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Аннотация. В сухих виноматериалах, выработанных из интродуцированных клонов (Cabernet Franc VCR-10 0, Syrah ISV-1, 
Montepulciano VCR-456, Ancellotta R-2, Malbech ISV-R6, Cabernet-Sauvignon VCR-19, Cabernet-Sauvignon R-19, Merlot R-3, 
Merlot R-12, Merlot VCR-1, Pinot Nero R-4, Pinot Nero VCR-18, Pinot Nero VCR-20), определены объемная доля этилового 
спирта, массовые концентрации сахаров, органических кислот, глицерина, фенольных веществ, антоцианов. Виноград для 
переработки был собран на кафедральном участке «Итальянская коллекция» (Симферопольский район). Объемная доля 
этилового спирта в исследуемых виноматериалах составила 11,7-15 %. Массовая концентрация глицерина – 6,79-10,19 г/дм3. 
В наибольшей массовой концентрации из органических кислот определена винная. Высокие массовые концентрации фе-
нольных веществ и антоцианов свидетельствуют о том, что исследуемые клоны являются перспективными для создания 
сырьевой базы производства красных вин.
Ключевые слова: антоцианы; оксибензойные кислоты; оксикоричные кислоты; флован-3-олы; флавонолы; вино-
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Abstract. In dry base wines produced from introduced clones (‘Cabernet Franc’ VCR-10 0, ‘Syrah’ ISV-1, ‘Montepulciano’ VCR-456, 
‘Ancellotta’ R-2, ‘Malbech’ ISV-R6, ‘Cabernet-Sauvignon’ VCR-19, ‘Cabernet-Sauvignon’ R-19, ‘Merlot’ R-3, ‘Merlot’ R-12, ‘Merlot’ 
VCR-1, ‘Pinot Nero’ R-4, ‘Pinot Nero’ VCR-18, ‘Pinot Nero’ VCR-20), the volume fraction of ethyl alcohol, mass concentrations of 
sugars, organic acids, glycerin, phenolic substances,  anthocyanins were determined. Grapes for processing were harvested on the 
plot «Italian Collection» of the Department (Simferopol region). The volume fraction of ethyl alcohol in the studied base wines 
was 11.7-15 %. Mass concentration of glycerin was 6.79-10.19 g/dm3. Tartaric acid had the highest mass concentration among 
organic acids. High mass concentrations of phenolic substances and anthocyanins indicate that the studied clones are promising 
for creating a raw material base for the production of red wines. 
Key words: anthocyanins; hydroxybenzoic acids; hydroxycinnamic acids; fl avan-3-ols; fl avonols; base wines for red wines.
For citation: Yermolin D.V., Yermolina G.V., Ivanchenko K.V., Geok V.N. Ostapenko O.V. Indicators of chemical 
composition of base wines from introduced grape clones. Magarach. Viticulture and Winemaking. 2022;24(4):387-392. 
DOI 10.34919/IM.2022.91.37.013 (in Russian).

Введение
Развитие виноградарства и виноделия в Респу-

блике Крым в настоящее время является приоритет-
ной задачей агропромышленного комплекса. Следует 
отметить, что наиболее перспективным направлени-
ем при этом является создание сырьевых баз за счет 
интродуцированных клонов сортов западноевропей-
ской эколого-географической группы [1-3]. При этом 
особый интерес вызывают сорта для производства 
красных вин.

Клоновая селекция проводится путем индиви-
дуального отбора кусто-клонов в популяции одного 
сорта винограда по хозяйственно-ценным признакам 
[4-12].

Красные вина всегда пользуются высоким спро-

сом, в том числе за счет повышенного содержания 
биологически активных соединений [13-15].

Наибольший интерес среди биологически актив-
ных веществ красных вин представляют фенольные 
вещества [16-18].

Содержание органических кислот, сахаров, глице-
рина и спирта играет важную роль в формировании 
качества вина [19, 20].

Целью данной работы явилось изучение показа-
телей химического состава виноматериалов из интро-
дуцированных клонов винограда. 

Объекты и методы исследований
Материалами исследований были красные су-

хие виноматериалы урожая 2019-2020 годов, выра-
ботанные из следующих интродуцированных кло-
нов: Cabernet Franc VCR-10 (CF), Syrah ISV-1 (Srh), 
Montepulciano VCR-456 (Mnt), Ancellotta R-2 (Ant), 
Malbech ISV-R6 (Mlb), Cabernet- Sauvignon VCR-19 
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(CS VCR-19), Cabernet-Sauvignon R-19 
(CS R-19), Merlot R-3 (M R-3), Merlot 
R-12 (M R-12), Merlot VCR-1 (M VCR-1), 
Pinot Nero R-4 (PN R-4), Pinot Nero VCR-
18 (PN VCR-18), Pinot Nero VCR-20 (PN 
VCR-20).

Виноград для переработки был со-
бран на кафедральном участке «Ита-
льянская коллекция» (Симферополь-
ский район).

Виноград перерабатывали по красно-
му способу: дробление и гребнеотделе-
ние винограда → сульфитация мезги (75 
мг/дм3) → брожение мезги → прессование 
бродящей мезги → дображивание → сня-
тие виноматериала с дрожжевого осад-
ка→ отдых. 

Массовые концентрации этилового 
спирта, сахаров, глицерина, органиче-
ских кислот, антоцианов, оксибензойн, 
оксикоричных кислот, флован-3-олов, 
флавонолов определяли методом ВЭЖХ.

Результаты и их обсуждение
На первом этапе исследований опре-

деляли объемную долю этилового спир-
та в виноматериалах. Полученные ре-
зультаты представлены на рис.1.

Объемная доля этилового спирта в 
исследуемых виноматериалах составила 
11,7 -15,0 % (рис. 1).

На следующем этапе исследований 
определяли массовую концентрацию ор-
ганических кислот. Полученные резуль-
таты представлены в табл. 1.

В таблице 1 показано, что в наиболь-
шей массовой концентрации во всех ви-
номатериалах содержится винная кисло-
та. Частично яблочно-молочное броже-
ние прошло в виноматериалах Cabernet-
Sauvignon VCR-19, Cabernet-Sauvignon 
R-19, Pinot Nero R-4, Pinot Nero VCR-18, 
Pinot Nero VCR-20.

Определяли массовые концентрации 
глюкозы и фруктозы в исследуемых вино-
материалах. Полученные данные пред-
ставлены в таблице 2.

Анализ данных, представленных в та-
блице 2, свидетельствует о том, что вино-
материалы выбродили «насухо».

Определяли массовую концентра-
цию глицерина в исследуемых винома-
териалах. Полученные результаты пред-
ставлены на рис. 2.

Массовая концентрация глицерина в 
исследуемых виноматериалах составила 
6,79-10,19 г/дм3 (рис. 2). В исследуемых 
клонах Cabernet-Sauvignon данный по-
казатель имел незначительную разницу и 
составил 7,99 г/дм3 для клона VCR-19 и 
8,04 г/дм3 для R-19 соответственно. 

Рис. 1 Объемная доля этилового спирта в исследуемых 
виноматериалах
Fig. 1 Volume fraction of ethyl alcohol in the studied base wines
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Рис. 2 Массовая концентрация глицерина в исследуемых 
виноматериалах
Fig. 2 Mass concentration of glycerin in the studied base wines
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Таблица 1. Массовые концентрации органических кислот в 
исследуемых виноматериалах, г/дм3

Table 1. Mass concentrations of organic acids in the studied base wines, 
g/dm3

Виноматериалы
Органические кислоты
лимон-
ная 

вин-
ная 

яблоч-
ная 

янтар-
ная

молоч-
ная 

уксус-
ная 

Cabernet Franc VCR-10 0,20 3,13 3,06 2,59 0,14 0,48
Syrah ISV-1 0,32 3,36 2,43 2,05 0,05 0,40
Montepulciano VCR-456 0,21 5,80 1,83 2,00 0,08 0,50
Ancellotta R-2 0,25 3,77 3,13 2,50 0,11 0,43
Malbech ISV-R6 0,28 3,06 2,21 1,82 0,21 0,30
Cabernet-Sauvignon VCR-19 0,00 3,05 1,32 2,67 1,56 0,62
Cabernet-Sauvignon R-19 0,00 2,58 1,38 2,60 1,94 0,66
Merlot R-3 0,07 3,67 1,20 2,15 0,63 0,62
Merlot R-12 0,06 4,01 1,71 2,64 0,18 0,52
Merlot VCR-1 0,08 3,38 1,01 2,36 0,66 0,43
Pinot Nero R-4 0,00 2,09 1,61 1,98 1,41 0,70
Pinot Nero VCR-18 0,00 2,22 1,74 2,05 1,14 0,73
Pinot Nero VCR-20 0,07 2,13 1,51 2,17 1,21 0,52
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Наибольшая массовая концентрация глицери-
на для клонов Merlot определена в виноматериале 
Merlot VCR-1 и составила 8,51 г/дм3 наименьшая в 
Merlot R-3 – 7,93 г/дм3, тогда как в виноматериале 
Merlot R-12 – 8,20 г/дм3. 

В виноматериалах, выработанных из клонов Pinot 

Nero, массовая концентрация глицерина определена 
в пределах 7,82-9,14 г/дм3 и наибольшее ее значение 
отмечено в виноматериале Pinot Nero VCR-20.

Проводили исследования массовой концентра-
ции фенольных веществ. Полученные результаты 
представлены в табл. 3.

Анализ данных, представленных в таблице 3, 
свидетельствует о том, что в наибольшей массовой 
концентрации из оксибензойных кислот в виномате-
риалах определена галловая кислота, из оксикорич-
ных – кафтаровая кислота. Массовая концентрация 
(+)-D-катехина составляла 16,2-53,3 мг/дм3; (-)-Эпи-
катехина – 5,6-16,9 мг/дм3. Из флавонолов в винома-
териалах были определены кверцетин, кверцетин-3-
О-глюкуронид, кверцетин-3-О-глюкозид.

Наибольшая массовая концентрация мономер-
ных форм фенольных веществ определена в виномате-
риалах Ancellotta R-2 – 216,4 мг/дм3 и Cabernet Franc 
VCR-10 – 215,4 г/дм3. При этом наименьшее значение 
данного показателя выявлено в виноматериалах из 
клонов Cabernet-Sauvignon и составила 62,3 мг/дм3 
для виноматериала из клона VCR-19 и 74,0 мг/дм3 для 
R-19 соответственно. 

Для виноматериалов Merlot массовая концентра-
ция мономерных форм фенольных веществ определе-
на в пределах 132,6-141,7 мг/дм3 и в наибольшем зна-
чении в виноматериале Merlot R-3.

В виноматериалах Pinot Nero R-4, Pinot Nero 

Таблица 2. Массовые концентрации сахаров в 
исследуемых виноматериалах, г/дм3

Table 2. Mass concentrations of sugars in the studied base 
wines, g/dm3

Виноматериалы Глюкоза Фрук-
тоза

Содержа-
ние сахаров

Cabernet Franc VCR-10 0,12 0,16 0,28
Syrah ISV-1 0,00 0,21 0,21
Montepulciano VCR-456 0,00 0,00 0,00
Ancellotta R-2 0,06 0,63 0,69
Malbech ISV-R6 0,11 0,08 0,19
Cabernet-Sauvignon VCR-19 0,00 0,00 0,00
Cabernet-Sauvignon R-19 0,00 0,00 0,00
Merlot R-3 0,00 0,00 0,00
Merlot R-12 0,00 0,11 0,11
Merlot VCR-1 0,00 0,16 0,16
Pinot Nero R-4 0,00 0,17 0,17
Pinot Nero VCR-18 0,00 0,15 0,15
Pinot Nero VCR-20 0 0,20 0,20
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Cabernet Franc VCR-10 17,7 4,0 53,3 15,8 3,6 70,1 12,1 5,7 3,8 8,1 5,6 0,0 1,2 0,4 4,6 5,2 4,2
Syrah ISV-1 12,9 3,9 29,9 10,8 5,1 42,4 12,1 4,4 2,6 6,4 4,6 0,0 1,2 0,5 4,3 5,6 2,6
Montepulciano VCR-456 10,4 1,1 22,0 11,0 2,7 33,9 11,9 2,8 0,0 6,3 0,4 0,0 1,1 0,0 7,4 9,6 3,9
Ancellotta R-2 7,7 1,6 37,7 16,8 5,5 80,5 12,6 7,9 4,1 7,5 4,4 1,2 2,2 0,9 6,8 14,6 4,4
Malbech ISV-R6 10,5 2,1 34,8 7,1 5,5 25,5 6,6 2,2 3,4 5,9 6,3 0,0 0,8 0,5 1,0 4,2 0,5
Cabernet-Sauvignon 
VCR-19 4,1 1,8 18,2 5,8 11,1 0,9 9,9 0,0 3,5 3,4 0,7 0,0 0,5 0,0 0,0 1,7 0,7

Cabernet-Sauvignon R-19 4,6 1,9 23,3 5,6 9,4 1,4 17,0 0,0 2,7 3,0 1,5 0,0 0,7 0,1 0,0 1,8 1,0
Merlot R-3 16,9 4,5 32,6 11,6 6,6 32,7 6,2 2,2 5,2 5,6 5,7 0,0 2,1 0,8 3,9 0,0 5,1
Merlot R-12 14,9 5,3 33,7 12,8 5,9 20,9 7,2 1,8 3,6 5,1 4,4 0,0 0,5 0,4 4,8 5,6 5,7
Merlot VCR-1 14,5 5,1 30,5 12,8 5,1 28,1 8,6 2,1 4,1 5,3 5,0 0,0 1,0 0,7 6,4 4,0 1,0
Pinot Nero R-4 9,8 3,3 16,2 13,3 13,7 41,7 7,0 2,3 6,3 5,1 2,0 0,0 2,0 0,5 1,4 0,0 0,7
Pinot Nero VCR-18 11,9 3,3 15,8 8,9 15,6 21,4 6,4 1,1 12,7 4,4 2,8 0,0 3,4 0,7 1,2 0,0 0,6
Pinot Nero VCR-20 10,6 3,0 31,5 16,9 12,9 28,6 7,9 1,8 8,8 4,1 1,9 0,0 2,9 0,7 2,0 5,7 0,8

Таблица 3. Массовые концентрации фенольных веществ в исследуемых виноматериалах, мг/дм3

Table 3. Mass concentrations of phenolic substances in the studied base wines, mg/dm3
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VCR-18, Pinot Nero VCR-20 массовая концентрация 
мономерных форм фенольных веществ составила 
125,3 мг/дм3, 110,2 мг/дм3, 140,1 мг/дм3 соответствен-
но. 

Определяли массовые концентрации антоцианов 
в исследуемых виноматериалах. Результаты представ-
лены в таблице 4.

В виноматериалах, выработанных из интродуци-
рованных клонов, в наибольшей массовой концен-
трации из антоцианов содержится моногликозид 
мальвидина (табл. 4). Наибольшая массовая концен-
трация мальвидин-3-О-глюкозид определена в ви-
номатериале Ancellotta R-2. В виноматериалах, вы-
работанных из клонов Cabernet-Sauvignon большая 
массовая концентрация моногликозида мальвидина 
выявлена для клона VCR-19 и составила 116,0 мг/дм3, в 
виноматериалах Merlot – для клона R-12 140,5 мг/дм3; 
в виноматериалах Pinot Nero – для VCR-20 со значе-
нием 122,4 мг/дм3. В целом отмечено, что массовая 
концентрация антоцианов во всех виноматериалах 

находилась на достаточно высоком уровне.
Проводили органолептическую оценку опытных 

виноматериалов. Полученные данные представлены 
на рис. 3.

Дегустационные оценки 7,8 и выше баллов 
были отмечены в виноматериалах Cabernet Franc 
VCR-10, Syrah ISV-1, Merlot R-3, Merlot R-12, Merlot 
VCR-1, Pinot Nero R-4, Pinot Nero VCR-18, Pinot Nero 
VCR-20. Из виноматериалов Cabernet-Sauvignon боль-
шую дегустационную оценку получил виноматериал 
Cabernet-Sauvignon R-19 – 7,75 баллов. 

Выводы
Таким образом, в ходе проведенных исследований 

установлено, что объемная доля этилового спирта в 
исследуемых виноматериалах составила 11,7-15  %. 
Массовая концентрация глицерина – 6,79-10,19 г/дм3. 
В наибольшей массовой концентрации из органиче-
ских кислот определена винная.

Дегустационные оценки 7,8 и выше баллов были 
отмечены в виноматериалах Cabernet Franc VCR-10, 
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Дельфинидин-3-О-глюкозид 22,0 4,0 31,0 51,7 7,0 3,0 4,0 10,0 17,3 13,7 5,0 4,0 7,2

Цианидин-3-О-глюкозид 1,0 1,0 1,4 1,1 1,0 0,9 0,7 1,0 1,1 1,3 0,8 0,7 1,0

Петунидин-3-О-глюкозид 22,0 9,0 37,1 50,5 11,7 11,2 4,4 6,0 17,6 14,2 12,8 15,6 18,8
Пеонидин-3-О-глюкозид 13,1 14,0 13,0 49,0 11,5 12,4 16,7 22,5 19,7 15,6 10,5 10,2 12,2
Мальвидин-3-О-глюкозид 129,6 106,0 134,0 179,4 116,0 116,6 110,7 107,7 140,5 129,6 103,9 102,2 122,4
Дельфинидин-3-О-(6'-ацетил-
глюкозид) 1,8 0,0 2,5 7,9 1,8 0,0 0,0 0,0 3,1 2,1 0,2 0,0 1,3

Цианидин-3-О-(6'-ацетил-
глюкозид) 4,1 3,4 2,0 7,8 5,5 5,4 5,3 7,9 6,1 6,0 5,2 4,7 4,9

Петунидин-3-О-(6'-ацетил-
глюкозид) 3,2 2,4 5,6 5,0 6,4 6,2 4,2 5,5 7,6 7,2 5,3 5,0 5,8

Дельфинидин-3-О-(6'-п-кумароил-
глюкозид) 3,0 2,0 1,0 2,1 1,0 1,0 2,0 1,0 3,5 2,1 2,6 2,2 2,3

Пеонидин-3-О-(6'-ацетил-
глюкозид) 2,6 4,0 1,9 8,3 1,0 7,0 4,5 1,9 3,1 2,7 6,0 6,5 6,0

Мальвидин-3-О-(6'-ацетил-
глюкозид) 30,9 21,9 26,5 36,3 22,7 22,4 23,7 31,8 37,5 36,7 19,0 20,4 22,0

Цианидин-3-О-(6'-п-кумароил-
глюкозид) 0,9 0,2 1,0 1,8 0,0 0,0 1,0 0,6 1,2 0,6 0,2 0,4 0,1

Петунидин-3-О-(6'-п-кумароил-
глюкозид) 2,5 3,0 4,6 2,8 0,9 0,8 0,7 0,5 1,3 1,1 0,1 0,3 0,2

Пеонидин-3-О-(6'-п-кумароил-
глюкозид) 4,2 3,1 3,0 5,4 2,0 4,1 4,7 3,7 4,4 6,5 2,1 1,9 1,7

Мальвидин-3-О-(6'-п-кумароил-
глюкозид) 12,7 10,6 13,6 19,6 11,0 10,2 10,2 11,3 13,7 12,6 9,0 8,6 8,2

Таблица 4. Массовые концентрации антоцианов в исследуемых виноматериалах, мг/дм3

Table 4. Mass concentration of anthocyanins in the studied base wines, mg/dm3
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Syrah ISV-1, Merlot R-3, Merlot R-12, Merlot VCR-1, 
Pinot Nero R-4, Pinot Nero VCR-18, Pinot Nero VCR-
20.

Высокие массовые концентрации фенольных ве-
ществ и антоцианов свидетельствуют о том, что ис-
следуемые клоны являются перспективными для соз-
дания сырьевой базы производства красных вин.
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Рис. 3 Дегустационные оценки опытных виноматериалов
Fig. 3. Tasting assessments of the studied base wines
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