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В статье рассмотрены основные и допол-
нительные показатели игристых вин, полу-
ченных из виноматериалов, выработанных 
по-красному способу из сорта винограда Ка-
берне-Совиньон, произрастающего в разных 
микрозонах Крыма. Выявлены отличитель-
ные показатели игристых вин (величины 
окислительно-восстановительного потен-
циала и активной кислотности, массовые 
концентрации альдегидов и аминного азота, 
процента мономерных и полимерных форм 
фенольных веществ от суммы фенольных 
веществ, интенсивности и оттенка окраски), 
на основе которых проведена дифференци-
ация указанных образцов на две группы 
в зависимости от места произрастания 
винограда: 1 группа - г. Ялта: п. Васильевка,  
пгт Гурзуф; 2 группа - Бахчисарайский 
район: с. Вилино, с. Плодовое. Полученные 
данные возможно использовать как допол-
нительные показатели при характеристике 
игристых вин, выработанных из виномате-
риалов из винограда, произрастающего в 
разных микрозонах Крыма. 
Ключевые слова: физико-химические 
показатели; органолептическая оценка; 
тираж; фенольный комплекс; оптические 
показатели.
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The article discusses core and additional characteristics of sparkling wines obtained 
from wine materials produced using on-skins fermentation from ‘Cabernet-Sauvignon’ 
grapes  grown in various microzones of Crimea. Distinctive characteristics of sparkling 
wines have been revealed (redox potential and active acidity values, mass concen-
tration of aldehydes and amine nitrogen, percentage of monomeric and polymer 
forms of phenolic substances from the sum of phenolic substances, intensity and 
color tone), based on which the samples were divided into two groups depending 
on their origin: group 1 - Yalta: Vasilyevka, Gurzuf; 2 group - Bakhchisarai region: 
Vilino, Plodovoye villages. The obtained data can be used as additional indicators to 
characterize sparkling wines produced from wine materials made from grapes grown 
in various microzones of Crimea.
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Введение. На современном этапе 
развития главной задачей вино-
градовинодельческой отрасли 

является производство не только вы-
сококачественной, конкурентоспособ-
ной, но и винопродукции с уникальны-
ми индивидуальными особенностями. 
Особое внимание уделяется винопро-
дукции заданных категорий качества, 
в том числе с географическим статусом, 
которые выражены в проявлении и 
сохранении индивидуальных органо-
лептических и физико-химических по-
казателей [1-4]. При этом основными 

факторами, влияющими на качество вина, являются сортовые осо-
бенности винограда, почвенно-климатические условия его произ-
растания, а также технология производства [5-19]. В производстве 
красных тихих и игристых вин одним из самых распространенных 
сортов винограда является классический сорт Каберне-Совиньон. 
Изучение физико-химических показателей игристых вин, вырабо-
танных из виноматериалов этого сорта, произрастающего в разных 
микрозонах Крыма, является актуальным направлением.

Целью исследований являлось изучение особенностей красных 
игристых вин, выработанных из виноматериалов, полученных из со-
рта винограда Каберне-Совиньон, произрастающего в разных ми-
крозонах Крыма. 
Объекты и методы исследований

Объектами исследований являлись игристые вина, приготов-
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Таблица. Физико-химические показатели игристых вин  
(в числителе – среднее значение показателя, в знаменателе – 
диапазон варьирования)
Table. Physico-chemical parameters of sparkling wines 
(numerator - mean index value, denominator - variation range)

Показатель

Место произрастания винограда 

п. Васи-
льевка 
(г. Ялта)

пгт 
Гурзуф 
(г. Ялта)

с. Вили-
но (Бах-
чиса-
райский 
район)

с. Плодо-
вое (Бах-
чиса-
райский 
район)

Давление СО2 , Р20, кПа     495     
470-510

    525     
480-600

    533    
520-540

    508   
495-520

Объемная доля этилово-
го спирта, % 

   12,8   
11,2-13,1

    13,3    
12,8-14,6

    12,5    
12,3-12,9

     13,5    
13,3-13,9

Величина рН     3,8   
3,5-3,9

    3,8   
3,4-4,0

    3,1   
3,1-3,2

3,1
3,1

Величина Еh     177   
174-182

    173    
160-201

    209    
206-212

    210    
208-211

Массовая концентрация
сахаров, г/дм3     1,0  

0,9-1,1
    1,3   
1,1-1,7

    1,0  
0,9-1,1

    1,0  
1,0-1,1

титруемых кислот, г/дм3     5,1   
4,9-5,5

    6,2   
5,8-6,9

    8,1    
7,8-8,3

    7,3   
7,1-7,6

летучих кислот, г/дм3     0,5    
0,2-0,6

    0,6    
0,4-1,0

    0,55    
0,49-0,61

    0,32  
0,1-0,4

приведенного экстракта, 
г/дм3

    24,5    
14,5-25,3

    23,1    
19,6-25,5

    21,2    
20,6-21,6

    17,1    
16,1-22,4

альдегидов, мг/дм3      15,8    
12,2-23,1

     17,8    
13,2-28,2

     50,7    
33,4-66,1

     51,9    
22,2-81,8

полисахаридов, мг/дм3 -     324    
294-355

    292    
288-296 -

аминного азота, мг/дм3     268    
202-285

    245    
201-313

    142    
133-154

    176    
168-185

суммы фенольных  
веществ, мг/дм3

     715    
680-782

     1217    
1017-1827

    1 149    
1008-1213

     1112    
980-1331

мономерных форм фе-
нольных веществ, мг/дм3

    447    
300-505

    705    
585-811

    606    
616-656

    511    
463-559

полимерных форм фе-
нольных веществ, мг/дм3

    268    
331-410

      512    
420-1226

    543    
381-567

    600    
553-646

красящих веществ,  
мг/дм3

    89    
80-112

    126    
118-135

    126    
112-142

     216    
204-226

Расчетные показатели 
соотношение МФФВ /
ФВ *100, %

     62,5    
42,0-70,6

     57,9    
32,9-60,0

    52,8    
43,5-55,6

     46,0    
41,6-50,3

соотношение ПФФВ /
ФВ*100, %

     37,7    
29,4-58,0

     42,1    
40,0-67,1

     47,2    
44,4-56,5

     54,0    
49,7-58,4

соотношение КВ/
ФВ*100, %

    12,4    
11,1-15,6

  10,3  
7-11,6

    12,0    
11,1-12,8

    19,4    
18,3-20,4

Оптические характеристики
интенсивность окраски 
(И)

      0,54    
0,42-0,65

    0,8    
0,7-0,8

    0,97    
0,91-1,1

     1,62    
1,56-1,67

оттенок окраски (Т)      0,9     
0,8-0,95

    1,0   
0,8-1,1

     0,60    
0,57-0,64

     0,58     
0,42-0,64

Типичные свойства 
максимальный объем 
пены, см3

    430    
340-535

    504    
320-750

    498    
457-550

     520    
440-600

время разрушения пены, с > 60     42,2    
13,5 > 60 > 60 > 60

Органолептическая характеристика качества
дегустационная оцен-
ка, балл

    8,91   
8,8-8,95

    9,0    
8,8-9,2

      8,95    
8,92-8,99

      8,9    
8,89-8,9

Примечания: МФФВ – мономерные формы фенольных веществ;  
 ФВ – фенольные вещества; ПФФВ – полимерные формы 
фенольных веществ; КВ – красящие вещества.

ленные из виноматериалов сорта Каберне-Со-
виньон урожаев 2015-2017 гг., выработанных из 
винограда, произрастающего в двух микрозонах 
Крыма: 1 – Южный берег Крыма (п. Васильевка, 
г. Ялта, пгт Гурзуф), 2 – западный предгорно-
приморский (с.  Вилино, с. Плодовое Бахчиса-
райского района). Виноматериалы для игристых 
вин вырабатывались в условиях микровиноде-
лия «по-красному» (п/к) способу с использо-
ванием штаммов дрожжей из коллекции микро-
организмов ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» 
РАН». Тираж проведен в соответствии с ГОСТ 
33311-2015 «Игристые вина. Основные прави-
ла производства». По истечении не менее 9 мес. 
после закладки опытных тиражей в получен-
ных игристых винах определяли основные и до-
полнительные физико–химические показатели 
стандартизированными и принятыми в виноде-
лии методами анализа [20], в том числе пенистые 
свойства (Vmax – максимальный объём пены, см3; 
tраз. – время разрушения пены), согласно СТО 
01580301.015-2017 «Столовые виноматериалы 
для игристых вин, напитки, насыщенные диокси-
дом углерода. Определение пенистых свойств». 
Обработку данных проводили с помощью мето-
дов математической статистики с использовани-
ем программного обеспечения MS Office Excel и 
Statistica.
Обсуждение результатов

Изучены физико-химические и органолепти-
ческие показатели красных игристых вин (табл.).

По основным физико-химическим показа-
телям практически все выработанные игристые 
вина соответствовали нормативной документа-
ции ГОСТ 33336 «Вина игристые. Общие тех-
нические условия». Массовые концентрации ти-
труемых кислот в исследуемых игристых винах 
находились в достаточно широком диапазоне 
– от 5,1 до 8,1 г/дм3. Более низкими значениями 
данного показателя характеризовались образ-
цы из п.  Васильевка, пгт Гурзуф – 5,1-7,3 г/дм3. 
Активная кислотность исследуемых игристых 
вин находилась в пределах 3,1-3,8. Несколько 
бóльшее значение величины рН в пределах 3,8 
отмечено в образцах из микрозон п. Васильевка, 
пгт Гурзуф. В данных образцах активная кислот-
ность, возможно, обусловлена зоной произрас-
тания винограда – Южный берег Крыма, что 
согласуется с ранее проведенными исследовани-
ями [21].

При оценке показателя приведенного экс-
тракта, который влияет не только на форми-
рование вкусовых характеристик, а также и на 
специфические свойства игристых вин, выявле-
но, что в изучаемых образцах средние значения 
массовых концентраций приведенного экстрак-
та находились в пределах 17,1-24,5 г/дм3. Незна-
чительно выше данный показатель в образцах из 
микрозон п. Васильевка, пгт Гурзуф – в пределах 
23,1-24,5 г/дм3.

Дополнительно к основным физико-хими-
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ческим показателям, указанным в нормативной 
документации, изучено содержание аминного 
азота, который обладает поверхностно-активны-
ми свойствами и участвует в формировании ти-
пичных свойств игристых вин. Массовая концен-
трация аминного азота находилась в диапазоне 
от 142 до 268 мг/дм3. Наиболее высокая массовая 
концентрация аминного азота была в образцах 
игристых вин, приготовленных из винограда 
из микрозон п.  Васильевка, пгт Гурзуф – в диа-
пазоне 245-268 мг/дм3. При этом повышенное 
содержание аминного азота, с одной стороны, 
благоприятно влияет на формирование арома-
тобразующего комплекса игристых вин, с другой 
стороны, массовая концентрация аминного азо-
та, превышающая значение 200  мг/дм3 [22, 23], 
является фактором для появления тонов пере-
окисленности. 

Также исследовано содержание полиса-
харидов, массовая концентрация которых 
в изучаемых игристых винах находилась в 
диапазоне от 292 (с.  Вилино) до 394 мг/дм3  
(пгт Гурзуф) . 

В изучаемых образцах была определена вели-
чина редокс-потенциала, которая характеризует 
степень окисленности среды и направление проте-
кания окислительно-восстановительных реакций. 
Изучаемый показатель находился в диапазоне от 
173 до 222 мВ, что соответствует оптимальным его 
значениям для игристых вин [22, 23]. Отмечено, 
что более низкими значениями данного показате-
ля характеризовались образцы из зон п. Васильев-
ка (177 мВ) и пгт Гурзуф (173 мВ).

В качестве дополнительного критерия степе-
ни окисленности изучаемых образцов может ис-
пользоваться содержание в них альдегидов. Со-
гласно литературным данным [22, 23], образцы с 
явным тоном переокисленности содержат повы-
шенное количество альдегидов (более 60 мг/дм3), 
которые образуются в результате окислительно-
го дезаминирования аминокислот при доступе 
кислорода. Отмечено, что в опытных игристых 
винах средние значения изучаемого показателя 
были в пределах рекомендуемого значения – ме-
нее 60 мг/дм3. При этом более низкими значения-
ми массовой концентрацией альдегидов характе-
ризовались образцы из микрозон п. Васильевка, 
пгт Гурзуф – в пределах 15,8-17,8 г/дм3.

Известно, что особенностью красных вин 
является повышенное содержание фенольных 
и красящих веществ [24-27]. Массовые концен-
трации суммы фенольных веществ в изученных 
игристых винах находятся в достаточно широ-
ком диапазоне от 715 до 1217 мг/дм3, антоци-
анов – от 89 до 216 мг/дм3, мономерных форм 
фенольных соединений – от 447 до 705  мг/дм3, 
полимерных форм фенольных соединений – от 
268 до 600 мг/дм3. При оценке соотношения мо-
номерной (МФФВ/ФВ) и полимерной фракции 
фенольных соединений (ПФФВ/ФВ) установле-
но, что образцы из с. Вилино и с. Плодовое обла-

дали более низким процентным содержанием мономерной 
фракции фенольных соединений, более высоким процент-
ным содержаниями полимерной фракции фенольных со-
единений, чем игристые вина из п. Васильевка, пгт Гурзуф. 
Полученная закономерность соответственно отразилась 
на оптических характеристиках опытных образцов - пока-
зателях интенсивности и оттенка окраски, характеризую-
щих вклад окрашенных форм фенольных веществ в форми-
рование цвета. Значения показателей интенсивности (И) 
и оттенка (Т) окраски в образцах находились в пределах 
соответственно 0,54-1,62 и 0,58-1,0 в зависимости от места 
выращивания винограда. Образцы виноматериалов из п. 
Васильевка и пгт Гурзуф в сравнении с игристыми винами 
из с. Вилино, с. Плодовое характеризовались более низки-
ми значениями показателя интенсивности окраски и более 
высокими значениями показателя оттенка окраски.

При оценке типичных свойств игристых вин выявлено, 
что практически все опытные образцы характеризовались 
хорошими пенистыми свойствами: средние значения пока-
зателя максимального объема пены находились в диапазоне 
от 430 до 520 см3, а время существования пены – в пределах 
от 42,2 до более 60 с. Также изучено содержание диоксида 
углерода в игристых винах (в бутылках вместимостью 0,75 
дм3), в том числе различные его формы (рис. 1). 

Установлено, что содержание диоксида углерода в 
игристых винах составляет:

– общего – 6,6-7,0 г (при существующих и рекомендуе-
мых значениях – до 10 г/дм3);

– газообразного (в надвинной камере) – 0,19-0,23 г;
– растворенного –5,8-6,23 г;
–связанного – 0,53-0,72 г или от 8 до 23 % при рекомен-

дуемых значениях – не менее 8 %.
При органолептической оценке опытные игристые 

вина характеризовались сложным букетом и вкусом с со-
ответствующими дегустационными оценками на уровне 
8,9-9,0 баллов.

Таким образом, установлено, что игристые вина, вы-
работанные из сорта Каберне-Совиньон, обладают доста-
точно широкими диапазонами основных и дополнитель-
ных показателей в зависимости от места произрастания 
винограда. В результате кластерного анализа эксперимен-
тальных данных проведена дифференциация изучаемых 
образцов по значимым физико-химическим показателям 
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Рис. 1. Содержание различных форм диоксида углерода в опытных 
игристых винах 
Fig. 1. Content of various forms of carbon dioxide in the trial samples 
of sparkling wines
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(величины окислительно-восстановительного потенци-
ала и активной кислотности, массовой концентрации 
альдегидов и аминного азота, процента мономерных 
и полимерных форм фенольных веществ от суммы фе-
нольных веществ, интенсивности и оттенка окраски) 
(рис.  2). В полученной дендрограмме выделяется два 
кластера: 1-й кластер включает образцы игристых вин из  
п. Васильевка, пгт Гурзуф, а 2-ой кластер – с.  Вилино,  
с. Плодовое. Отличительными признаками первой груп-
пы являются более высокие значения активной кислот-
ности рН (на 15-18%), оттенка окраски (на 26-42%), 
массовой концентрации аминного азота (на 28-47%), 
содержания мономерной фракции фенольных веществ в 
фенольном комплексе (до 26%), более низкие значения 
показателей окислительно-восстановительного потен-
циала (на 18-20%), массовой концентрации альдегидов 
(в 2,8-3,3 раза), содержания полимерной фракции фе-
нольных веществ от суммы фенольных веществ (до 43%), 
интенсивности окраски (в 1,8-2 раза). Результат кластер-
ного анализа подтверждает определенное влияние зоны 
произрастания винограда на формирование физико-хи-
мических показателей игристых вин. 

В результате исследований выявлены особенности 
формирования физико-химических показателей игри-
стых вин из винограда сорта Каберне-Совиньон в зави-
симости от места его произрастания. Полученные дан-
ные возможно будет использовать при выборе критери-
ев для вин с географическим статусом. Для определения 
возможности использования полученных особенностей 
на другие сорта необходимо проведение дополнитель-
ных исследований.
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