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Аннотация. Для увеличения выпуска высококачественных оригинальных игристых вин можно использовать автохтонные 
сорта винограда, в том числе из долины Дона. Однако Ростовская область относится к зоне укрывного виноградарства, что за-
трудняет производство данного вида сырья. Целью работы являлось изучение показателей качества игристых вин, выработанных 
из донских автохтонных сортов винограда, для определения перспективности их использования в условиях Крыма. Объектами 
исследования являлись красные игристые вина из сортов винограда Краснянский, Старый горюн, Шилохвостый и Варюшкин. 
Определение физико-химических показателей осуществляли с помощью распространённых в виноделии методов анализа. Со-
держание аминного азота – формольным титрованием, оптические характеристики – колориметрическим методом, пенистые 
свойства – барботированием пробы вина воздухом в мерном цилиндре, содержание СО2 – волюметрическим методом, вязкость 
– с помощью вискозиметра. Установлено, что по основным физико-химическим показателям выработанные из донских автох-
тонных сортов винограда игристые вина соответствовали требованиям нормативной документации, массовая концентрация 
суммы фенольных веществ была 1295-1910 мг/дм3, причём полимерная фракция преобладала над мономерной и составляла 
53-73% от суммы фенольных веществ. Массовая концентрация красящих веществ находилась в пределах 99-147 мг/дм3, что 
обеспечивало им яркую окраску. Вина обладали сложным, оригинальным ароматическим комплексом, гармоничным вкусом, 
хорошими пенистыми и игристыми свойствами. По содержанию титруемых кислот, фенольных и красящих веществ, аминного 
азота, связанных форм диоксида углерода, а также интенсивности окраски и дегустационной оценке выделялся сорт винограда 
Варюшкин, в связи с чем его можно рекомендовать для использования при приготовлении сортовых красных игристых вин. Со-
рта Краснянский, Старый горюн, Шилохвостый можно использовать для приготовления игристых вин по купажной технологии. 
Ключевые слова: фенольные вещества; титруемые кислоты; пенистые свойства; диоксид углерода; качество.
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Abstract. In order to increase the production of high-quality original sparkling wines, it is possible to use autochthonous grape varieties, 
including those from the Don Valley. However, the Rostov region is classified as a zone of earth-covered viticulture, which complicates 
the production of this type of raw material. The aim of the work was to study quality indicators of sparkling wines produced from Don 
autochthonous grape varieties in order to determine the prospects for their use in the conditions of Crimea. The objects of the study were 
red sparkling wines of ‘Krasnyanskiy’, ‘Staryi Goryun’, ‘Shilokhvostyi’ and ‘Varyushkin’ grape varieties. Physicochemical parameters were 
established using common winemaking methods of analysis. The content of amine nitrogen was determined by formol titration, optical 
characteristics - by colorimetric method, foaming properties - by bubbling wine samples with air in measuring flasks, the content of CO2 

- by volumetric method, and viscosity - using a viscometer. It was established that, according to the main physicochemical parameters, 
sparkling wines produced from autochthonous Don grape varieties were meeting the requirements of regulatory documentation, mass 
concentration of the sum of phenolic substances was 1295-1910 mg/dm3, and the polymeric fraction prevailed over the monomeric one, 
and amounted to 53-73% of the sum of phenolic substances. Mass concentration of coloring agents was within 99-147 mg/dm3, which 
provided rich coloring. Wines had a compound, original aromatic complex, balanced flavor, good foaming and sparkling properties. 
According to the content of titratable acids, phenolic substances and coloring agents, amine nitrogen, bound forms of carbon dioxide, 
as well as color intensity and tasting assessment, the variety ‘Varyushkin’ was distinguished to be recommended for the  use in making 
varietal red sparkling wines. The varieties ‘Krasnyanskiy, ‘Staryi Goryun’ and ‘Shilokhvostyi’ may be used for making sparkling wines 
according to the blending technology.
Key words: phenolic substances; titratable acids; foaming properties; carbon dioxide; quality.
For citation: Lutkov I.P., Shmigelskaia N.A., Makarov A.S. Sparkling wines from autochthonous Don grape varieties. Magarach. 
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Введение
В сложившихся на алкогольном рынке Россий-

ской Федерации условиях потребитель предпочи-
тает приобретать доступную по цене и при этом 

высококачественную продукцию. В настоящее 
время в торговой сети представлен широкий ас-
сортимент отечественных и импортных игристых 
вин разных категорий. Причём в большинстве 
случаев эти вина выработаны из сортов виногра-
да, рекомендованных для производства Россий-
ского шампанского (ГОСТ 33336). Вместе с тем, 
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в последнее время растёт спрос на оригинальную 
продукцию, вырабатываемую из местных (автох-
тонных) сортов винограда. В связи с этим произ-
водители стали выпускать целые линейки таких 
вин: в Крыму – в основном из сорта Кокур белый, 
на Кубани – из сортов Красностоп золотовский и 
Цимлянский черный, в Ростовской области – из 
сортов Цимлянский чёрный, Плечистик, Красно-
стоп золотовский, Сибирьковый, Кумшацкий бе-
лый, Пухляковский. 

Кроме того, проводятся научные исследова-
ния и других автохтонных сортов винограда при 
приготовлении качественной винопродукции, в 
том числе игристых вин. Было показано, что ис-
пользование белых и красных местных сортов 
винограда для виноделия в Сербии может быть 
экономически выгодным и способствует узнава-
емости местной продукции [1-3]. Аналогичные 
результаты получены и в Хорватии [4, 5]. В част-
ности, авторы установили, что автохтонные сорта 
винограда из региона Кастав можно использовать 
для производства вин с добавленной стоимостью 
из-за  растущего спроса на автохтонную продук-
цию на мировом рынке [5]. В связи с новыми трен-
дами проводятся исследования по распознаванию 
по характерным ампелографическим признакам 
автохтонных сортов винограда Турции [6], Ру-
мынии [7], Греции [8] и др. Также проводились 
исследования по оценке и распространению ита-
льянских (Апулия) автохтонных сортов виногра-
да (Бьянко д'Алессано, Бомбино Неро, Мареско, 
Минутоло, Неграмаро и Ува ди Троя) для произ-
водства игристых вин. В результате сорт Мареско 
был признан наиболее подходящим для шампани-
зации, не уступающим по качеству контрольному 
сорту Пино блан [9]. В ходе анализа ароматического 
комплекса игристого вина, выработанного из апу-
лийского сорта Мареско, было показано, что оно не 
уступало лучшим маркам французского шампан-
ского [10]. Помимо исследований автохтонных 
сортов винограда изучались местные дрожжи, 
выделенные с апулийских виноградников, и были 
определены перспективные расы, пригодные для 
первичного и вторичного брожения, придающие 
игристым винам неповторимый букет и вкус [11]. 

Подобные исследования ароматического ком-
плекса игристых вин, выработанных из местных 
автохтонных сортов винограда, проводились в 
Испании [12], и было показано, что базовые и 
игристые вина, приготовленные из сортов Альба-
рина, Вердехо, Годелло, Прието Пикудо, содержа-
ли наибольшее количество проанализированных 
летучих соединений, особенно этиловых эфиров, 
которые придают винам фруктовый аромат. В 
ходе исследований, проведённых в регионе Кол-

ли Пьячентини (Италия), было показано, что в 
условиях потепления климата отдельные местные 
сорта винограда (такие, как Барбесино) способ-
ны сохранять кислотность и улучшать вкус приго-
товленных из них игристых вин [13]. Также было 
показано, что использование автохтонных сортов 
винограда для производства качественных игри-
стых вин способствует продвижению продукции 
терруарного виноделия, расширению ассортимен-
та и диверсификации рынка [14].

В ходе исследований грузинских и дагестан-
ских автохтонных сортов из Донской ампело-
графической коллекции имени Я.И. Потапенко 
(г. Новочеркасск) были отобраны перспективные 
для высококачественного виноделия сорта вино-
града: Горули мцване, Грдзелмтевана, Грубела, 
Лацу кере, Хоца цибил, Накутвнеули [15]. Иссле-
дования донских аборигенных сортов винограда 
позволило рекомендовать для использования при 
приготовлении высококачественных вин сорта 
Бессергеневский [16], Кумшацкий белый, Белобу-
ланый, Сибирьковый, Цимлянский белый, Сыпун 
черный [17-19], а также Красностоп золотовский, 
Цимлянский чёрный и Варюшкин [20].

Вместе с тем, в работе [21] отмечается, что при-
чиной снижения продуктивности автохтонных 
сортов винограда на укрывных виноградниках 
Ростовской области является гибель привойной 
части растений, а также повреждения органов 
надземной части кустов при укрытии и откры-
тии виноградников, что явно не способствует ре-
шению проблемы обеспечения винодельческих 
предприятий данным видом сырья. В связи с этим 
актуальным и перспективным представляется из-
учение донских автохтонных сортов в регионах с 
более мягким климатом (в условиях Крыма).

Ранее в институте «Магарач» проводились 
исследования крымских автохтонных сортов ви-
нограда [22]. Лабораторией игристых вин иссле-
довались физико-химические показатели сусла, 
виноматериалов и молодых игристых вин, выра-
ботанных из нескольких крымских автохтонных 
сортов винограда [23, 24]. Кроме того, были ис-
следованы донские автохтонные сорта винограда 
и сделан вывод, что для производства игристых 
вин представляют интерес виноматериалы из со-
ртов Цимладар и Безымянный [25].

Целью работы являлось изучение показателей 
качества игристых вин, выработанных из донских 
автохтонных сортов винограда, для определения 
перспективности их использования в условиях 
Крыма. 

Объекты и методы исследования 
Объектами исследований являлись игристые 

вина, приготовленные из винограда донских або-
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ригенных сортов Краснянский, Старый горюн, 
Шилохвостый и Варюшкин (с. Вилино Бахчисарай-
ского района). Переработку винограда проводили 
по красному способу в условиях микровиноделия 
с использованием штамма дрожжей Saccharomyces 
cerevisiae Каберне 5 из Коллекции микроорганиз-
мов виноделия «Магарач» [26]. Переработку ви-
нограда по красному способу осуществляли пу-
тем дробления винограда на валковой дробилке 
с отделением гребней. Проводили сульфитацию 
мезги (75 мг/дм3 SO2). Брожение мезги проходи-
ло при температуре 15-18°С. Мезгу сбраживали 
на 2/3 сахаров и прессовали. Полученные вино-
материалы шампанизировали с использованием 
тиражного ликёра и чистой культуры дрожжей 
расы Севастопольская 23. В полученных игристых 
винах определяли физико-химические показате-
ли согласно общепринятым в виноделии методам 
анализа [27, 28]. Оптические характеристики – 
путем измерения оптической плотности в кювете 
толщиной 1 мм при различных длинах волн – от 
310 до 800 нм. Динамическую вязкость измеряли 
при помощи вискозиметра. Пенистые свойства 
(максимальный объем пены и время разрушения 
пены) определяли по СТО 01580301.015-2017. 
Общее содержание диоксида углерода в игристых 
винах определяли согласно СТО 01580301.016-
2017. По данной методике выделившийся из вина 
под действием ультразвука СО2 вытеснял затвор-
ную жидкость из градуированной ёмкости. Объем 
вытесненной затворной жидкости соответствовал 
объему содержавшегося в бутылке с игристым ви-
ном диоксида углерода. Расчет содержания свя-
занных форм диоксида углерода осуществляли по 
методу А.А. Мержаниана по разности между изме-
ренным содержанием СО2 и его растворимостью 
при определенном давлении и концентрации эти-
лового спирта [29]. Органолептическую оценку 
проводили с привлечением членов дегустацион-

ной комиссии ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» 
РАН» по 10-балльной системе (по шкале оценки 
игристых вин – от 8,8 до 9,2 баллов). 

Результаты и обсуждение
В игристых винах проводили определение фи-

зико-химических показателей (табл. 1). 
Массовая концентрация титруемых кислот со-

ответствовала требованиям нормативной доку-
ментации (5-8 г/дм3). Следует заметить, что в об-
разце из сорта Варюшкин и объёмная доля этило-
вого спирта, и массовая концентрация титруемых 
кислот были на верхнем пределе. Величина пока-
зателя рН имела обратную корреляцию с массо-
вой концентрацией титруемых кислот (r=–0,88), 
а значение динамической вязкости коррелирова-
ло с объёмной долей этилового спирта (r=0,96). 
Согласно теории А.А. Мержаниана, от вязкости 
вина зависит величина выделяющихся пузырь-
ков СО2 и скорость их выделения. Большая вяз-
кость препятствует быстрому подъёму пузырьков 
на поверхность и их коалесценции, что улучшает 
типичные свойства [29]. Более высокая массовая 
концентрация суммы фенольных и красящих ве-
ществ определена в образце из сорта Варюшкин, 
что напрямую отразилось на показателе интенсив-
ности окраски (И) и его спектре оптических плот-
ностей (рис.): кривая на графике на всём диапазо-
не длин волн находилась выше остальных. Во всех 
образцах доля полимерных фенольных веществ 
преобладала над мономерной частью и составля-
ла 53-73%, а доля красящих от суммы фенольных 
веществ составляла 6-10%, что характерно для 
выдержанных красных игристых вин. При этом 
оттенок Т во всех образцах был меньше единицы 
(0,606-0,712), что свидетельствует о преобладаю-
щем вкладе в окраску вина красных пигментов над 
жёлто-коричневыми.

Массовая концентрация аминного азота на-
ходилась в пределах 161-472 мг/дм3, причём в об-

Таблица 1. Физико-химические показатели опытных образцов игристых вин
Table 1. Physicochemical parameters of experimental samples of sparkling wines

Наименование СП ТК рН Вязк.
Массовая концентрация, мг/дм3

ПФ(%) КВ(%) И Т
ОФ МФ ПФ КВ АА

Краснянский 13,4 5,40 3,60 1,711 1507 597 910 121 203 60 8 1,003 0,712

Старый горюн 13,0 5,55 3,48 1,674 1608 435 1173 99 161 73 6 0,737 0,606

Варюшкин 13,5 8,00 3,34 1,714 1910 780 1130 147 472 59 8 1,342 0,688

Шилохвостый 12,2 6,00 3,45 1,651 1295 605 690 126 168 53 10 0,847 0,626

Пр и м е ч а н и е .  СП – объёмная доля этилового спирта, %; ТК – массовая концентрация титруемых кислот, г/дм3; рН – значение 
водородного показателя; вязк. – динамическая вязкость, мм/с2; ОФ – сумма фенольных веществ; МФ – мономерные 
формы фенольных веществ; ПФ – полифенолы; КВ – красящие вещества; АА – аминный азот; ПФ(%) – массовая 
доля полифенолов; КВ(%) – массовая доля красящих веществ от суммы фенольных веществ; И – показатель 
интенсивности цвета; Т – показатель оттенка цвета
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разце из сорта Варюшкин 
значение этого показате-
ля было наибольшим, по 
сравнению с остальными 
образцами. 

Анализ типичных 
свойств показал, что все 
образцы были хорошо на-
сыщены диоксидом угле-
рода, общее его содержа-
ние в бутылке составило 
6,3-7,5 г, а массовая доля 
связанных форм от 9,9 до 
12,6%, что обеспечивало 
продолжительную «игру» 
в бокале (табл. 2). 

Причём относитель-
но высокая массовая доля 
связанных форм СО2 отме-
чена в образце Варюшкин, 
что коррелировало с со-
держанием аминного азо-
та (r=0,81) и содержани-
ем полифенолов (r=0,71). 
По-видимому, в данном 
случае белково-полифе-
нольные комплексы спо-
собствовали связыванию 
диоксида углерода в игри-
стых винах и улучшению 
их игристых свойств [29, 
30]. Вместе с тем, лучшим 
максимальным объёмом 
пены обладал образец 

Рис. Спектры оптических плотностей игристых вин
Fig. Optical density spectra of sparkling wines
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Таблица 2. Типичные свойства опытных образцов игристых вин
Table 2. Typical properties of experimental samples of sparkling wines

Наименование 

Равновес-
ное из-
быточное 
давление 
СО2, кПа

Содержание СО2 в бутылке (0,75 дм3), г Массо-
вая доля 
связан-
ного 
СО2, %

Пенистые 
свойства

всего в 
бутылке

газооб-
разного

раство-
рённого

связан-
ного

Vmax, 
см3

tраз, 
с

Краснянский 555 7,501 0,235 6,390 0,875 11,7 300 15,0
Старый горюн 560 7,501 0,281 6,387 0,834 11,1 255 18,0
Варюшкин 440 6,312 0,230 5,285 0,797 12,6 270 11,4
Шилохвостый 540 7,318 0,194 6,398 0,726 09,9 250 13,5
Пр и м е ч а н и е .  Vmax – максимальный объём пены, tраз – время разрушения пены

Таблица 3. Органолептические характеристики опытных образцов игристых вин
Table 3. Organoleptic properties of experimental samples of sparkling wines

Наименование Характеристика ДО, 
балл

Краснянский
Пенообразование хорошее. По размеру пена среднедисперсная, быстропроходящая. Время существова-
ния пены – 19,5 с. «Игра» умеренная, с образованием венчика. Прозрачный. Цвет – темно-рубиновый. 
Букет – ягодно-фруктового направления, с оттенками пряностей, смородины, граната, чернослива. Вкус 
– умеренно свежий, вяжущий, с умеренным насыщением СО2

8,91

Старый горюн
Пенообразование хорошее. По размеру пена среднедисперсная, быстропроходящая. Время существова-
ния пены – 27,0 с. «Игра» умеренная, с образованием мелких чёток и «венчика. Прозрачный. Цвет – 
темно-рубиновый. Букет – умеренный, ягодно-сухофруктового направления, с джемовыми оттенками, 
с нотками пряностей, сливок. Вкус – умеренно свежий, ягодный, с умеренным насыщением СО2

8,87

Варюшкин 

Пенообразование хорошее. По размеру пена среднедисперсная, быстропроходящая. Время существова-
ния пены – 19,0 с. «Игра» умеренная, с образованием мелких чёток. Прозрачный. Цвет – темно-руби-
новый. Букет – сложный, ягодно-сухофруктового направления, с оттенками пряностей, корицы, черного 
шоколада, смородины, с перечной и дымно-копченными нотками. Вкус – умеренно полный, гармонич-
ный, свежий, с хорошим насыщением СО2

9,06

Шилохвостый 
Пенообразование хорошее. По размеру пена среднедисперсная, быстропроходящая. Время существова-
ния пены – 13,4 с. «Игра» умеренная. Прозрачный. Цвет – темно-рубиновый. Букет – пряно-ягодного 
направления, с вишневыми оттенками. Вкус – умеренно полный, свежий, ягодный, с умеренным насыще-
нием СО2

8,90

Пр и м е ч а н и е .  ДО – дегустационная оценка
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из сорта Краснянский (Vmax=300 см3), а лучшей 
устойчивостью пены образец из сорта Старый го-
рюн (tраз=18 с).

Органолептический анализ показал, что наи-
более высокую дегустационную оценку (9,06 
баллов) получил образец из сорта Варюшкин за 
хорошие типичные свойства, нарядную окраску, 
сложный богатый букет, гармоничный, свежий 
вкус, хорошее насыщение СО2 (табл. 3). Это по-
казывает, что данный сорт винограда можно реко-
мендовать для использования при приготовлении 
сортовых красных игристых вин, которые не будут 
уступать продукции из таких распространённых 
сортов винограда, как Каберне-Совиньон [31]. 
Остальные образцы также представляют интерес, 
но игристое вино из этих сортов винограда сле-
дует производить по купажной технологии, в том 
числе с использованием недоброженного сусла 
[32], которая позволяет сбалансировать цветовые, 
вкусовые, ароматические характеристики и ти-
пичные свойства.

Выводы
В результате проведённых исследований было 

установлено, что выработанные из донских автох-
тонных сортов винограда игристые вина соответ-
ствуют требованиям нормативной документации, 
обладают нарядной окраской, оригинальным аро-
матическим комплексом, гармоничным вкусом, 
хорошими пенистыми и игристыми свойствами. 

Сорт винограда Варюшкин можно рекомен-
довать для использования при приготовлении 
сортовых красных игристых вин. Сорта Краснян-
ский, Старый горюн, Шилохвостый можно ис-
пользовать для приготовления игристых вин по 
купажной технологии.
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