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В статье представлены результаты исследования 
физико-химических и биохимических показате-
лей винограда, компонентов ароматобразующего 
комплекса виноматериалов и молодых коньячных 
дистиллятов, выработанных из сорта винограда 
Первенец Магарача селекции Института «Мага-
рач», произрастающего в Республике Крым, для 
его технологической оценки. Показано, что сорт 
обладает достаточно высоким потенциалом и 
удовлетворяет всем требованиям для производ-
ства качественной продукции. Среди характер-
ных свойств винограда важное технологическое 
значение имеют низкие показатели способности 
к отдаче фенольных веществ, массовой концен-
трации фенольных веществ в сусле и склонности 
их к окислению. Установлена взаимосвязь между 
биохимическими показателями винограда и 
основными группами летучих примесей вино-
материала и дистиллята. Выявлены особенности 
состава основных летучих компонентов коньяч-
ных виноматериалов и молодых коньячных 
дистиллятов, характеризующихся повышенной 
долей высших спиртов и пониженным содержа-
нием средних эфиров. Проведенные исследования 
являются этапом научно обоснованного формиро-
вания сырьевой базы коньячного производства 
Российской Федерации.
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дистиллят; физико-химический показатель; 
активность монофенолмонооксигеназы; фе-
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The article summarizes study findings on physico-chemical and biochemical 
parameters of grapes, aroma-building complex components of base wines 
and young brandy distillates produced from ‘Pervenets Magaracha’ grapes of 
the Institute Magarach breeding grown in the Republic of Crimea. The study 
was conducted to assess suitability of the cultivar for brandy production.  
It has been demonstrated that the cultivar possesses sufficiently high potential 
and meets all the requirements for the production of quality products. Among 
grape characteristics, low rates of phenolic substances release, mass concentra-
tion of phenolic substances in the must and low susceptibility to oxidation are 
the ones essential for production. The relationship was established between the 
biochemical parameters of grapes and the principal groups of volatile impuri-
ties of the wine material and distillate. Composition peculiarities of the main 
volatile components of brandy wine materials and young brandy distillates 
characterized by higher fraction of higher alcohols and low content of medium 
esters were determined. The conducted studies are a step in the evidence-based 
formation of brandy production data base in the Russian Federation.
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Введение. Основным направлением 
государственной политики в сфере 
АПК является разработка экологи-

зированных технологий, направленных 
на повышение эффективности использо-
вания естественных ресурсов при сохра-
нении окружающей среды для получения 
высококачественной, экологически чистой 
и безопасной продукции. Необходимость 
сокращения использования пестицидов в 
виноградарском секторе привлекает вни-
мание к потенциальным возможностям но-

вых сортов межвидовой селекции с групповой устойчивостью к 
биотическим (паразитарные, грибные заболевания, вредители) 
и абиотическим (засуха, засоленность, морозостойкость) фак-
торам, что определяет их перспективность для органического 
виноградарства и биодинамического виноделия [1-8]. При воз-
делывании этих сортов обеспечивается чистота окружающей 
среды, сохранение биоценозов за счет уменьшения применения 
средств химической защиты, а также повышение санитарного 
состояния виноградных насаждений.

Адаптация винограда к неблагоприятным условиям среды 
достигается с помощью различных механизмов: генетических, 
биохимических, физиологических, структурных и других, опре-
деляющих особенности метаболических процессов белкового 
и углеводного обменов, синтеза различных компонентов (бел-
ков, аминокислот, высокомолекулярных углеводов, фенольных 
соединений, минеральных веществ, сахарозы и др.), интенсив-
ности окислительных ферментов и т.д., совокупное воздействие 
которых влияет на формирование специфических свойств сорта 
[9-12]. 

В коньячном производстве традиционно используются 
классические сорта винограда вида Vitis vinifera, в то время как 
в ряде стран СНГ (Республика Молдова, Украина) получен по-
ложительный опыт применения сортов с групповой устойчи-
востью для получения спиртных напитков [13, 14]. Широкое 
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распространение на виноградниках Российской 
Федерации получил технический сорт винограда 
Первенец Магарача селекции Института «Мага-
рач» [15]. Сорт выведен среднепозднего срока со-
зревания методом генеративной гибридизации от 
скрещивания сорта Ркацители и гибридной формы 
Магарач №  2-57-72 (Мцване кахетинский х Сочин-
ский черный) [16], характеризуется высокой уро-
жайностью (125-145  ц/га) и морозоустойчивостью, 
слабовосприимчив к милдью и серой гнили. Произ-
растает в настоящее время преимущественно в Крас-
нодарском крае, площадь посадки составляет более 
1880  га [17], прослеживается тенденция к дальней-
шему ее расширению. Свойства винограда и состав 
полученных из него продуктов зависят от целого 
ряда эколого-климатических, агротехнических и тех-
нологических факторов [18-27], влияние которых на 
качество коньячных виноматериалов и дистиллятов 
изучено недостаточно, что наряду с отсутствием за-
конодательной базы и научно обоснованной техно-
логии производства спиртных напитков сдерживает 
широкое внедрение устойчивых сортов в коньячное 
производство Российской Федерации.

Целью исследований являлось изучение основ-
ных показателей физико-химического и биохимиче-
ского состава винограда, компонентов ароматобра-
зующего комплекса виноматериалов и молодых ко-
ньячных дистиллятов из сорта винограда Первенец 
Магарача с целью его технологической оценки.
Объекты и методы исследований

Материалом исследований являлся сорт виногра-
да Первенец Магарача селекции Института «Мага-
рач», урожая 2015-2018 гг., произрастающий в двух 
географических зонах Республики Крым: Предгор-
ной (с.  Вилино Бахчисарайского р-на) и Южнобе-
режной (г.  Ялта); коньячные виноматериалы, полу-
ченные в условиях микровиноделия по стандартной 
технологии; молодые коньячные дистилляты, выра-
ботанные на стендовой установке методом двойной 
сгонки по шарантской технологии. Всего было при-
готовлено 36 партий коньячных виноматериалов и 
молодых коньячных дистиллятов. В качестве контро-
ля использовали сорт винограда Ркацители (роди-
тельская форма Первенца Магарача).

Анализ винограда осуществляли согласно 
«Методике оценки сортов винограда по физико-
химическим и биохимическим показателям» (РД 
0033483.042-2005). Анализ химического состава ви-
номатериалов проводили общепринятыми методами 
[28]. Исследование ароматобразующего комплекса 
виноматериалов и дистиллятов осуществляли путем 
газохроматографического разделения компонентов 
на хроматографе Agilent  Technology  6890 с масс-
спектрометрическим детектором. Органолептиче-
скую оценку виноматериалов и дистиллятов про-
водили с привлечением дегустационной комиссии 
ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН». В иссле-
дованиях использовали микробиологически стойкие 
виноматериалы, по качеству не ниже удовлетвори-
тельной оценки. Результаты проведенных исследо-
ваний систематизировали, обрабатывали методами 

математической статистики, с применением программ-
ного обеспечения компьютерных технологий.
Обсуждение результатов

Проведенный нами анализ винограда показал, что 
по основным физико-химическим показателям (массо-
вая концентрация сахаров и титруемых кислот) сорт ви-
нограда Первенец Магарача полностью соответствует 
нормативным требованиям. Техническая его зрелость с 
накоплением массовой концентрации сахаров не менее  
160 г/дм3 наступает в Крыму на 2-3 недели раньше, чем у 
сорта винограда Ркацители. При сравнительно равном 
уровне сахаров сорт винограда Первенец Магарача ха-
рактеризовался более высокими средними значениями 
массовой концентрации титруемых кислот (на 27  %), 
и соответственно более низкой величиной рН сусла 
(табл.), что соответствует рекомендациям по оптималь-
ному составу коньячных виноматериалов [25, 29].

Установлены также и другие отличительные при-
знаки сорта винограда Первенец Магарача по ряду 
физико-химических и биохимических показателей. 
Сорт характеризовался более высокими значениями 
показателей активности монофенолмонооксигеназы 
(на 26 %), но более низкой способностью к отдаче фе-
нольных веществ при настаивании мезги (в 1,3 раза), а 
также невысокой массовой концентрацией фенольных 
веществ в сусле (в 1,7 раза). Эти показатели имеют важ-
ное технологическое значение, т.к. высокое содержание 
полифенолов в сусле и виноматериале может способ-
ствовать снижению качества дистиллята за счет образо-
вания ацетальдегида при окислении этанола в процессе 
перегонки вина и уменьшения концентраций ценных 

Таблица. Физико-химические и биохимические показате-
ли винограда сортов Первенец Магарача и Ркацители
Table. Physico-chemical and biochemical parameters of grapes 
of ‘Pervenets Magaracha’ and ‘Rkatsiteli’ cultivars

Наименование показателя
Первенец 
Магарача Ркацители

диапазон/среднее значение
Массовая концентрация сахаров  
сусла, г/дм3 (Сах)

162-218
193

156-236
193

Массовая концентрация титруемых 
кислот, г/дм3 (ТК)

5,5-9,8
7,9

5,0-6,9
6,2

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

3,0-3,4
3,2

Глюкоацидиметрический показа-
тель (ГАП)

1,9-3,6
2,5

2,5-3,7
3,1

Показатель технической зрелости 
(ПТЗ)

153-223
180,3

145-273
196

Массовая концентрация фенольных 
веществ в сусле (ФВисх), мг/дм3

179-281
225

236-511
376

Способность винограда к отдаче  
фенольных веществ при настаива-
нии мезги (ФВнм), мг/дм3

162-332
249

145-521
330

Склонность сусла к окислению  
(ФВок = ФВисх – ФВох / ФВисх), %

0,5-9,2
3,5

0,5-7,5
3,3

Технологический запас фенольных 
веществ винограда (ТЗФВ), мг/дм3

521-953
649

452-696
614

Активность монофенолмоноокси- 
геназы (МФМО), у.е./см3

0,023-0,142
0,081

0,019-0,110
0,064
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высококипящих альдегидов [25]. В связи с этим массо-
вую концентрацию фенольных соединений в коньяч-
ных виноматериалах рекомендовано ограничивать до 
уровня 250  мг/дм3. Виноматериалы, полученные из 
сорта винограда Первенец Магарача, в полной мере 
отвечали этим требованиям. Кроме того, несмотря 
на повышенную оксидазную активность сусла, доля 
полимерных форм фенольных веществ в виномате-
риалах, выработанных из сорта винограда Первенец 
Магарача, составила не более 5  %, в контроле этот 
показатель превысил 24  %. Полученные из сорта ви-
нограда Первенец Магарача виноматериалы харак-
теризовались более низким содержанием фенольных 
веществ (менее 250 мг/дм3) в сравнении с контролем и 
степенью их окисленности, показатель окисляемости 
W составил в опытных образцах 1,4 мВдм3/мг, в кон-
троле только 0,5 мВдм3/мг. 

Эти особенности сорта оказали влияние и на со-
став летучих компонентов в опытных виноматериа-
лах, который характеризовался более низкой долей 
летучих кислот, альдегидов и средних эфиров (рис. 1).

Содержание их снизилось на 22 %, 48 % и 43 % со-
ответственно. Отмечено также уменьшение массовой 
концентрации компонентов энантового эфира (на 
21 %) и возрастание ценного фенилэтилового спирта 
(в среднем на 9,5 %). 

Массовая концентрация высших спиртов в опыт-
ных образцах не превышала их уровень в контроле, 
однако снижение других летучих компонентов, пре-
жде всего средних эфиров, вызвало увеличение их 
доли в сумме летучих примесей.

Эти различия в химическом составе не оказа-
ли существенного влияния на органолептическую 
оценку опытных виноматериалов из сорта виногра-
да Первенец Магарача, которые характеризовались 
тонким ароматом цветочно-фруктового направле-
ния, менее интенсивным, чем в контроле, и свежим 
гармоничным вкусом. Учитывая особенности созре-
вания коньячных дистиллятов, такой ненавязчивый 
«нейтральный» аромат виноматериалов является 

предпосылкой для получения качественного спирт-
ного напитка [24, 30-32].

Математическая обработка данных позволила вы-
явить тесную взаимосвязь физико-химических и био-
химических показателей сорта винограда Первенец 
Магарача с составом летучих компонентов виномате-
риалов.

Парные корреляции установлены между содержа-
нием высших спиртов в коньячных виноматериалах и 
массовой концентрацией фенольных веществ в сусле 
(r=0,572), а также показателем способности вино-
града к отдаче фенольных веществ при настаивании 
мезги (r=0,701). Содержание средних эфиров в вино-
материале коррелирует с массовой концентрацией 
сахаров в винограде (r=0,667), а также с технологиче-
ским запасом фенольных веществ (r=0,564), поэтому 
сбор винограда в стадии технической зрелости будет 
способствовать более высокому накоплению средних 
эфиров в ароматобразующем комплексе коньячных 
виноматериалов и повышению их качества.

Состав летучих примесей молодых коньячных 
дистиллятов из сорта винограда Первенец Магарача 
отличался от контроля также, как и виноматериалов: 
сниженным содержанием средних эфиров и соответ-
ственно возросшей долей высших спиртов (рис.  2). 
Для качественных характеристик коньячных дистил-
лятов является важным соотношение этих примесей, 
оптимальное значение которого приближается к еди-
нице [23]. По этому показателю опытные образцы в 
целом уступали контролю (в 2 раза).

По данным органолептического анализа молодые 
коньячные дистилляты характеризовались чистым 
и строгим букетом цветочно-фруктового направле-
ния, близким к контролю, но менее выраженным, что 
определило целесообразность его использования для 
производства коньяков с выдержкой до 3-5 лет.
Выводы

Проведена технологическая оценка сорта вино-
града Первенец Магарача, изучены основные показа-

Рис.  1. Состав основных групп летучих компонентов 
коньячных виноматериалов, выработанных из винограда 
сорта Первенец Магарача (а) и Ркацители (б) 
Fig. 1. Composition of the main groups of volatile components of 
brandy wine materials produced from ‘Pervenets Magaracha’ (a) 
and ‘Rkatsiteli’ (b) grapes
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Альдегиды 
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Рис.  2. Состав основных групп летучих компонентов 
молодых коньячных дистиллятов, полученных из 
винограда сорта Первенец Магарача (а) и Ркацители (б)
Fig.  2. Composition of the main groups of volatile 
components of young brandy distillates obtained from 
‘Pervenets Magaracha’ (a) and ‘Rkatsiteli’ (b) grapes
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тели физико-химического и биохимического состава 
винограда, компонентов ароматобразующего ком-
плекса виноматериалов и молодых коньячных дистил-
лятов. Показано, что сорт обладает достаточно высо-
ким потенциалом и удовлетворяет всем требованиям 
для производства качественной продукции. Среди 
характерных свойств винограда важное технологиче-
ское значение имеют низкие показатели способности 
к отдаче фенольных веществ, массовой концентрации 
фенольных веществ в сусле и склонности их к окис-
лению. Установлена взаимосвязь между биохимиче-
скими показателями винограда и основными группа-
ми летучих примесей виноматериала и дистиллята. 
Выявлены особенности состава основных летучих 
компонентов коньячных виноматериалов и молодых 
коньячных дистиллятов, характеризующегося повы-
шенной долей высших спиртов и пониженным содер-
жанием средних эфиров. Проведенные исследования 
являются этапом научно обоснованного формирова-
ния сырьевой базы коньячного производства Россий-
ской Федерации.
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