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В статье рассмотрены физико-химические и ор-
ганолептические показатели виноматериалов, 
выработанных из крымских и донских абориген-
ных сортов винограда, произрастающего в Ампе-
лографической коллекции института «Магарач» 
в с. Вилино Бахчисарайского района и п. Гурзуф. 
Определены группы сортов, из которых полу-
чаются виноматериалы с хорошими пенистыми 
свойствами, оптимальным соотношением массо-
вых концентраций винной и яблочной кислот, вы-
сокими дегустационными оценками. В частности, 
высокие показатели пенистых свойств (Vmax более 
800 см3) определены в виноматериалах из сортов: 
Кокур белый 46-10-3, Кокур белый 46-10-6, Сол-
нечная Долина 40, Солнечная Долина 71/1, Мах-
роватчик. Средние показатели пенистых свойств 
(Vmax 600-800 см3) установлены в виноматериалах 
из сортов: Кокур белый (п. Гурзуф), Кокур белый, 
Кокур белый полурассеченный, Солнечнодолин-
ский, Солнечная Долина 31а, Солнечная Долина 
65, Цимлянский белый, Кефесия, Фирский ранний 
(с. Вилино). Массовая концентрация винной кис-
лоты в виноматериалах варьировала в диапазоне 
1,4-4,9 г/дм3, яблочной кислоты – 0,1-3,2 г/дм3, а 
лимонной – 0,1-1,2 г/дм3. Более высокая массо-
вая концентрация винной кислоты определена 
в виноматериалах Сых дане (4,9 г/дм3), Мускат 
крымский (4,7 г/дм3), Солнечнодолинский (4,2 г/
дм3), Буланый белый (4,2 г/дм3), Солнечная До-
лина 65 (3,9 г/дм3), Кокур белый (п. Гурзуф) – (3,6 
г/дм3), Кокур белый 46-10-3 (3,4 г/дм3), Солнечная 
Долина 40 (3,3 г/дм3), Махроватчик (3,3 г/дм3), 
Капитан Яни кара (3,1 г/дм3), а самая низкая – в 
виноматериале Цимлянский белый (1,4 г/дм3). 
Показана перспективность использования для 
производства виноматериалов для игристых вин 
из винограда аборигенных сортов: Кокур белый, 
Кокур белый 46-10-3, Кокур белый 46-10-6, Солнеч-
нодолинский, Солнечная Долина 40, Солнечная 
Долина 65, Сых дане, Сары пандас, Мускат крым-
ский, Махроватчик, Кокур красный, Безымянный 
и Цимладар. 
Ключевые слова: физико-химические пока-
затели; дегустационная оценка; качество; ор-
ганические кислоты; пенистые свойства.
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The article discusses physico-chemical and organoleptic characteristics of base 
wines produced from Crimean and Don aboriginal grapevine cultivars grown in 
the Ampelographic collection of the Institute “Magarach” in Vilino village of 
Bakhchsarai region and in Gurzuf. Groups of cultivars which provide base wines 
with good sparkling properties, the optimum balance between mass concentra-
tions of tartaric and malic acids and high tasting scores have been determined. 
In particular, high sparkling properties (Vmax over 800 cm3) were demonstrated 
by base wines from the following cultivars: ‘Kokur Belyi 46-10-3’, ‘Kokur Belyi 
46-10-6’, ‘Solnechnaya Dolina 40’, ‘Solnechnaya Dolina 71/1’, ‘Mahrovatchik’. 
The average sparkling indexes (Vmax 600-800 cm3) were determined for base 
wines from the following varieties: ‘Kokur Belyi’ (v. Gurzuf), ‘Kokur Belyi’, 
‘Kokur Belyi Polurassechenny’, ‘Solnechnodolinsky’, ‘Solnechnaya Dolina 
31a’, ‘Solnechnaya Dolina 65’, ‘Tsimlyansky Belyi’, ‘Kefesiya’, ‘Firsky Rannyi’ 
(v. Vilino). Mass concentration of tartaric acid in the base wine varied between 
1.4-4.9 g/dm3, malic acid - 0.1-3.2 g/dm3, and citric acid – 0.1-1.2 g/dm3. A 
higher mass concentration of tartaric acid was defined for base wines from 
‘Sykh Dane’ (4.9 g/dm3), ‘Muscat Krymskyi’ (4.7 g/dm3), ‘Solnechnodolinsky’  
(4.2 g/dm3), ‘Bulany Belyi’ (4.2 g/dm3), ‘Solnechnaya Dolina’ 65 (3.9 g/dm3), 
‘Kokur Belyi’ (v. Gurzuf) - (3.6 g/dm3), ‘Kokur Belyi 46-10-3’ (3.4 g/dm3), ‘Solne-
chnaya Dolina 40’ (3.3 g/dm3), ‘Mahrovatchik’ (3.3 g/dm3), ‘Captain Yani Kara’ 
(3.1 g/dm3); the lowest in ‘Tsimlyansky Belyi’ grapes (1.4 g/dm3). The potential 
of using indigenous varieties of grapevines for the production of base wine 
for sparkling wines was demonstrated for the following cultivars: ‘Kokur Belyi 
46-10-3’, ‘Kokur Belyi 46-10-6’, ‘Solnechnodolinsky’, ‘Solnechnaya Dolina 
40’, ‘Solnechnaya Dolina 65’, ‘Sykh Dane’, ‘Sary рandas’, ‘Muscat Krymskui’, 
‘Mahrovatchik’, ‘Kokur Krasnyi’, ‘Bezymyannyi’ and ‘Tsimladar’.
Key words: physico-chemical parameters; tasting assessment; quality; 
organic acids; sparkling properties.
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Введение. В настоящее время большое внима-
ние уделяется аборигенным сортам винограда. 
Аборигенным считается сорт винограда, ко-

торый произошёл от диких видов или форм, произ-
растающих в данной местности [1, 2]. Аборигенные 
сорта распространены в различных странах и регио-
нах [2-4]. Например, к настоящему времени в Крыму 
произрастают 110 аборигенных сортов винограда (80 
из которых растут в Судакском регионе). Среди них 
наиболее известны: Кокур белый, Эким кара, Джеват 
кара, Кефесия, Капсельский белый, Солнечнодолин-
ский, Сары пандас, Кок пандас, Шабаш и др. [2, 5-7]. 
На Дону распространены аборигенные сорта: Цим-
лянский чёрный, Плечистик, Красностоп золотов-
ский, Сибирьковый и др. [8-11]. Следует отметить, что 
все аборигенные сорта характеризуются относитель-
но высокой выносливостью к неблагоприятным при-
родно-климатическим условиям, и, что немаловажно, 
из винограда этих сортов получаются качественные 
оригинальные вина [2, 11, 12]. В последние годы про-
исходит увеличение посадок крымских аборигенных 
сортов винограда. Учитывая положительные свойства 
аборигенных сортов, их применяют также в селекци-
онной работе, в частности, для скрещивания с форма-
ми различного происхождения [13, 14].

На рынке винодельческой продукции вина, вы-
работанные из аборигенных сортов винограда, за-
нимают определённую нишу. Например, в Крыму с 
использованием донских аборигенных сортов Крас-
ностоп золотовский и Цимлянский чёрный произво-
дят высококачественное красное столовое вино [22];  
а крымские аборигенные сорта винограда Джеват 
кара, Эким кара и Кефесия используют при приготов-
лении ликёрных вин «Чёрный доктор» и «Чёрный 
полковник». В Ростовской области готовят сорто-
вые столовые вина «Сибирьковый», «Цимлянский 
чёрный» из соответствующих донских аборигенов. 
Знаменитое красное вино «Цимлянское игристое» 
производят из аборигенных сортов винограда Цим-
лянский черный, Плечистик, Буланый, Цимладар, 
выращиваемых в Ростовской области. В Крыму уже 
несколько лет (в АО «Севастопольский винзавод») 
выпускают белое игристое вино «Кокур». 

В Ампелографической коллекции института «Ма-
гарач» (с. Вилино, Бахчисарайского района) произ-
растают различные аборигенные сорта винограда, в 
том числе крымские и донские [15, 16]. Учёными ин-
ститута «Магарач» проводились исследования по 
выработке виноматериалов, в том числе предназна-
ченных для игристых вин, из ряда аборигенных со-
ртов винограда: Кефесия, Капитан Яни кара, Джеват 
кара, Сары пандас, Кокур белый, Шабаш, Красностоп 
золотовский, Цимлянский чёрный, произрастающих 
в Крыму и Ростовской области. И были получены 
предварительные положительные результаты [17-21]. 
Однако многие крымские и донские аборигенные со-
рта остались не исследованными на предмет возмож-
ности применения их для приготовления виноматери-
алов для игристых вин. 

Целью наших исследований являлось изучение фи-
зико-химических и органолептических показателей 

виноматериалов из некоторых крымских и донских 
аборигенных сортов винограда для установления воз-
можности их использования в производстве игристых 
вин.
Объекты и методы исследований

Объектами исследований являлись виномате-
риалы, выработанные из аборигенных крымских и 
донских сортов винограда урожая 2018 г., произрас-
тающих в Ампелографической коллекции института 
«Магарач» (с. Вилино): 

белых – Кокур белый 46-10-3, Кокур белый 46-10-
6, Кокур белый полурассеченный, Кокур белый рас-
сеченный, Сары пандас, Сых дане, Солнечнодолин-
ский, Солнечная Долина 40, Солнечная Долина 71/1, 
Солнечная Долина 31а, Солнечная Долина 65, Мускат 
крымский, Солдайя, Махроватчик, Цимлянский бе-
лый, Буланый белый, Пухляковский, Шампанчик, 
Шампанчик бессергеневский, Павло изюм; 

красных – Демир кара, Кефесия, Капитан Яни 
кара, Бурый, Кокур красный, Фирский ранний, Чёр-
ный крымский, Цимладар, Плечистик, Безымянный; 
а также виноматериал из винограда сорта Кокур бе-
лый, произрастающего в п. Гурзуф. 

Для выработки виноматериалов использовали 
партии винограда с массовой концентрацией сахаров 
в пределах от 160 до 228 г/дм3 и титруемых кислот – от 
5,0 до 8,8 г/дм3. Столовые виноматериалы приготовле-
ны в условиях микровиноделия согласно требованиям 
действующей нормативной документации [23]. Для 
проведения процесса брожения использовали дрож-
жи из Коллекции микроорганизмов виноделия инсти-
тута «Магарач»: для белых сортов расу «47-К», для 
красных сортов расу «Каберне 5». Выработанные 
виноматериалы соответствовали требованиям ГОСТ 
32030 Вина столовые и виноматериалы столовые. Об-
щие технические условия. В полученных виномате-
риалах определяли физико-химические показатели 
согласно [24], в том числе пенистые свойства (Vmax 
– максимальный объём пены, см3; tраз., – время раз-
рушения пены, с) согласно СТО 01580301.015-2017  
Столовые виноматериалы для игристых вин, напитки, 
насыщенные диоксидом углерода. Определение пе-
нистых свойств. Качественный и количественный со-
став органических кислот определяли методом ВЭЖХ 
[25], при этом разделение пробы на индивидуальные 
вещества проводили на колонке Supelcogel C610H 
(Supelco®, Sigma-Aldrich, USA), заполненной сорбен-
том на основе сульфитированного дивинил-полисти-
рола (размер колонки 300 х 7,8, зернение сорбента не 
более 10,0 мкм), на хроматографе Shimadzu LC 20AD 
(Япония), оснащенном спектрофотометрическим и 
рефрактометрическим  детектороми. В качестве элю-
ента использовали водный раствор ортофосфорной 
кислоты (1 г/дм3).

Массовую концентрацию органических кислот 
в пробе вина определяли согласно предварительной 
градуировке прибора по стандартам чистых веществ 
на спектрофотометрическом детекторе системы при 
210 нм, с учетом времени выхода и спектральных ха-
рактеристик каждого из индивидуальных веществ. В 
случае наличия взвесей или нерастворимых частиц 
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при визуальной оценке про-
бы виноматериала, проводили 
предварительное их отделение 
при помощи центрифуги (ча-
стота вращения ротора не ме-
нее 6-7 тыс. об. в мин., длитель-
ность – не более 5-7 мин.).
Обсуждение результатов

Результаты анализов пред-
ставлены в табл. 1, 2 и на рис.

Из таблицы 1 следует, что 
объёмная доля этилового спир-
та в виноматериалах составля-
ла от 10,0 до 13,5%, массовая 
концентрация титруемых кис-
лот находилась в диапазоне 
5,0-8,9 г/дм3. Дополнительно 

Таблица 1. Физико-химические показатели виноматериалов
Table 1. Physico-chemical parameters of base wines

Наименование  образца Происхож-
дение  сорта

Объёмная 
доля этило-
вого спирта, 
%

Массовая  
концентрация 
титруемых  
кислот, г/дм3

Массовая 
концентрация 
глицерина,  
г/дм3

Показатель 
желтизны 
(G)

Склонность к 
окислительному 
покоричневению

ДО,  
балл

Белые сорта
Кокур белый (п. Гурзуф) К 12,6 6,1 5,6 17,94 - 7,79
Кокур белый 46-10-3 К 12,8 6,9 7,1 21,51 + 7,73
Кокур белый 46-10-6 К 13,3 7,2 6,9 24,32 + 7,69
Кокур белый полурассеченный К 12,0 5,0 Н 31,26 + 7,56
Кокур белый рассечённый К 13,5 6,9 10,5 29,11 + 7,65
Кокур белый К 12,7 6,4 5,8 33,14 + 7,69
Сары пандас К 11,5 6,0 7,3 15,24 - 7,73
Сых дане К 10,7 8,3 5,9 20,51 + 7,75
Солнечнодолинский К 11,7 6,5 6,9 23,62 + 7,69
Солнечная Долина 40 К 12,0 6,8 6,9 17,69 + 7,71
Солнечная Долина 71/1 К 11,2 5,3 Н 15,48 - 7,50
Солнечная Долина 31а К 11,2 5,0 Н 35,47 + 7,50
Солнечная Долина 65 К 12,6 7,7 6,7 27,73 + 7,70
Мускат крымский К 10,0 8,9 6,0 12,20 - 7,73
Солдайя К 11,0 5,1 Н 11,67 - 7,56
Махроватчик Д 10,9 5,9 5,1 16,07 + 7,68
Цимлянский белый Д 11,0 5,1 7,0 17,17 + 7,59
Буланый белый Д 10,0 6,2 5,3 15,82 + 7,66
Пухляковский Д 11,3 5,2 6,0 13,09 + 7,67
Шампанчик Д 10,7 6,5 5,9 18,99 + 7,50
Шампанчик бессергеневский Д 13,1 6,3 7,1 22,35 + 7,69
Павло изюм Д 10,3 5,0 Н 26,12 + 7,50

Красные сорта
Деми кара К 10,8 8,7 7,1 Н Н 7,61
Кефесия К 10,4 6,0 6,2 Н Н 7,51
Капитан Яни кара К 10,7 8,1 9,0 Н Н 7,50
Кокур красный К 12,6 6,5 9,3 Н Н 7,72
Фирский ранний Д 10,1 5,0 Н Н Н 7,51
Черный крымский Д 10,3 6,3 8,4 Н Н 7,58
Бурый Д 11,6 6,1 8,1 Н Н 7,61
Цимладар Д 13,4 6,5 8,4 Н Н 7,68
Плечистик Д 10,0 5,4 7,6 Н Н 7,50
Безымянный Д 11,6 6,6 7,3 Н Н 7,64
Примечания: К – крымский; Д – донской; Н – показатель не определялся; «+» – склонен, «–» – не склонен; ДО – дегустационная 

оценка. В красных виноматериалах показатели желтизны и склонности к окислительному покоричневению не опреде-
ляются.
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Fig.  Sparkling properties of base wines
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Таблица 2. Массовые концентрации органических кислот в виноматериалах
Table 2. Mass concentrations of organic acids in base wines

Наименование образца

Про-
ис-
хожде-
ние 
сорта

Массовая концентрация кислот, 
г/дм3

Соотно-
шение мас-
совых кон-
центраций 
винной и 
яблочной 
кислот

вин-
ной

яблоч-
ной

молоч-
ной + 
янтар-
ной

ли-
мон-
ной

уксус-
ной

Белые сорта
Кокур белый (п. Гурзуф) К 3,6 1,3 0,9 0,2 0,3 2,77
Кокур белый 46-10-3 К 3,4 1,4 0,9 0,9 0,1 2,43
Кокур белый 46-10-6 К 2,9 1,7 0,9 0,6 0,2 1,71
Кокур белый рассечённый К 2,1 1,4 1,3 1,1 0,2 1,50
Кокур белый К 3,0 1,1 0,8 0,5 0,2 2,73
Сары пандас К 2,6 1,6 1,2 1,2 0,2 1,63
Сых дане К 4,9 1,4 1,1 0,7 0,3 3,50
Солнечнодолинский К 4,2 0,7 0,8 0,3 0,2 6,00
Солнечная Долина 40 К 3,3 2,3 1,0 0,7 0,1 1,44
Солнечная Долина 65 К 3,9 1,9 0,9 0,6 0,2 2,05
Мускат крымский К 4,7 1,3 1,0 1,0 0,2 3,62
Махроватчик Д 3,3 1,0 0,7 0,4 0,2 3,30
Цимлянский белый Д 1,4 1,4 0,7 1,2 0,4 1,00
Буланый белый Д 4,2 1,0 0,9 0,4 0,2 4,20
Пухляковский Д 2,7 0,9 1,0 0,4 0,2 3,00
Шампанчик Д 2,6 3,2 1,0 1,1 0,2 0,81
Шампанчик бессергеневский Д 2,7 1,0 1,6 1,1 0,4 2,70

Красные сорта
Деми кара К 2,8 1,1 4,2 0,6 0,3 2,55
Кефесия К 2,9 0,7 1,0 0,2 0,4 4,14
Капитан Яни кара К 3,1 1,4 1,0 0,4 0,3 2,21
Кокур красный К 2,3 0,8 1,9 0,3 0,4 2,88
Черный крымский К 2,8 0,9 1,5 0,9 0,3 3,11
Бурый Д 2,2 0,1 2,1 0,4 0,5 22,0
Цимладар Д 2,3 0,7 0,9 0,5 0,8 3,29
Плечистик Д 2,2 0,3 1,9 0,1 0,9 7,33
Безымянный Д 2,2 0,7 1,5 0,6 0,5 3,14
Примечания: К – крымский; Д – донской.

к основным контролируемым по-
казателям определяли содержание 
глицерина, который участвует в 
формировании вкуса виноматери-
алов, обеспечивая им мягкость; а 
также повышает вязкость винома-
териалов, что благоприятно вли-
яет на формирование типичных 
свойств игристых вин. 

Одним из критериев оценки 
внешнего вида виноматериалов яв-
ляется характеристика его окраски. 
Для белых виноматериалов, исполь-
зуемых для производства игристых 
вин, кроме сенсорной характери-
стики используют аналитический 
– показатель желтизны, который в 
исследуемых виноматериалах нахо-
дился в диапазоне от 11,67 до 35,47, 
что в большинстве вариантов пре-
вышает рекомендуемые оптималь-
ные значения [26]. Также установ-
лено, что практически все винома-
териалы склонны к окислительному 
покоричневению, за исключением 
виноматериалов из сортов Кокур 
белый (п. Гурзуф), Сары пандас, 
Солнечная Долина 71/1, Мускат 
крымский, Солдайя (с. Вилино), что 
свидетельствует о перспективности 
их использования в шампанизации 
с выдержкой. В остальных случаях 
необходимо применение техноло-
гических операций на всех стадиях 
производства игристых вин, спо-
собствующих снижению прохож-
дения окислительных процессов в 
виноматериалах.

При оценке типичных свойств 
виноматериалов выявлено, что вы-
сокие показатели пенистых свойств 
(Vmax более 800 см3) [27] определе-
ны в виноматериалах из сортов: 
Кокур белый 46-10-3, Кокур бе-
лый 46-10-6, Солнечная Долина 
40, Солнечная Долина 71/1, Мах-
роватчик. Средние показатели пе-
нистых свойств (Vmax 600-800 см3) 
установлены в виноматериалах из 
сортов: Кокур белый (п. Гурзуф), 
Кокур белый, Кокур белый полу-
рассеченный, Солнечнодолинский, 
Солнечная Долина 31а, Солнечная 
Долина 65, Цимлянский белый,  
Кефесия, Фирский ранний (с. Вили-
но) (рис.).

Хорошая устойчивость пены 
(tраз более 60 с) установлена в об-
разцах: Кокур белый (п. Гурзуф), 
Кокур белый 46-10-3, Кокур белый 
46-10-6, Солнечнодолинский, Сол-

нечная Долина 40, Солнечная Долина 71/1, Солнечная Долина 31а, Мах-
роватчик, Цимлянский белый, Кефесия, Деми кара, Фирский ранний 
(рис.).

Из таблицы 2 видно, что массовая концентрация винной кислоты в ви-
номатериалах варьировала в диапазоне 1,4-4,9 г/дм3, яблочной кислоты – 
0,1-3,2 г/дм3, а лимонной 0,1-1,2 г/дм3. Более высокая массовая концентра-
ция винной кислоты определена в виноматериалах Сых дане (4,9 г/дм3), 
Мускат крымский (4,7 г/дм3), Солнечнодолинский (4,2 г/дм3), Буланый 
белый (4,2 г/дм3), Солнечная Долина 65 (3,9 г/дм3), Кокур белый (п. Гур-
зуф) – (3,6 г/дм3), Кокур белый 46-10-3 (3,4 г/дм3), Солнечная Долина 40 
(3,3 г/дм3), Махроватчик (3,3 г/дм3), Капитан Яни кара (3,1 г/дм3), а самая 
низкая – в виноматериале Цимлянский белый (1,4 г/дм3). Более высокая 
концентрация яблочной кислоты выявлена в виноматериалах Шампанчик  
(3,2 г/дм3) и Солнечная Долина 40 (2,3 г/дм3), а самая низкая – в вино-
материале Бурый (0,1 г/дм3). Соотношение винной и яблочной кислот 
во всех виноматериалах, за исключением виноматериала из сорта Шам-
панчик, было ≥ 1, что положительно влияет на качество готовой продук-
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ции [28-30]. В некоторых образцах виноматериалов 
из красных сортов Деми кара, Бурый, Кокур красный, 
Чёрный крымский, Плечистик и Безымянный уста-
новлено более высокое содержание молочной кислоты 
(1,5-4,2 г/дм3) при невысокой массовой концентрации 
яблочной кислоты (0,1-1,1 г/дм3), это свидетельствует 
о пройденном процессе яблочно-молочного броже-
ния, что положительно сказывается на вкусовых ха-
рактеристиках [31]. 

Наиболее высокие дегустационные оценки в бал-
лах получили образцы из сортов: Кокур белый (п. Гур-
зуф) – 7,79, Сых дане – 7,75, Сары пандас – 7,73, Кокур 
белый 46-10-3 – 7,73, Мускат крымский – 7,73, Кокур 
красный – 7,72, Солнечная Долина 40 – 7,71, Солнеч-
ная Долина 65 – 7,70 (с. Вилино) (табл. 1).
Выводы. Таким образом, по совокупности проведен-
ных исследований физико-химических показателей 
и органолептической оценки для производства игри-
стых вин представляют интерес виноматериалы из 
аборигенных сортов: Кокур белый, Кокур белый 46-
10-3, Кокур белый 46-10-6, Солнечнодолинский, Сол-
нечная Долина 40, Солнечная Долина 65, Сых дане, 
Сары пандас, Мускат крымский, Махроватчик, Кокур 
красный, Безымянный и Цимладар. 

Исследования в этом направлении планируется 
продолжить.
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