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В статье пре дставлены результаты исследо-
вания состав а летучих веществ виноматери-
алов для про изводства коньяков и молодых 
коньячных ди стиллятов, выработанных из 
интродуцированных сортов винограда, сортов 
селекции Института «Магарач» и аборигенного 
сорта Крыма.  Выявлены основные критерии 
оценки качес тва винограда для коньячного 
производства и установлена их тесная связь с 
содержанием летучих примесей в коньячных 
виноматериал ах и молодых дистиллятах. 
Установлено, что наиболее значимыми из ис-
следуемых по казателей качества винограда 
являются массовая концентрация сахаров, ти-
труемых кислот, фенольных соединений сусла, 
технологичес кий запас фенольных веществ 
в винограде,  величина рН сусла и монофе-
нолмонооксиг еназная активность. Выведены 
уравнения регрессии, устанавливающие зави-
симость содержания летучих примесей вино-
материалов и молодых коньячных дистиллятов 
от показателей качества винограда. Проведена 
оценка влияния сорта винограда на качество 
коньячных ви номатериалов и дистиллятов. 
Показано, что образцы, полученные из интроду-
цированных сортов винограда, характеризуется 
высокими значениями соотношения средних 
эфиров и высших спиртов, что свидетельствует 
о высоком их качестве. Особенностью состава 
коньячных виноматериалов и дистиллятов из 
селекционных  сортов является высокая доля 
высших спиртов и сравнительно низкая – сред-
них эфиров. Повышению критерия способствует 
переработка винограда при сахаристости не 
ниже 160 г/дм3.
Ключевые слова: сорт винограда; вино-
материал; молодой коньячный дистиллят; 
высшие спирты; средние эфиры; качество.
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The article presents study findings on the volatile composition of wine materi-
als for the production of brandies and young brandy distillates produced from 
introduced grapevine cultivars, cultivars of the Institute Magarach breeding 
and native Crimean varieties. The main quality assessment criteria to determine 
suitability of grapes for brandy production have been identified. Their close re-
lationship was established with the volatile impurities content in brandy wine 
materials and young distillates. Mass concentration of sugars, titrated acids, 
must phenoli c compounds, technological reserve of phenolic compounds in 
grapes, must pH, and monophenolmonooxygenase activity were determined to 
be the most significant of the studied quality parameters of grapes. The regres-
sion equations were derived to determine the correlation between the volatile 
impurities content of the base wines and young brandy distillates and grape 
quality indicators. The effect of grapevine cultivar on the quality of wine and 
brandy distillates was assessed. It was demonstrated that samples obtained from 
introduced grapevine cultivars were characterized by high values of the medium 
esters and higher alcohols ratio indicating their high quality. A high proportion 
of higher alcohols and a relatively low proportion of medium esters is a notable 
feature of the composition of brandy base wines and distillates made of selection 
cultivars. Processing of grapes when sugar content is at least 160 g/dm3 helps 
to improve the criterion.
Key words: grapevine cultivar; base wine; young brandy distillate; higher 
alcohols; medium esters; quality.
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Введение. Качество молодых коньячных дистиллятов в зна-
чительной мере определяется летучими примесями, перехо-
дящими в спирт при перегонке виноматериала. Уровень их 

накопления в виноматериале зависит от многих факторов: сорта 
винограда, агротехники его выращивания, состава почвы, клима-
тических условий, способа переработки, применяемых рас дрож-
жей, условий брожения и др. [1-15]. 

Расширение сырьевой базы виноделия в районы укрывно-
го виноградарства обусловило перспективность использования 
селекционных сортов винограда, характеризующихся высокой 
урожайностью и устойчивостью к различным неблагоприятным 
биотическим и абиотическим факторам [9, 16-18].

Исследования устойчивости сортов винограда к низким тем-
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пературам, проведенные рядом авторов, 
свидетельствуют о различных биохими-
ческих механизмах иммунитета растения, 
определяющих особенности белкового или 
углеводного обменов, синтеза различных 
компонентов, выполняющих защитную 
роль (белков, высокомолекулярных углево-
дов, фенольных соединений, минеральных 
веществ, сахарозы и др.), изменение ха-
рактера окислительно-восстановительных 
процессов в клетке, интенсивности окис-
лительных ферментов и т.д. [19-23]. Биоло-
гические характеристики сорта винограда, 
их специфичность оказывают решающее 
влияние на физико-химический состав и ка-
чество винодельческой продукции, однако 
воздействие на биохимические показатели 
винограда для коньячного производства и 
качество молодых коньячных дистиллятов 
изучено недостаточно.

Целью настоящей работы являлось изу-
чение влияния биохимических показателей 
винограда на состав ароматобразующих ве-
ществ молодых коньячных дистиллятов.
Материалы и методы исследований

Материалами исследований являлись 
виноград урожая 2015-2018  гг. интродуци-
рованных сортов (Алиготе, Совиньон зе-
леный, Ркацители, Коломбар, Уни Блан), 
сортов селекции Института «Магарач» 
(Первенец Магарача, Рислинг Магарача, 
Перлинка, Аврора Магарача), аборигенно-
го сорта (Шабаш), произрастающих в двух 
географических зонах Республики Крым: 
Предгорной (пгт. Вилино Бахчисарайского 
р-на) и Южнобережной восточного и за-
падного районов (пгт.  Коктебель, г.  Фео-
досия, г. Ялта); коньячные виноматериалы, 
полученные в условиях микровиноделия 
по стандартной технологии (дробление 
винограда с гребнеотделением, отделение 
сусла, отстаивание сусла 12 ч при темпера-
туре 10-12°С, брожение сусла с использо-
ванием чистых культур дрожжей из коллек-
ции микроорганизмов виноделия ФГБУН  
«ВННИИВиВ «Магарач» РАН») [24]. 
Дистилляцию виноматериалов осуществля-
ли на стендовой установке методом двой-
ной сгонки по шарантской технологии. Все-
го было использовано 50 партий винограда, 
выработано 150 партий виноматериалов и 
молодых коньячных дистиллятов.

Анализ винограда осуществляли соглас-
но «Методике оценки сортов винограда 
по физико-химическим и биохимическим 
показателям» (РД 0033483.042-2005) [25], 
включающей, кроме основных показателей 
углеводно-кислотного состава, также пока-
затели технологического запаса фенольных 
веществ в винограде (ТЗФВ), массовой кон-
центрации фенольных компонентов сусла 

после прессования целых ягод (ФВисх) и после настаивания мез-
ги (ФВнм), мацерирующую способность винограда (ФВмац.), спо-
собности винограда к окислению (ФВок) и к отдаче фенольных 
веществ (ФВот), а также монофенолмонооксигеназную (МФМО) 
и удельную ферментативную активности сусла сразу после дро-
бления винограда. 

Анализ химического состава виноматериалов и молодых 
коньячных дистиллятов проводили общепринятыми методами 
[26], а также с использованием газового хроматографа Agilent 
Technology 6890 с масс-спектрометрическим детектором (колон-
ка кварцевая капиллярная HP-innowax, газ-носитель – гелий).

В работе использовали микробиологически стойкие вино-
материалы, по качеству не ниже удовлетворительной оценки. 
Органолептическую оценку виноматериалов и дистиллятов 
проводили с привлечением дегустационной комиссии ФГБУН 
«ВННИИВиВ «Магарач» РАН».

Результаты проведенных исследований систематизировали, 
обрабатывали методами математической статистики, исполь-
зуя корреляционный и регрессионный анализы с применением 
программного обеспечения компьютерных технологий. 
Результаты и их обсуждение

Анализ углеводно-кислотно-фенольного состава и биохи-
мических показателей сортов винограда, проведенный с учетом 
их принадлежности к одной из условных групп (интродуциро-
ванные, селекционные и аборигенные сорта), показала некото-
рые различия между ними по ряду признаков (табл.).

Таблица. Оценка физико-химических и биохимических 
показателей сортов винограда урожая 2015-2018 гг.
Table. Assessment of physical-chemical and biochemical indicators of 
grapes of the 2015-2018 harvest

Наименование показателя
Сорта винограда (группа)  
диапазон/среднее значение
интродуци-
рованные

селекцион-
ные

абориген-
ные

Массовая концентрация сахаров сусла, 
г/дм3 (Сах)

122,0-238,0
187,8

124,0-252,0
173,9

132,0-188,0
156,6

Массовая концентрация титруемых 
кислот, г/дм3 (ТК)

5,0-10,8
7,9

5,5-12,2
8,1

2,9-6,6
4,7

Величина рН сусла (рН), ед. 2,9-3,4
3,1

2,8-3,6
3,0

3,0-3,5
3,3

Глюкоацидиметрический показатель 
(ГАП)

1,3-3,8
2,6

1,2-3,9
2,3

2,1-5,2
3,7

Показатель технической зрелости 
(ПТЗ)

117,2-272,8
181,5

105,8-258,8
162,3

118,8-217,5
169,3

Массовая концентрация фенольных 
соединений сусла после прессования 
целых ягод (ФВисх), мг/дм3

128,3-510,9
292,4

179,3-403,7
257,0

391,9-580,7
464,5

Массовая концентрация фенольных 
веществ сусла после настаивания мезги 
(ФВнм), мг/дм3

133,5-525,7
299,6

159,3-405,8
273,6

397,0-637,6
539,7

Способность фенольных веществ сусла к 
окислению (ФВок= (ФВисх – ФВох)/ФВисх), %

0,4-46,0
7,4

0,5-18,3
5,4

1,2-10,6
3,5

Активность монофенолмонооксигена-
зы (МФМО), у.е./см3

0,019-0,125
0,070

0,007-0,142
0,059

0-0,094
0,038

Технологический запас фенольных ве-
ществ винограда (ТЗФВ), мг/дм3

444-1065
656

491,5-1007
586

599-710
665

Мацерирующая способность виногра-
да (ФВмац. = ФВнм*100 / ФВисх), %

61,5-137,8
103

69,6-132,5
107

96,5-156,7
117

Способность винограда к отдаче фе-
нольных веществ при прессовании це-
лых ягод (ФВот = ФВисх*100 / ТЗФВ), %

25,2-73,4
45

23,8-53,5
38

58,5-81,8
70

Удельная ферментативная активность 
сусла (МФМО*100 / ФВисх), у.е./мг

0,006-0,095
0,028

0,002-0,075
0,027

0,005-0,023 
0,009
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Группа интродуцированных сортов 
отличалась от остальных более низки-
ми средними значениями показателя 
мацерирующей способности виногра-
да (ФВмац) (на 4-13 %), но высокой фер-
ментативной активностью (МФМО)  
(на 19-84  %) и способностью феноль-
ных веществ сусла к окислению (ФВок)  
(на 35-111 %). 

Группа сортов винограда селекции 
Института «Магарач» характеризова-
лась более низкими средними значения-
ми массовой концентрации фенольных 
соединений сусла после прессования 
целых ягод (ФВисх) (на 12-45 %) и после 
настаивания мезги (ФВнм) (на 9-97 %), а 
также способности винограда к отдаче 
фенольных веществ при прессовании 
целых ягод (ФВот) (на 18-84 %).

Наиболее высокие средние значе-
ния образцов третьей группы отмече-
ны по показателям технологического 
запаса фенольных веществ винограда 
(ТЗФВ) (до 13  %), способности вино-
града к отдаче фенольных веществ при 
прессовании целых ягод (ФВот) (на 35-
46 %), мацерирующей способности ви-
нограда (на 9-14  %), массовой концен-
трации фенольных веществ сусла после 
настаивания мезги (ФВнм) (на 80-97 %), 
массовой концентрации фенольных 
соединений сусла после прессования 
целых ягод (ФВисх) (на 59-81 %), но при 
наиболее низких значениях МФМО ак-
тивности (на 55-84 %) и удельной фер-
ментативной активности сусла (на 200-
211 %).

Таким образом, можно отметить 
особенности сортов винограда с учетом 
их принадлежности к одной из услов-
ных групп: интродуцированных сортов 
– сравнительно низкая мацерирующая 
способность и более высокие оксидаз-
ная активность и способность феноль-
ных веществ сусла к окислению; селек-
ционных сортов – низкая способность 
к отдаче ФВ; аборигенных – высокий 
уровень запаса фенольных веществ и 
степени их отдачи при низкой способно-
сти к окислению и МФМО активности. 

Изучено влияние исследуемых по-
казателей качества винограда на состав 
ароматобразующих веществ виномате-
риалов, что позволило выявить наибо-
лее значимые: массовую концентрацию 
сахаров, титруемых кислот, фенольных 
соединений сусла (ФВисх), технологи-
ческий запас фенольных веществ в ви-
нограде, величину рН сусла и МФМО-
активность [14, 15]. Установлена их 
взаимосвязь с содержанием основных 

Рис. 1. Содержание летучих компонентов в коньячных виноматериалах 
из винограда: I – интродуцированных сортов; II – селекционных сортов; 
III – аборигенного сорта
Fig. 1. The volatile components content in brandy wine materials from grapes 
of: I – introduced cultivars; II – selection cultivars; III – aboriginal varieties  
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групп летучих компонентов виноматериал, которая описывается 
уравнениями регрессии вида:

y1=1,23x1 + 18,18x2 + 669,59x3 – 0,54x4 + 0,39x5 – 2493,24x6 – 
2041,65 (при r=0,93; R2=0,87);

y2=0,11x1 – 3,62x2 + 42,13x3 – 0,095x4 – 0,043x5 – 233,49x6 – 12,90 
(при r=0,63; R2=0,40);

y3=0,004x1 + 0,07x2 – 1,95x3 + 0,004x4 + 0,0003x5 – 11,62x6 + 6,60 
(при r=0,48; R2=0,23);

y4=0,478x1 – 12,57x2 – 101,69x3 + 0,42x4 – 0,17x5 + 913,45x6 + 
392,99 (при r=0,68; R2=0,46),

где y1 – массовая концентрация высших спиртов в виномате-
риале, мг/дм3; y2 – массовая концентрация средних эфиров в ви-
номатериале, мг/дм3; y3 – массовая концентрация альдегидов в 
виноматериале, мг/дм3; y4 – массовая концентрация летучих кис-
лот в виноматериале, мг/дм3; x1 – массовая концентрация сахаров 
в винограде, г/дм3; x2 – массовая концентрация титруемых кислот 
в винограде, г/дм3; x3 – величина рН сусла, ед; x4 – массовая кон-
центрация фенольных веществ в сусле после прессования целых 
гроздей винограда, мг/дм3; x5 – показатель технологического запа-
са фенольных веществ в винограде, мг/дм3; x6 – МФМО-активность 
сусла, у.е.

Аналогичные регрессионные уравнения выведены также для 
коньячных дистиллятов, выработанных из этих виноматериалов. 
Для высших спиртов, в частности, эта зависимость имеет вид:

y1=  –0,45x1 – 3,89x2 + 136,44x3 – 0,66x4 + 0,78x5 – 1046,50x6 – 
165,0 (при r=0,679; R2=0,460).

Полученные результаты свидетельствуют о тесной взаимосвязи 
биохимических и физико-химических показателей винограда с со-
ставом летучих компонентов коньячных виноматериалов и полу-
ченных из них дистиллятов.

Виноматериалы, произведенные из интродуцированных  
сортов винограда, отличались от селекционных сортов повышен-
ным содержанием суммы летучих компонентов (на 21,1 %), из них 
средних эфиров (на 61,6 %), в т.ч. этилацетата (на 55,4 %), этилсук-
цината (на 67 %), компонентов энантового эфира (на 34,8 %), а так-
же альдегидов (на 33,3 %), летучих кислот (на 67 %) при незначи-
тельно сниженном содержании изоамилового спирта (на 4,6 %) и 
фенилэтилового спирта (1,75 %) (рис. 1).

Состав летучих веществ коньячных виноматериалов из абори-
генного сорта винограда Шабаш характеризовался наиболее вы-
соким (в 2,6  раза) содержанием их суммы, в т.ч. средних эфиров 
(на 70,4 %), этилацетата (на 50,0 %), диэтилсукцината (на 96,0 %), 
компонентов энантового эфира (на 17,4 %), а также высших спиртов  
(на 17,7 %), изоамилового спирта (на 23,8 %), фенилэтилового спир-
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та (на 27,9 %) и альдегидов (на 22,2 %).
Важным критерием для оценки ка-

чества коньячных дистиллятов являет-
ся соотношение суммарного количества 
средних эфиров и высших спиртов (СЭ/
ВС) [1, 2]. Анализ данного критерия при-
менительно к коньячным виноматериалам 
с учетом их принадлежности к условной 
группе сортов винограда показал, что, не-
зависимо от климатических условий года и 
зоны произрастания винограда, виномате-
риалы, полученные из интродуцированных 
сортов винограда, отличались наиболее 
высоким содержание эфиров и сравнитель-
но низким уровнем высших спиртов, соот-
ношение ароматобразующих компонентов  
СЭ/ВС оказалось наиболее высоким, в 
среднем 0,18 (рис. 2). Несколько ниже зна-
чения установлены в виноматериалах из 
аборигенного сорта Шабаш – 0,14 и мини-
мальные в селекционных сортах – 0,10. 

Высоким содержанием средних эфи-
ров отличались образцы виноматериалов, 
полученные при переработке винограда с 
массовой концентрацией сахаров не ниже 
170 г/дм3 (Ркацители, Коломбар, Алиготе). 
Однако при перезревании винограда (мас-
совая концентрация сахаров 220-236 г/дм3) 
интродуцированных сортов (Ркацители, 
Совиньон зеленый) и аборигенного сорта 
(Шабаш) в виноматериалах накапливалось 
также значительное количество высших 
спиртов. Такой же высокий их уровень, но 
при низком содержании средних эфиров 
отмечен и в образцах, полученных из се-
лекционных сортов винограда при массо-
вой концентрации сахаров 120-148  г/дм3 
(Первенец Магарача, Рислинг Магарача). 

Выявленные в сортовых коньячных ви-
номатериалах особенности состава лету-
чих примесей сохраняются и в коньячных 
дистиллятах, однако их соотношение не-
сколько изменяется (рис. 3). 

При перегонке виноматериалов в ко-
ньячных дистиллятах значительно снижа-
ется содержание летучих кислот в резуль-
тате отбора хвостовой фракции, при этом 
доля высших спиртов в сумме летучих при-
месей возрастает (до 79-82 %). В результате 
перераспределения летучих компонентов 
наиболее существенное снижение доли 
эфиров отмечено в образцах из селекцион-
ных и аборигенного сортов. 

Дифференцирование молодых коньяч-
ных дистиллятов по показателям высших 
спиртов и средних эфиров в зависимости 
от сорта винограда сохраняет тенденцию, 
установленную для коньячных виномате-
риалов (рис. 4).

Рис. 3. Содержание летучих компонентов в коньячных дистиллятах 
из винограда: I – интродуцированных сортов; II – селекционных сортов; 
III – аборигенного сорта
Fig.  3. The content of volatile components in cognac distillates from 
grapes: I – introduced varieties; II – selection varieties; III – aboriginal 
variety  
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Рис. 2. Дифференцирование по показателям массовой концентрации 
средних эфиров и высших спиртов коньячных виноматериалов, 
полученных из винограда: I – интродуцированных сортов; II – 
селекционных сортов; III – аборигенного сорта
Fig.  2. Differentiation in terms of mass concentration of medium esters 
and higher alcohols of brandy wine materials obtained from grapes of: I – 
introduced cultivars; II – selection cultivars; III – aboriginal varieties
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Рис. 4. Дифференцирование по показателям массовой концентрации 
средних эфиров и высших спиртов коньячных дистиллятов, 
выработанных из винограда: I – интродуцированных сортов; II – 
селекционных сортов; III – аборигенного сорта
Fig. 4. Differentiation in terms of mass concentration of medium esters 
and higher alcohols of brandy distillates produced from grapes of: I – 
introduced cultivars; II – selection cultivars; III – aboriginal varieties
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Органолептическая оценка виноматериалов и 
молодых коньячных дистиллятов показала преиму-
щество образцов, полученных из интродуцирован-
ных сортов винограда, более низкие баллы (на 0,03-
0,08) отмечены в образцах, выработанных из селек-
ционных сортов винограда. 
Выводы. Таким образом, выявлены основные кри-
терии оценки качества винограда для коньячного 
производства и установлена их тесная связь с со-
держанием летучих примесей в коньячных вино-
материалах и дистиллятах. Показано, что наиболее 
значимыми из исследуемых показателей качества 
винограда являются массовая концентрация саха-
ров, титруемых кислот, фенольных соединений сусла 
(ФВисх), технологический запас фенольных веществ в 
винограде, величина рН сусла и МФМО-активность. 
Выведены уравнения регрессии, устанавливающие 
зависимость содержания летучих примесей винома-
териалов и молодых коньячных дистиллятов от по-
казателей качества винограда. 

Установлено влияние сорта винограда на ка-
чество коньячных виноматериалов и дистиллятов. 
Показано, что образцы, полученные из интродуци-
рованных сортов винограда, характеризуются наи-
более высокими значениями соотношения средних 
эфиров и высших спиртов, что свидетельствует о вы-
соком их качестве. Особенностью состава коньячных 
виноматериалов и дистиллятов из селекционных со-
ртов является высокая доля высших спиртов и срав-
нительно низкая – средних эфиров. Повышению 
критерия способствует переработка винограда при 
массовой концентрации сахаров не ниже 160 г/дм3.
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