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Представлены результаты исследований влияния 
почвенно-климатических условий на некоторые 
биохимические свойства красных столовых вин из 
винограда сорта каберне-совиньон, произрастаю-
щего в предгорно-прибрежных виноградарских ре-
гионах  дагестана и крыма. Проведен сравнитель-
ный анализ почв, сформированных на продуктах 
выветривания известняков, мергелей и сланцев, 
пригодных для выращивания винограда каберне-
совиньон. В условиях невысокой плодородности 
почв и, соответственно, низкого показателя гумуса, 
определенную значимость приобретало значение 
глубины минерализованных грунтовых вод, кото-
рое имело преимущество в отдельной экосистеме 
Республики дагестан по сравнению с крымом. 
гранулометрический состав почв регионов не-
однороден в связи с различиями в происхождении 
геологических пород. отмечен климатический 
фактор: субтропический и средиземноморский. 
Установлено, что вина, приготовленные из сорта 
винограда каберне-совиньон, обогащены био-
логически ценным компонентным составом фе-
нольных и минеральных веществ; имеют высокую 
дегустационную характеристику. обнаружено, что 
винные образцы отличаются повышенным коли-
чеством фенольных соединений, влияющих на 
такие сенсорные составляющие как цвет, терпкость, 
горечь и ароматический профиль. накопление в 
виноматериалах катионов кальция, натрия, железа, 
магния, цинка, в меньшей степени – калия и меди 
обусловлено типом почвы и влиянием различных 
климатических факторов в условиях прибрежных 
экосистем. Показано, что повышенное содержание 
катионов калия, натрия, железа и цинка характерно 
для дагестанского красного вина, кальция и маг-
ния – для образцов вина из Западного предгорья 
крыма. В винах отмечено высокое содержание 
антоцианов, олигомерных и полимерных про-
цианидинов – мощных антиоксидантов, которые, 
как и другие фенольные соединения, являются 
«компонентом местности». одновременно с этим, 
независимо от происхождения винограда, терруар-
ные вина имеют свою неповторимую особенность 
аромата и вкуса. Полученные данные по влиянию 
почвенно – климатических условий прибрежных 
регионов дагестана и крыма на специфику крас-
ных столовых вин представляют большой интерес 
для биотехнологии виноделия.
Ключевые слова: экосистема; почва; вино-
градное растение; вино; биохимия.
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the paper reports the effects of soil and climatic conditions on a number 
of biochemical parameters of red table ‘cabernet-Sauvignon’ wines grown 
in the premountainous-littoral regions of the republics of daghestan and 
the crimea. a comparative analysis of soils of the study regions showed 
that they are best suited for grape growing. chestnut carbonate soils of the 
study regions have been formed on the weathering products of limestone, 
marl and, partially, clay shale. under low soil fertility and, accordingly, low 
humus level, the depth of mineralized groundwaters becomes of consider-
able importance, and, in this respect, an individual ecosystem in daghestan 
is advantageous if compared to the crimea. the granulometric composition 
of soils in the study regions is heterogeneous due to differences in the origin 
of geological rocks. the study regions enjoy subtropical and Mediterranean 
climates. the altitudes above the sea level and the geographical coordinates 
of the grape-growing territories of the study regions are almost identical. 
it was established that ‘cabernet Sauvignon’ materials lend themselves to 
wines enriched with a biologically valuable complex of phenolics and min-
eral substances, and their sensory appreciation is high. Samples from the 
derbent district of the republic of daghestan are characterized with high 
levels of potassium, sodium, iron and zinc cations; high levels of calcium 
and magnesium cations are typical of samples from the west of the pre-
mountainous areas of the crimea. levels of phenolic compounds affecting 
such sensory components of wine as color, astringency, bitterness and aroma 
profile are almost identical in materials of the study regions. anthocyanins, 
procyanidin oligomers and polymers (powerful antioxidants which, along 
with other phenolics, are ‘terroir components’), accumulate in materials of 
the study regions in sufficiently high quantities. the revealed diversity of 
individual biochemical and technological characteristics of materials of the 
study regions indicates that climatic factors of ecosystems with chestnut soils 
are more important for the quality of the products than their geographical 
locations. the data obtained provides additional information on the specific 
nature of wines grown in different regions where soil fertility in combination 
with agrochemical and agroclimatic factors makes an important contribution 
to the quality of the final agricultural product. at the same time, regardless 
of the origin  of grapes, ‘terroir’ material of each region has unique aromas 
and flavors.
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Введение. известно, что на специфику вкуса и 
аромата вина влияют экосистемы, где культиви-
руются виноградные лозы. связь между сенсор-

ными атрибутами вина и его происхождением назы-
вают «терруарным» эффектом. Концепция терруара 
– уникальное сочетание особенностей почвы, релье-
фа, ландшафта, климата, взаимодействие которых ис-
ключает рассмотрение влияния отдельных факторов. 
Почва как основной показатель терруара влияет на 
фенологию винограда, обеспечивает водоснабжение 
в виноградной лозе, биохимический состав виногра-
да, температуру в корневой зоне. состав почвы не мо-
жет быть идеально подходящим для роста всех сортов 
виноградного растения и парадоксально, что лучшие 
результаты для производства высококачественных 
красных вин могут быть приобретены на бедных и не-
плодородных почвах [1, 2]. Кроме того, виноградное 
растение может иметь высокий биохимический потен-
циал, в том числе ароматических и фенольных веществ, 
микроэлементов, богатство цвета и вкуса на одной тер-
ритории с определенным типом почв и, напротив, не 
менее ценный биохимический комплекс соединений на 
таких же почвах, но в другой экосистеме [3].

Ранее нами были получены результаты техноло-
гических и биохимических характеристик красного 
столового вина, приготовленного с использовани-
ем винограда Каберне-совиньон, произрастающего 
на каштановых карбонатных почвах дербентского 
района Республики дагестан [4–6]. Безусловно, сорт 
винограда Каберне-совиньон подходит для созда-
ния уникальных вин с кондициями, которые способ-
ствуют сохранению микробиологической стойкости 
и биохимических показателей на длительное время. 
Возник интерес, как изменятся биохимически ценные 
показатели качества вина, в том числе фенольные и 
минеральные соединения, в зависимости от географи-
ческой зоны произрастания используемого в техноло-
гии винограда (табл. 1). накопление этих составля-

ющих в винограде и, соответственно, вине, обуслов-
лено химическим составом, теплообеспеченностью и 
структурой почв [7, 8]. Характеристика минеральных 
и фенольных веществ, определяющих характер бро-
жения, хранения и органолептических характеристик 
вина, позволит установить связь между качественны-
ми показателями напитка и местностью выращивания 
винограда [9–11].

Дербентский район Республики Дагестан (А). По-
селок Геджух расположен на реке дарвагчай, в 20 км 
к северо-западу от города дербент, ограничен с юго-
запада хребтом предгорий, а с востока – Каспийским 
морем. Морское побережье представлено узкой поло-
сой (100–500 м) приморских террас, состоящих из пе-
ска, ракушек и морских наносов. низменность сложе-
на древнекаспийскими и третичными отложениями, 
прикрытыми сверху делювиальными и аллювиальны-
ми наносами. Вблизи предгорий она всхолмлена невы-
сокими (30–80 м), мягко очерченными уваловидными 
возвышенностями. Характерной чертой этой терри-
тории является обилие тепла, мягкий климат и не-
продолжительные теплые зимы, интенсивность сол-
нечного света составляет 2000 ч/год, годовые осадки 
– 400–500 мм в год.

Западный предгорно-прибрежный район Респу-
блики Крым (Б) расположен вдоль западного побе-
режья Черного моря, на территории северных и севе-
ро-западных склонов гор; занимает территорию близ 
гг. Балаклава, севастополь и западной части Бахчи-
сарайского района до реки Булганак. В морфострук-
турном отношении данная экосистема расположена 
в пределах аккумулятивной низменной равнины, сло-
женной преимущественно лёссовидными суглинками, 
а крайняя северная часть – в пределах структурно-де-
нудационной возвышенной равнины, сложенной не-
огеновыми известняками. Характерен степной уме-
ренно-жаркий засушливый климат с мягкой зимой, 
интенсивность солнечного света – 2500 ч/год, годовое 

Таблица 1. агрохимические и агроклиматические показатели отдельных экосистем регионов Республик дагестан и 
крым
Table 1. agrochemical and agroclimatic indicators of individual ecosystems of the study regions of the republics of daghestan 
and the crimea

Регион Гео-
графи-
ческие 
коорди-
наты

Высо-
та над 
уров-
нем 
моря, 
м

Форма
рельефа

Природные 
ландшафты

Ландшафт-
ная расти-
тельность

Тип
почвы

Грануло-
метри-
ческий 
состав

Содер-
жание 
гумуса, 
% (0-20 
см)

Глубина 
грунтовых 
вод

Кли-
мат

Сумма 
актив-
ных 
темпе-
ратур, 
оС

А
Дербент-
ский рай-
он (Даге-
стан)

42°07'29'' 
с.ш
48°03'44'' 
в.д.

200

предго-
рье, при-
брежье к 
Каспий-
скому 
морю

сухостепная, 
делювиально-
аллювиальная 
и абразион-
но-аккуму-
лятивная 
террасовидная 
низменность

эфемерово-
полынное, 
ромашковое 
разнотравье

кашта-
новые 
карбо-
натные 

тяжелые 
суглинки, 
глина, су-
песь, песок

2-3
ниже крити-
ческой глу-
бины 1-3 м 

субтро-
пиче-
ский

3700–
4000

Б
Западно-
пред-
горный 
Крым

44° 37'с.ш.
32°28' в.д. 200-400

предго-
рье, при-
брежье к 
Черному 
морю

грядово-вол-
нисто-равнин-
ный

многолетние 
ксерофиль-
ные растения, 
лекарствен-
ные и ядови-
тые растения, 
разнотравье

кашта-
новые 
карбо-
натные

глинистые 
сланцы, 
суглинки, 
редко 
песок, из-
вестняки и 
мергель

3-4

дефицит 
грунтовых 
вод 8 м
в пределах 
местных 
антиклина-
лий и син-
клиналий

среди-
земно-
мор-
ский

3300–
3500
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количество осадков – 450–600 мм.
основными мероприятиями по охране плодо-

родия земель региона А является защита почв от 
абразии, региона Б – эрозии.

В связи с этим актуальны биохимические иссле-
дования красных столовых вин из винограда сорта 
Каберне-совиньон, произрастающего в условиях 
прибрежных предгорных экосистем Республик да-
гестан и Крым.
Материалы и методы исследования

Материалом исследований служили красные 
столовые вина из винограда сорта Каберне-сови-
ньон, произрастающего в предгорно-прибрежной 
зоне – пос. Геджух, дербентский район, Республи-
ка дагестан и Западной предгорно-прибрежной, 
Республика Крым. Полупроизводственные испы-
тания проведены на оАо «дербентский завод 
игристых вин» по «красному способу» – согласно 
методическим рекомендациям [12, 13]. Физико-хи-
мические показатели вина исследовали стандарти-
зированными и принятыми в виноделии методами 
[14, 15]. Качественный и количественный состав 
фенольных веществ определяли методом высоко-
эффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) 
с использованием хроматографической системы 
Agilent Technologies (модель 1100) с диодно-ма-
тричным детектором по методикам [16]. исследо-
вание макро- и микроэлементного состава красных 
столовых вин осуществляли методом атомно-аб-
сорбционной спектрометрии на приборе «Savant 
AAS» (USA) [17]. Все определения проводили в 
трех повторностях.
Результаты исследований и их обсуждение

Получив результаты исследований биохимиче-
ских свойств красного столового вина из винограда 
Каберне-совиньон, произрастающего на террито-
рии предгорно-прибрежной зоны дербентского 
района, возник интерес, как агроклиматические и 
агрохимические факторы могут повлиять на плодо-
родие почвенного покрова, виноградное растение 
и полученное из него вино в условиях различных 
приморских экосистем. сопоставительный анализ 
данных показателей для изучаемых регионов при-
веден в табл. 1.

Большое значение для культуры винограда име-
ет высота над уровнем моря, которая почти иден-
тична для регионов, и географические координаты 
местности. В условиях невысокой плодородности 
каштановых карбонатных почв из региона А и, со-
ответственно, низкого показателя гумуса, опреде-
ленную значимость приобретает значение глубины 
минерализованных грунтовых вод, которое имеет 
преимущество в сравнении с регионом Б. Верти-
кальный профиль каштановых почв дифференци-
рован. Гумусовый горизонт имеет серую окраску 
разной интенсивности. В средней части профиля 
отмечаются трещины, белые пятна карбонатов, ил-
люстрирующие формирование их в аридных кли-
матических условиях. отмечаются признаки гипсо-
вого засоления.

Предгорье региона Б отличается теплым и влаж-

ным климатом, сравнительно богатой растительностью, 
соответственно почвы обладают повышенными значе-
ниями гумуса. В предгорной зоне Б мощность гумусовых 
горизонтов увеличивается в связи с повышением коли-
чества атмосферных осадков, где тенденцией является 
увеличение развития растительности. Почвенные гори-
зонты содержат карбонаты, гумус на уровне средних по-
казателей, встречаются щебень и галечные отложения. 
Почвы изучаемых территорий сформировались на про-
дуктах выветривания известняков, мергелей и частично 
глинистых сланцев.

Гранулометрический состав почв регионов неодно-
роден в связи с различиями в происхождении геологиче-
ских пород. Важное значение для развития виноградно-
го растения имел и климатический фактор: для региона 
А – субтропический, Б – средиземноморский.

В образцах вин, полученных из красного техниче-
ского сорта винограда Каберне-совиньон регионов А и 
Б, изучены массовые концентрации катионов металлов 
и отдельные соединения полифенолов (табл. 2). Ана-
лиз минеральных веществ в образцах вин показал до-

Таблица 2. дегустационная оценка и компонентный 
состав фенольных и минеральных веществ красного 
столового виноматериала из сорта винограда каберне-
совиньон в зависимости от региона исследования
Table 2. Sensory appreciation and componential composition 
of phenolics and mineral substances of ‘cabernet-Sauvignon’ red 
table materials depending on the study region  

Определяемые  
вещества

Зона произрастания винограда
Предгорно-
прибрежная 
(Республика 
Дагестан) [4]

Западная пред-
горно-прибрежная 
(Республика Крым) 
[18]

массовая концентрация, мг/дм3

Калий 618,400 546,000
Кальций 1,750 54,000
Натрий 19,570 9,000
Магний 22,580 61,000
железо 4,890 0,830
Медь 0,055 0,050
Цинк 0,100 0,050
Антоцианы 139,00 71,000
Фенольные вещества (ФВ) 1678,00 1734,00
Олигомерные проциани-
дины 155,000 103,000
Полимерные проциани-
дины 1400,000 1445,000
Объемная доля этилового 
спирта, % 11,300 12,800
Массовая концентрация 
титруемых кислот, г/дм3 6,2 6,3

Дегустационная оценка

цвет темно-ру-
биновый; аромат 
яркий, ягодный, 
с оттенками 
смородины; вкус 
полный с дли-
тельным ягодным 
послевкусием. 
Дегустационный 
балл 8.6

цвет рубиновый, на-
сыщенный; яркий 
аромат, с харак-
терными нотками 
сафьяна и вишни, 
плотный по струк-
туре; вкус богатый, 
гармоничный; дли-
тельное послевкусие. 
Дегустационный 
балл 8.8
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статочно высокое и почти идентичное их суммарное 
содержание – 667.35 : 670.93 мг/дм3 (А : Б). согласно 
полученным данным, количественное содержание ме-
таллов соответствует общепринятым стандартам ка-
чества красных столовых вин и, соответственно, обе-
спечивает стойкость вин против появления касса.

Установлено, что концентрация макроэлементов 
Na, K, Ca, Mg составляла 99.23 : 99.86% (А : Б) от об-
щей суммы изучаемых элементов. В винах обнаружено 
доминантное количество калия 92.67 : 81.38% (А : Б), 
обеспечивающее бактерицидные свойства вин [19, 
20]. избыток доступного калия в почве может приве-
сти к повышению pH в сусле и вине [21]. обычно вы-
сокие уровни этого микроэлемента обнаруживаются 
в почвах, полученных из пород, содержащих большое 
количество полевого шпата, иллита, слюды вулкани-
ческих пород, сланца [22], что подтверждается наши-
ми данными. содержание магния, входящего в состав 
около 300 ферментов, составляло 3.37 : 9.09% (А : Б). 
достаточно большое влияние на технологический про-
цесс и качество вина оказывает натрий – 2.93 : 1.34% 
(А : Б). несколько повышенное количество натрия в 
образце из региона А обусловлено, возможно, регио-
нальной спецификой каштановых почв. Количество 
цинка в вине из региона А вдвое больше, что может 
быть связано с хранением виноматериала. содержа-
ние кальция накапливается в виноматериалах при 
использовании винограда, выращенного на известко-
вых почвах: 0.26 : 8.05% (А : Б), что объясняет повы-
шенное количество его в виноматериале из региона Б .

следует отметить, что виноматериалы из региона 
А отличаются повышенным содержанием катионов 
калия, натрия, железа и цинка; образцы Западного 
предгорья Крыма – повышенным содержанием каль-
ция и магния.

Результаты исследования фенольных соединений, 
влияющих на такие сенсорные составляющие вина, 
как цвет, терпкость, горечь и ароматический профиль, 
почти идентичны в виноматериалах (табл. 2). нако-
пление антоцианов, олигомерных и полимерных про-
цианидинов – мощных антиоксидантов, достаточно 
высокое в экспериментальных винах, что может быть 
обусловлено агроклиматическим фактором местно-
стей, технологией производства [23, 24]. известен 
важный вклад полимерных процианидинов в терп-
кость красного столового вина, где уровень полимер-
ных полифенолов может быть использован в качестве 
показателя его терпкости [25].
Выводы

Проведен сравнительный анализ почв, сформи-
рованных на продуктах выветривания известняков, 
мергелей и сланцев, из предгорно-прибрежных ви-
ноградарских регионов республик дагестан и Крым, 
пригодных для выращивания винограда сорта Кабер-
не-совиньон. Установлено, что образцы эксперимен-
тальных терруарных вин имели высокую дегустаци-
онную характеристику; биологически ценный компо-
нентный состав фенольных и минеральных веществ. 
накопление в виноматериалах катионов кальция, 
натрия, железа, магния, цинка, в меньшей степени – 
калия и меди обусловлено типом почвы и влиянием 

различных климатических факторов в условиях при-
брежных экосистем исследуемых регионов. следует 
отметить, что повышенное содержание катионов ка-
лия, натрия, железа и цинка характерно для дагестан-
ского красного вина, кальция и магния – для образцов 
вина из Западного предгорья Крыма.

Результаты исследования биохимического состава 
вин являются дополнительной информацией о спец-
ифике их из разных регионов, где плодородие почвы 
в совокупности с агрохимическими и агроклимати-
ческими факторами является важной составляющей 
конечного продукта сельского хозяйства.
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