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Аннотация. Представлены результаты технологической оценки малоизученных крымских аборигенных сортов вино-
града Богос зерва, Солнечная долина 40, Капсельский, Полковник изюм, произрастающих в Ампелографической коллекции 
Института «Магарач» (с. Вилино, Бахчисарайский район, Республика Крым). Исследование химического состава и физи-
ко-химических свойств виноматериалов осуществляли стандартизированными и принятыми в энологической практике 
методами анализа. Определены основные физико–химические показатели винограда, проведена органолептическая оценка 
полученных виноматериалов с целью определения направления их использования. Отмечено, что значения показателей 
углеводно-кислотного комплекса сусла в изучаемых сортах находились в рекомендуемых диапазонах для производства 
сухих белых вин, среднее значение показателя технической зрелости составляло 205,5; глюкоацидиметрического пока-
зателя – 3,4. Массовая концентрация фенольных веществ в опытных виноматериалах варьировала от 244 до 297 мг/дм3; 
альдегидов – от 96 до 115 мг/дм3. Во всех исследуемых партиях виноматериалов вклад желтого оттенка в сложении цвета 
в среднем составлял 40-42%. Все образцы соответствовали заявленному типу виноматериалов, чистые, без пороков, про-
зрачные, светло-соломенного цвета. Отмечено, что образцы характеризовались ароматом цветочно-фруктового направления 
(Богос зерва, Капсельский и Полковник изюм) с выраженными пряными оттенками (Богос зерва) и травянисто-пряной 
нотой (Капсельский). Виноматериал из винограда сорта Солнечная долина 40 характеризовался ароматом цветочно-пло-
дового направления. По вкусовым характеристикам виноматериалы были свежими, мягкими, облегченными. Показана 
возможность и перспективность использования данных сортов в производстве виноматериалов для сухих вин.
Ключевые слова: виноматериал; фенольные вещества; альдегиды; оптические характеристики; дегустационная 
оценка.
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Abstract. Technological assessment results of poorly studied Crimean native grape varieties ‘Bogos Zerva’, ‘Solnechnaya Dolina 
40’, ‘Kapselski’, ‘Polkovnik Izium’, growing in the Ampelographic Collection of the Institute Magarach (Vilino village, Bakhchisaray 
district, Republic of Crimea) are presented. The study of chemical composition and physicochemical properties of base wines was 
carried out using standardized and accepted in oenological practice methods of analysis. Basic physicochemical indicators of grapes 
were determined, organoleptic evaluation of the obtained base wines was carried out in order to shape the direction of their use. 
It was noted that indicator values of carbohydrate-acid complex of must in the studied varieties were in the recommended ranges 
for production of dry white wines, the average value of technical maturity indicator was 205.5; glucoacidimetric indicator - 3.4. The 
parameter of mass concentration of phenolic substances in experimental base wines varied from 244 to 297 mg/dm3; aldehydes - 
from 96 to 115 mg/dm3. In all the studied batches of base wines, the contribution of yellow tincture in color combination averaged 
40-42%. All samples corresponded to the declared type of base wines, clean, without defects, transparent, with light straw color. 
It was noted that the samples were characterized by a floral-fruity aroma (‘Bogos Zerva’, ‘Kapselski’ and ‘Polkovnik Izium’) with 
pronounced spicy hints (‘Bogos Zerva’) and herbaceous-spicy undertone (‘Kapselski’). Base wine from ‘Solnechnaya Dolina 40’ 
grape variety was characterized by a flower-fruity aroma. As far as flavor characteristics are concerned, base wines were fresh, sost 
and light. The possibility and prospects of using these varieties in the production of base wines for dry wines are shown.
Key words: base wine; phenolic substances; aldehydes; optical characteristics; tasting assessment.
For citation: Lutkova N.Yu, Vyugina M.A., Evstafi eva О.Yu. Technological assessment of Crimean native grape varieties. 
Magarach. Viticulture and Winemaking. 2023;25(1):78-83. DOI 10.34919/IM.2023.25.1.011 (in Russian).

Ведение
Одним из актуальных направлений в винодельче-

ской отрасли является использование аборигенных 
сортов винограда в производстве качественной ви-
нопродукции, отличающейся выраженными инди-
видуальными характеристиками [1-3].

В Крыму основные промышленные посадки 
крымских аборигенных сортов винограда находятся 

в Судакском районе. Среди них наиболее распростра-
нены такие сорта, как Кокур белый, Сары пандас, Кок 
пандас, Солдайя, Эким кара, Кефесия, Джеват кара и 
др. Из этих сортов вырабатывают знаменитые вина, 
обладающие высоким качеством: «Кокур Солнечной 
Долины», «Кокур Массандра», «Портвейн белый Су-
рож», «Меганом белое», «Солдайя», «Черный док-
тор Солнечной Долины», «Черный полковник» и др. 

Ампелографическая коллекция «Магарач» вхо-
дит в пятерку самых больших коллекций мира, и яв-
ляется одной из старейших коллекций винограда, 
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впервые заложенной еще в 1814 г. В коллекции насчи-
тывается 3357 сортообразцов из различных регионов 
мира, крымские аборигены представлены 72 сортами, 
в том числе редкими и малораспространенными [4, 5]. 

Сорта крымских аборигенов хорошо адаптируют-
ся к разным условиям произрастания и могут давать 
хорошие урожаи в условиях засушливого климата на 
бедных каменистых почвах с высоким содержанием 
солей и извести [6]. 

В последние годы, в связи с повышенным интере-
сом к продукции из аборигенных сортов винограда, 
проводится активная работа по увеличению их поса-
док и введению в сортимент малораспространенных 
аборигенных сортов [7]. 

Сохранение и изучение этих сортов является важ-
ной задачей современной селекции для создания но-
вых сортов, генетически адаптированных к условиям 
региона, что позволит получать уникальную вино-
дельческую продукцию [6, 8]. 

Изучение химического состава и физико-химиче-
ских свойств аборигенных сортов винограда, с целью 
перспективности их использования, является акту-
альным направлением исследований.

Целью наших исследований являлось изучение фи-
зико-химического состава винограда крымских 
аборигенных сортов и оценки их перспективно-
сти для виноделия.

Объекты и методы исследований
Объектом экспериментальных исследований 

являлся виноград белых крымских аборигенных 
сортов: Богос зерва, Солнечная долина 40, Кап-
сельский, Полковник изюм (с. Вилино, Бахчиса-
райский район, Республика Крым), 2022 года уро-
жая. Характеристика исследуемых сортов пред-
ставлена в таблице 1. 

Исследуемые белые сухие виноматериалы 
были получены в условиях микровиноделия по 
следующей технологической схеме: дробление 
винограда с гребнеотделением → прессование 
мезги → сульфитация полученного сусла из рас-
чета 75±5 мг/дм3 общего диоксида серы → отстаи-
вание сусла при температуре 11оС в течение 12  → 
декантация → (брожение на штамме дрожжей Ле-
нинградская (I-307) из ЦКП «Коллекция микро-
организмов виноделия «Магарач» [11] → освет-
ление →декантация осветленных виноматериалов.

Исследование физико-химического состава 
винограда и виноматериалов осуществляли с ис-
пользованием стандартизированных и принятых 
в винодельческой практике методов анализа [12].

Для оценки состояния фенольных веществ в 
виноматериалах определяли следующие показа-
тели: абсолютный прирост окислительно-восста-
новительного потенциала (ΔEh); скорость потен-
циометрического титрования (VI2); удельная вос-
становительная способность фенольных веществ 
по отношению к йоду, определяемая отношением 
количества I2 (см3), пошедшего на титрование к 
массовой концентрации ФВ (г/дм3): (I2/ФВ)х102, 
см3*дм3/г; удельный прирост потенциала (w), 

определяемое, как частное прироста потенциала ΔEh 
(мВ) на количество йода I2 (см3), пошедшего на ти-
трование [13]. При оценке цветовых характеристик 
использовали измерение оптической плотноcти D320, 
D360 и D420 на длинах волн 320, 360, 420 нм; интенсив-
ность окраски (И), рассчитывали по формуле И= D320 
+ D360 + D420 [10].

Органолептическая оценка виноматериалов про-
ведена дегустационной комиссией ФГБУН «ВННИ-
ИВиВ «Магарач» РАН». 

Результаты и их обсуждение 
Анализ исследований углеводно-кислотного ком-

плекса партий винограда показал, что массовая кон-
центрация сахаров варьировала в диапазоне от 165 до 
204 г/дм3, что соответствовало требованиям ГОСТ 
31782 (табл. 2). Массовая концентрация титруемых 
кислот составляла 4,5-5,7 г/дм3, что в среднем в 1,5 
раза ниже рекомендуемых значений (6-9 г/дм3) [14] 
для производства сухих вин. 

Величина рН в исследуемых образцах винограда 
находилась в диапазоне 3,16-3,51, что соответствова-
ло рекомендуемым значениям (3,0-3,5) [14], кроме ви-
нограда сорта Полковник изюм - рН 3,68.

Одними из критериев оценки направления ис-
Таблица 1. Ампелографическая характеристика сортов 
винограда [9, 10]
Table 1. Ampelographic characteristics of grape varieties [9, 10]

Сорт Характеристика

Богос зерва

Созревает в середине сентября. Гроздь средняя, 
цилиндроконическая, ягода плотная, круглая, желто-
зеленого цвета, покрыта слабым восковым налетом, 
розовеющая при перезревании. Кожица толстая, 
грубая, прочная, мякоть сочная. Урожайность высокая. 
Среднеустойчив к оидиуму и милдью

Солнечная 
долина 40

Срок созревания средне-поздний. Гроздь средняя, 
цилиндрическая или коническая, среднеплотная. Ягода 
средняя или крупная, овальной формы, белая

Капсельс-
кий

Крымский аборигенный сорт винограда. Срок созрева-
ния средний. Гроздь крупная, цилиндроконическая, с 
лопастью, плотная. Ягода средняя, округлая, желто-зеле-
ного цвета. Мякоть средней плотности, кожица толстая, 
прочная. Урожайность высокая. Устойчив к грибным 
болезням на уровне евроазиатских сортов

Полковник 
изюм

Срок созревания - середина сентября. Гроздь средняя, 
цилиндроконическая, часто крылатая, плотная. Ягода 
мелкая и средняя, овальная, желто-зеленого цвета, 
покрыта умеренным восковым налетом, на солнечной 
стороне золотистая. Мякоть сочная, трудно отделяется 
от семян, кожица плотная, прочная. Урожайность 
высокая. Среднеустойчив к грибным болезням

Таблица 2. Физико-химические показатели винограда
Table 2. Physicochemical indicators of grapes

Наименование 
сорта

Массовая концентрация
рН ГАП ПТЗсахаров, 

г/дм3
титруемых 
кислот, г/дм3

Богос зерва 169 5,2 3,51 3,2 208,2
Солнечная долина 40 165 5,7 3,16 2,9 165,0
Капсельский 204 4,5 3,38 4,5 233,0
Полковник изюм 167 5,0 3,68 3,3 226,1
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пользования винограда являются глюкоациаметриче-
ский показатель (ГАП) и показатель технической зре-
лости (ПТЗ) [12, 15]. Виноград из сорта Богос зерва и 
Солнечная долина 40 соответствовал рекомендуемым 
значениям ПТЗ, которые для производства вин вхо-
дят в диапазон 140-220 [12]. В других сортах значения 
ПТЗ превышали оптимальный диапазон в среднем в 
1,3 раза. Значения ГАП в виноматериалах, получен-
ных из сорта винограда Капсельский, были в 1,9 раза 
больше рекомендуемых значений (1,9-2,7); в осталь-
ных виноматериалах превышали этот показатель в 
среднем в 1,3 раза (табл. 2). Возможно, это связано с 
низким уровнем титруемой кислотности в винограде 
при достижении им технологической зрелости [16].

По основным физико-химическим показателям 
все виноматериалы соответствовали требованиям 
стандартов: объемная доля этилового спирта состав-
ляла 9,9-12,2 % об., массовая концентрация титру-
емых кислот в исследуемых образцах находилась в 
диапазоне 4,7-5,7 г/дм3; содержание летучих кислот 
находилось в диапазоне 0,32-0,56 г/дм3. Значения по-
казателя рН варьировали от 2,81 до 3,09, что соответ-
ствует рекомендуемым диапазонам при выборе на-
правления использования винограда [14].

Важной характеристикой виноматериалов и вин 
является содержание фенольных соединений, кото-
рые влияют на вкус и цвет винодельческой продукции 
[17-19] и составляет для белых сухих виноматериалов 
250-400 мг/дм3 [20]. В исследуемых партиях винома-
териалов массовая концентрация фенольных веществ 
варьировала в диапазоне 244-297 мг/дм3, что позво-
ляет получить легкие, малоокисленные вина (рис. 1).

При производстве сухих белых виноматериалов 
необходима защита от окисления, так как это нега-
тивно влияет на все органолептические показатели. 
Одним из основных инициаторов окислительных 
процессов являются фенольные вещества, в наших 
исследованиях особое внимание было уделено изуче-
нию состояния фенольного комплекса.

Анализ полученных данных показал, что значе-
ния ΔEh в исследуемых образцах виноматериалов 
варьировали в диапазоне 91–99 мВ, что согласуется 
с рекомендуемыми значениями для белых молодых 
виноматериалов из «Разработки методики выявле-
ния фальсификации столовых сухих марочных вин». 
Ялта, 2000 (табл. 3). Удельный прирост потенциала 
полученных образцов находился в интервале зна-
чений от 29,6 до 34,1 мВ/см3, что в 2,9 раза меньше 
значения установленного для данного типа вино-
материалов (85 – 101 мВ/см3) [21]. Восстановитель-
ная способность опытных виноматериалов по отно-
шению к йоду соответствовала интервалу значений 
9,7–11,8 см3 *дм3/г. В виноматериале, полученном из 
сорта винограда Полковник изюм, восстановитель-
ная способность была в среднем выше в 1,2 раза по 
сравнению с другими образцами, что свидетельству-
ет о преобладании восстановленных форм фенольных 
веществ. 

Альдегиды в вине в основном представлены аце-
тальдегидом, который может быть как причиной, так 
и следствием окисления вина [22-24]. Основная масса 
ацетальдегида образуется дрожжами во время броже-
ния, и его количество будет зависеть от используемо-
го штамма дрожжей.

Массовая концентрация альдегидов в опытных 
виноматериалах находилась в пределах от 96 до 115 
мг/дм3 (рис. 2). Наименьшим содержанием альдеги-

Рис. 1. Массовая концентрация фенольных веществ 
виноматериалов
Fig. 1. Mass concentration of phenolic substances in 
base wines

Рис. 2. Массовая концентрация альдегидов в 
виноматериалах
Fig. 2. Mass concentration of aldehydes in base wines

Наименование образца ΔЕh, 
мВ

w, мВ/
см3

W, 
мВ*дм3/мг

VI2, 
см3

Богос зерва 99 34,1 0,33 2,9
Солнечная долина 40 91 32,5 0,37 2,8
Капсельский 92 29,6 0,33 3,1
Полковник изюм 96 29,9 0,35 3,2

Таблица 3. Потенциометрические характеристики 
виноматериалов
Table 3. Potentiometric characteristics of base wines
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дов отличался виноматериал, выработанный из сорта 
винограда Капсельский. Наибольшей концентраци-
ей рассматриваемого компонента характеризовался 
виноматериал, полученный из винограда сорта Пол-
ковник изюм, что в среднем в 1,2 раза выше, чем у 
остальных образцов.

Важным показателем качества виноматериалов и 
вин является их цвет, что позволяет характеризовать 
о его типе, качестве, возрасте и недостатке [25, 26]. 
Для белых виноматериалов характерен цвет от свет-
ло - соломенного до темно – соломенного [14].  Наи-
более интенсивной окраской отличались виномате-
риалы из винограда сорта Богос зерва и Полковник 
изюм – 2,12 и 2,03 соответственно (табл. 4). В случае 
остальных виноматериалов отмечено увеличение (в 
среднем в 1,1 раза) вклада желтоокрашенных пиг-
ментов в сложение цвета, который варьировал от 40 
до 42 %. Полученные данные согласуются с цветовой 
характеристикой при органолептической оценки ви-
номатериалов.

Органолептический анализ опытных белых сухих 
виноматериалов показал, что все образцы соответ-
ствовали заявленному типу виноматериалов: светло-
соломенного цвета, с ароматом цветочно-фруктового 
(Богос зерва, Капсельский и Полковник изюм) на-
правления с выраженными пряными оттенками (Бо-
гос зерва) и травянисто-пряной нотой (Капсельский) 

(табл. 5). Виноматериал, выработанный из сорта ви-
нограда Солнечная долина 40, имел в аромате выра-
женное цветочно-плодовое направление. Вкус у всех 
образцов свежий, облегченный, с пикантной горчин-
кой (Полковник изюм).

Выводы 
Таким образом, в результате технологической 

оценки сортов винограда установлено, что массовая 
концентрация сахаров находилась в пределах реко-
мендуемых диапазонов, среднее значение показателя 
технической зрелости составляло 205,5; глюкоацидо-
метрического показателя – 3,4. Массовая концентра-
ция титруемых кислот в среднем в 1,5 раза ниже реко-
мендуемых значений, что необходимо учитывать при 
выборе технологических приемов с целью получения 
высококачественных вин. 

Виноматериалы по физико-химическим свой-
ствам соответствовали требованиям стандартов: 
массовая концентрация фенольных веществ находи-
лась в рекомендуемых диапазонах для производства 
сухих белых вин; массовая концентрация альдегидов 
находилась в пределах от 96 до 115 мг/дм3. По органо-
лептическим характеристикам виноматериалы соот-
ветствовали заявленному типу: светло-соломенного 
цвета с цветочно-фруктовыми, пряными оттенками и 
свежим вкусом.

Проведенные исследования свидетельствуют о 
целесообразности использования малоизученных 
крымских аборигенных сортов винограда Богос зер-
ва, Солнечная долина 40, Капсельский, Полковник 
изюм для производства белых сухих вин.
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