-(6-п-
кумарил-глюкозид) нет 0,3 1,1 0,3

Мальвидин-3-о-(6-п-
кумарил-глюкозид) нет 19,0 14,5 32,0

Сумма антоцианов 151,1 295,2 198,3 454,6

Таблица 2. Сравнительный состав антоцианов вин из 
винограда различных сортов
Table 2. Comparative composition of wine anthocyanins from 
grapes of different cultivars
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сравнении с винами из других красных сортов. 
Можно предположить, что виноград сорта Пино 

нуар, кроме антоцианов, содержит неизвестные ве-
щества, дающие в процессе производства вина крас-
но-коричневую окраску, или же эти вещества обра-
зуются в процессе созревания винограда. Обычно в 
процессе выдержки все большее участие в окраске 
красных вин начинают принимать коричнево-крас-
ные продукты конденсации фенольных веществ [2, 
18]. При этом не только частично сохраняются их ис-
конные компоненты, но и появляется удивительное 
разнообразие окрашенных молекул таких веществ, 
как ксантилиум, флавилиум и др., изначально не при-
сутствовавших в среде и появляющихся на различ-
ных стадиях созревания и старения красных вин. И 
если у молодых красных вин окраска обусловливается 
в основном антоцианами, то у старых, где антоцианов 
уже немного, она создается продуктами конденсации 
фенольных веществ с образованием другой группы 
антоциановых пигментов, пираноантоцианов, в том 
числе витизинов, оксовицинов, пинотинов, портиз-
инов [19, 20]. 

Выводы
Представленные экспериментальные данные сви-

детельствуют о существенной зависимости массовой 
концентрации фенольных соединений, включая ан-
тоцианы, от места произрастания винограда и мете-
оусловий года. Показано отсутствие ацилированных 
антоцианов в винах из винограда сорта Пино нуар. 
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