
ВИНОДЕЛИЕ

201

«Магарач». Виноградарство и виноделие. 2023;25(2):201-208
Magarach. Viticulture and Winemaking. 2023;25(2):201-208

 

© Шмигельская Н.А., Макаров А.С., Лутков И.П., Максимовская В.А., 
Сивочуб Г.В., Тимошенко Е.А., Хорошко А.А., 2023

УДК 634.852:663.221/.223
DOI 10.34919/IM.2023.25.2.014

О Р И Г И Н А Л Ь Н О Е  И С С Л Е Д О В А Н И Е

Технологическая оценка крымских аборигенных сортов 
винограда для производства игристых вин

Шмигельская Н.А.✉, Макаров А.С., Лутков И.П., Максимовская В. А., Сивочуб Г.В., 
Тимошенко Е.А., Хорошко А.А. 
Всероссийский национальный научно-исследовательский институт виноградарства и виноделия «Магарач» РАН, 
Россия, 298600, Республика Крым, г. Ялта, ул. Кирова, 31
✉nata-ganaj@yandex.ru

Аннотация. В связи с повышенным интересом отечественных и зарубежных ученых к аборигенным сортам винограда 
проводятся их всесторонние исследования. В статье представлены результаты исследований автохтонных крымских сортов 
винограда. Проведена оценка технологического потенциала винограда, а также исследованы физико-химические и органо-
лептические показатели виноматериалов для определения их использования в производстве игристых вин. Исследования 
проведены на сортах винограда Сары пандас, Кокур белый, Эким кара, Джеват кара, Кефесия, произрастающих в условиях 
Южного берега Крыма (с. Морское, Судак) с использованием современных и классических методик. Согласно совокупному 
учету показателей углеводно-кислотного комплекса сусла, включающие массовые концентрации сахаров (Мс) и титруемых 
кислот (Мтк), глюкоацидиметрический (ГАП) и показатель технической зрелости (ПТЗ), для производства игристых вин 
перспективно использовать сорт Кокур белый (ПТЗ – 185, ГАП – 2,4, Мс – 167 г/дм3, Мтк – 7,1 г/дм3). Для возможного при-
менения остальных аборигенных сортов винограда (Эким кара, Джеват кара, Сары пандас, Кефесия) требуется контроль 
и регулирование углеводно-кислотного комплекса. По совокупности физико-химических показателей, установлено, что 
виноматериалы из аборигенных сортов винограда соответствуют требованиям нормативной документации, однако имеют 
отклонения от диапазона рекомендуемых дополнительных показателей, позволяющих получить качественные игристые 
вина, что обусловливает продолжение исследований, направленных на подбор технологий производства. При этом в 
результате органолептического анализа выделены виноматериалы, обладающие оригинальными букетом и вкусом с 
высокой дегустационной оценкой на уровне 7,78-7,86 баллов: Кокур белый, Сары пандас, Кефесия.
Ключевые слова: сусло; физико-химические показатели; глюкоацидометрический показатель; показатель техни-
ческой зрелости; фенольные соединения; дегустационная оценка.
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Abstract. Due to the increased interest of national and international scientists in native grape varieties, the comprehensive research 
is conducted. The article presents the results of studies of Crimean native grape varieties. Technological potential of grapes was 
assessed, and physicochemical and organoleptic characteristics of base wines were studied to determine their use in sparkling 
wine production. The research was carried out on grape varieties ‘Sary Pandas’, ‘Kokur Belyi’, ‘Ekim Kara’, ‘Gevat Kara’, ‘Kefesiya’, 
growing in conditions of the South Coast of Crimea (Morskoye village, Sudak) using modern and classical methods. According to 
the cumulative accounting of indicators of carbohydrate-acid complex of must, including mass concentrations of sugars (Ms) and 
titratable acids (Mta), glucoacidimetric (GAI) and technical ripeness indicators (TRI), it is promising to use ‘Kokur Belyi’ variety (TRI 
– 185, GAI – 2.4, Ms – 167 g/dm3, Mta – 7.1 g/dm3) for sparkling wine production. For potential use of other native grape varieties 
(‘Ekim Kara’, ‘Gevat Kara’, ‘Sary Pandas’, ‘Kefesiya’), the control and regulation of carbohydrate-acid complex is required. Based on 
the combination of physicochemical parameters, it is found that base wines from native grape varieties meet the requirements of 
regulatory documentation, however, they deflect from the range of recommended additional indicators responsible for obtaining 
high-quality sparkling wines, which necessitates to continue the research aimed at selecting production technologies. At the same 
time, as a result of organoleptic analysis, base wines with original bouquet and flavor with a high tasting score of 7.78-7.86 points: 
‘Kokur Belyi’, ‘Sary Pandas’, ‘Kefesiya’ were identified.
Key words: must; physicochemical parameters; glucoacidometric indicator; technical ripeness indicator; phenolic 
compounds; tasting evaluation.
For citation: Shmigelskaia N.A., Makarov A.S., Lutkov I.P., Maksimovskaia V.A., Sivochoub G.V., Timoshenko E.A., 
Khoroshko A.A. Technological assessment of Crimean native grape varieties for sparkling wine production. Magarach. 
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Введение
Производство высококачественной и конкурен-

тоспособной винодельческой продукции, в том числе 
игристых вин, является одной из первостепенных за-
дач для развития виноградовинодельческой отрасли. 
Игристые вина занимают определенное место на ми-
ровом рынке вина, их доля в общем объеме состав-
ляет 13,7  %. Российская Федерация имеет большой 
потенциал стать одним из крупных игроков на миро-
вом рынке, так как имеет собственные виноградники, 
производственные мощности и богатые винодельче-
ские традиции. В современных условиях высокой ры-
ночной конкуренции винодельческие предприятия 
постоянно ищут пути повышения престижа и востре-
бованности своей винопродукции при сохранении 
высокого качества. Одним из актуальных направле-
ний является использование аборигенных сортов ви-
нограда, которые, кроме проявления относительно 
высокой устойчивости к неблагоприятным природ-
но-климатическим условиям и сохранения урожая, 
проявляют уникальные индивидуальные свойства в 
готовой продукции. В данном направлении прово-
дятся исследования отечественными и зарубежными 
учеными, в результате которых выделены перспек-
тивные сорта винограда [1-8], разрабатываются при-
менительно к этим сортам оптимальные технологии 
их выращивания [9, 10] и переработки [11-14] для 
получения качественной винопродукции, проводят-
ся генетические исследования [15-16], позволяющие 
паспортизировать изучаемые сорта [17, 18]. При 
этом для производства игристых вин перечень пер-
спективных аборигенных сортов винограда 
весьма ограничен. В связи с этим изучение 
и обоснование использования различных 
автохтонных сортов винограда с целью рас-
ширения ассортимента и повышения каче-
ства игристых вин остается актуальным на-
правлением.

Материалы и методы исследований
Объектами исследований являлись або-

ригенные сорта винограда Сары пандас, 
Кокур белый, Эким кара, Джеват кара, Ке-
фесия, произрастающие в условиях Южного 
берега Крыма (с. Морское, Судак). Винома-
териалы получали традиционными метода-
ми производства вин – по белому и красно-
му способам. В качестве контроля использо-
вали классические сорта винограда Алиготе 
и Каберне Совиньон. Для проведения пер-
вичного брожения применялись различные 
расы дрожжей из ЦКП Коллекции микро-
организмов института «Магарач»: при пе-
реработке винограда по белому способу ис-
пользовали штамм дрожжей Sacch. cerevisiae 
I-527 (47-К); по красному способу – исполь-
зовали штамм дрожжей Sacch. cerevisiae I-25 
(Каберне 5).

Физико-химические показатели сусла, 
виноматериалов определяли по стандарти-
зированным и принятым в виноделии ме-

тодам анализа [19], определение органолептических 
свойств – методами сенсорного анализа в соответ-
ствии с Положением о дегустационной комиссии ин-
ститута «Магарач». Технологическую оценку сортов 
винограда осуществляли по следующим показателям: 
массовая концентрация сахаров и титруемых кислот, 
активная кислотность (величина рН) в сусле, техно-
логический запас фенольных (ТЗ ФВ) и красящих ве-
ществ (ТЗ КВ) в винограде, массовая концентрация 
фенольных веществ (ФВисх.) в свежеотжатом сусле, 
монофенолмонооксигеназная (МФМО) активность 
сусла, мацерирующая (экстрагирующая) (ФВмац.) 
способность сусла при настаивании мезги в течение 
4 ч [20]. Для определения направления применения 
винограда оценивали глюкоацидиметрический по-
казатель (ГАП) и показатель технической зрелости 
(ПТЗ), полученные расчетным путем: 

ПТЗ=Мс × рН2,    (1)
ГАП = Мс/ Мтк,    (2)

где Мс – массовая концентрация сахаров, г/100 см3; 
Мтк – массовая концентрация титруемых кислот, 
г/дм3; рН – активная кислотность.

Выработку виноматериалов проводили в условиях 
микровиноделия в трех параллельных повторностях, 
обработку данных осуществляли с помощью методов 
математической статистики с использованием про-
граммного обеспечения MS Offi  ce Excel и Statistica.

Результаты исследований
На первом этапе исследований проводили техно-

логическую и биохимическую оценку качества вино-
града (табл. 1, 2). 

Сорт
Массовая  концен-
трация, г/дм3

рН
МФМО 
активность 
сусла, ×102, 
усл. ед.

ПТЗ ГАП
саха-
ров

титруемых 
кислот

Алиготе 190 7,1 3,5 10,0 233 2,7
Сары пандас 196 5,9 3,5 7,0 240 3,3
Кокур белый 167 7,1 3,3 11,0 185 2,4
Каберне Совиньон 188 8,0 3,2 7,0 193 2,4
Эким кара 175 4,3 3,6 5,6 231 4,1
Джеват кара 167 4,9 3,6 3,4 218 3,4
Кефесия 212 5,9 3,8 5,9 306 3,6

Таблица 1. Физико-химические и биохимические показатели сусла
Table 1. Physicochemical and biochemical parameters of must

 Сорт
Массовая концентрация, мг/дм3

ФВисх. ФВох. ФВмац. ТЗ ФВ КВмац ТЗ КВ
Алиготе 320 250 350 796 – –
Сары пандас 198 168 211 692 – –
Кокур белый 265 255 273 805 – –
Каберне Совиньон 221 214 358 1550 22 288
Эким кара 327 293 352 1019 32 645
Джеват кара 891 733 945 2351 29 269
Кефесия 773 843 1000 3052 379 1559

Таблица 2. Физико-химические показатели винограда и сусла
Table 2. Physicochemical parameters of grapes and must
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По основному контролируемому показателю при 
сборе винограда согласно ГОСТ 31782, ГОСТ 33311 
– массовой концентрации сахаров (для белых сортов – 
не менее 160 г/дм3, для красных – не менее 170 г/дм3), 
установлено, что практически все изучаемые образ-
цы винограда соответствовали предъявляемому зна-
чению показателя. Исключением был сорт Джеват 
кара, в котором массовая концентрация сахаров со-
ставляла 167 г/дм3 и была на 3 г/дм3 меньше нижней 
границы показателя, рекомендуемого для переработ-
ки красных сортов винограда на винопродукцию, что 
обусловливает контроль данного показателя при со-
зревании и более поздний сбор урожая данного сорта 
винограда. В остальных сортах массовая концентра-
ция сахаров находилась в пределах от 167 г/дм3 (Кокур 
белый) до 212 г/дм3 (Кефесия). Массовые концентра-
ции титруемых кислот в изучаемых сортах винограда 
варьировали в широких пределах от 4,3 г/дм3 (Эким 
кара) до 7,1 г/дм3 (Кокур белый). При этом следует 
отметить, что согласно требованиям ГОСТ 33311 и 
рекомендациям [21] минимальное значение массовой 
концентрации титруемых кислот для производства 
качественных игристых вин должно быть не менее 
6 г/дм3. 

Оценка расчетных показателей на основе углевод-
но-кислотного комплекса сусла показала, что ПТЗ на-
ходился в диапазоне 185-306, а ГАП – 2,4-4,1. Ранее 
были установлены [21] оптимальные диапазоны значе-
ний данных показателей для производства виномате-
риалов для игристых вин, согласно которым рекомен-
дуются: ПТЗ для белых – 143-205; для красных – 160-
225; ГАП для белых – 2,1-3,3; для красных – 2,4-3,7. 

По совокупному учету показателей углеводно-
кислотного комплекса сусла, включающих массовые 
концентрации сахаров и титруемых кислот, ГАП и 
ПТЗ, для производства виноматериалов для игри-
стых вин соответствует предъявляемым требованиям 
сорт винограда Кокур белый (ПТЗ –185, ГАП – 2,4, 
Мс – 167 г/дм3, Мтк – 7,1 г/дм3).

Для возможного применения остальных абори-
генных сортов винограда – Эким кара, Джеват кара, 
Сары пандас, Кефесия необходимо регулировать сро-
ки сбора урожая для накопления необходимого коли-
чества массовой концентрации сахаров и титруемых 
кислот в винограде, а также следует рассматривать 
возможность применения разрешенных технологи-
ческих приемов, позволяющих повышать концентра-
цию титруемых кислот, в частности приемом исполь-
зования штаммов дрожжей Lachancea thermotolerans 
при брожении [22, 23], купажирования виноматери-
алов и др.

Для контроля процессов окисления анализирова-
ли оксидазную активность сусла, заключающуюся в 
определении активности окислительных ферментов 
(монофенолмонооксигеназы и пероксидазы). Уста-
новлено, что пероксидазная активность сусла в образ-
цах отсутствовала или была исключительно низкой. 
При оценке монофенолмонооксигеназной активно-
сти установлено, что она находилась в диапазоне от 
3,4 до 11 усл. ед. (×10-2). Более высокой окислительной 

активностью > 11 усл. ед. (×10-2) обладал сорт Кокур 
белый. Повышенная ферментативная активность ви-
нограда интенсифицирует протекание окислитель-
ных процессов на стадии переработки винограда, что 
может привести к снижению качества получаемых 
виноматериалов для игристых вин. В связи с этим 
для предотвращения окислительных процессов про-
водили отделение сусла с минимальным контактом 
твердых частей виноградной ягоды, отстаивание сус-
ла при пониженных температурах (10-12 oС), сульфи-
тацию в дозах 75–100 мг/дм3 SO2.

На следующем этапе изучали фенольный ком-
плекс винограда. Технологический запас фенольных 
веществ в белых сортах винограда находился в диапа-
зоне от 692 мг/дм3 у сорта Сары пандас до 805 мг/дм3 у 
сорта Кокур белый, при незначительном отклонении 
данного показателя от контрольного сорта винограда 
Алиготе на 1-13 %; в красных сортах – от 1019 мг/дм3 

у сорта Эким кара до 3052 мг/дм3 у сорта Кефесия. ТЗ 
ФВ в винограде сорта Эким кара был на 34% ниже, 
а в сортах Джеват кара и Кефесия соответственно на 
52 и 92% выше, чем в винограде сорта Каберне Со-
виньон (контроль). Технологический запас красящих 
веществ составлял от 269 мг/дм3 у сорта Джеват кара 
до 1559 мг/дм3 у сорта Кефесия. В сорте Джеват кара 
данный показатель был практически на уровне кон-
троля (отклонение составляло 7%), а в сортах Эким 
кара и Кефесия был выше в 1,2-4,4 раз.

При производстве виноматериалов для игристых 
вин особое внимание уделяется количеству феноль-
ных веществ, перешедших в сусло при его контакте 
с твердыми частями винограда при переработке по 
белому и по красному способам, минимальное со-
держание которых позволяет получать высококаче-
ственные виноматериалы, а регулирование времени 
контакта позволяет получать умеренно танинные, 
полные виноматериалы. При технологической оцен-
ке винограда оценивали показатель исходного содер-
жания фенольных веществ в сусле после прессования 
целых ягод, а также экстрагирующую способность 
сусла по отношению к фенольным веществам. Уста-
новлено, что показатель ФВисх. находился в широких 
пределах: в белых сортах винограда от 198 мг/дм3 у 
сорта Сары пандас до 265 мг/дм3 у сорта Кокур бе-
лый, что составляет в среднем 31 % от их технологиче-
ского запаса и что на 7-11% ниже, чем в контрольном 
сорте винограда и, таким образом, является благо-
приятным фактором при производстве виноматериа-
лов для игристых вин. В красных сортах рассматри-
ваемый показатель варьировал от 327 мг/дм3 у сорта 
Эким кара до 891 мг/дм3 у сорта Джеват кара, что 
составляет соответственно в среднем 32 % от их тех-
нологического запаса. При сравнении с контрольным 
сортом отмечено, что показатель ФВисх. в красных 
аборигенных сортах был выше в 1-3 раза. 

При оценке окисляющей способности сусла 
(ФВисх. – ФВок.)/ФВисх.) отмечено, что наибольшее 
отклонение массовой концентрации фенольных ве-
ществ от его исходного содержания в сусле установ-
лено в сортах Сары пандас (на 15%) и Джеват кара 
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(на 18 %), при этом для указанного белого сорта ви-
нограда значение этого показателя было меньше, чем 
в контрольном сорте, а для красного сорта винограда 
было на 15 % выше. 

При изучении экстрагирующей способности сус-
ла (ФВмац/ТЗФВ и КВмац./ТЗКВ) выявлено, что в 
сусло переходит от 30 % у сорта Сары пандас до 40 % 
у сорта Джеват кара суммы фенольных веществ от их 
технологического запаса, в том числе от 5 % у сорта 
Эким кара до 24% у сорта Кефесия красящих веществ 
от их технологического запаса. При сравнении абори-
генных сортов с контрольными отмечено, что в белых 
сортах значение показателя ниже на 6-10% контроль-
ного сорта, а в красных сортах показатель ФВмац/
ТЗФВ выше на 10-17%, а КВмац/ТЗКВ на 11-24 %. 

В результате проведенных исследований установ-
лено, что изученные сорта винограда имеют доста-
точно широкие диапазоны показателей фенольного 
комплекса винограда. При этом показатели феноль-
ного комплекса белых сортов винограда Кокур белый 
и Сары пандас были на уровне и ниже контрольного 
сорта винограда Алиготе, что дает возможность рас-
сматривать их в качестве сырья для выработки легких 
виноматериалов при производстве игристых вин. По-
казатели фенольного комплекса красных сортов вино-
града в основном превышали значения контрольного 
сорта, что обусловливает необходимость контроля 
процесса экстрагирования компонентов фенольно-
го комплекса на стадии переработки винограда для 
получения легких, умеренно танинных виноматери-
алов. Полученные результаты согласуются с ранее 
полученными данными о повышенном содержании 
фенольных веществ в аборигенных сортах винограда, 
способствующем повышенной стрессоустойчивости 
к условиям произрастания.

На втором этапе проводили изучение опытных 
виноматериалов.

Выработанные виноматериалы по основным фи-
зико-химическим показателям (табл. 3) соответство-
вали требованиям ГОСТ  33336, ГОСТ 32030. Объ-
емная доля этилового спирта была в пределах 10,3-
12,2  %. Массовая концентрация титруемых кислот 
находилась в диапазоне 3,5-8,0 г/дм3. Невысокими 
значениями данного показателя (3,5-4,5 г/дм3) ха-

рактеризовались виноматериалы из сортов Джеват 
кара, Эким кара, Сары пандас. Ранее проведенные 
исследования показали, что оптимальной массовой 
концентрацией титруемых кислот в виноматериалах 
для игристых вин является диапазон от 6,0 до 8,0 г/дм3 

[21], в связи с этим исследуемые виноматериалы це-
лесообразно использовать при составлении купажей 
при закладке в тираж на шампанизацию. Величина 
рН у изучаемых образцов находилась в пределах 3,3-
3,9. Повышенным значением активной кислотности в 
сравнении с контрольным сортом винограда, в сред-
нем составляющим 3,9, характеризовался образец ви-
номатериала из сорта Кефесия. 

Одним из этапов подготовки виноматериалов ко 
вторичному брожению является контроль показа-
теля окислительно-восстановительного потенциа-
ла, значение которого для получения качественных 
игристых вин должно быть низким. Согласно ранее 
проведенным исследованиям оптимальное значение 
ОВ-потенциала является до 300 мВ [24], при более 
высоких значениях требуется обязательное проведе-
ние процесса обескислороживания виноматериалов. 
В опытных образцах данный показатель варьировал в 
диапазоне – 143-213 мВ, что свидетельствовало о бла-
гоприятных условиях их хранения. Дополнительным 
критерием при оценке окисленности вин считают со-
держание альдегидов. Согласно классификации вин, 
предложенной Г.Г. Агабальянцем, степень окислен-
ности вин определяется по содержанию уксусного 
альдегида [24]. По данным Нилова В.И., Датунашви-
ли Е.Н., виноматериалы с явным тоном переокислен-
ности всегда содержали повышенное количество аль-
дегидов. Считается, что оптимальное значение этого 
показателя не должно превышать 100 мг/дм3 [24]. 
Незначительно превышает рекомендуемое значе-
ние показателя виноматериал из сорта Кокур белый 
(123,3 мг/дм3), при этом его значение меньше, чем в 
контрольном сорте винограда.

К показателям качества виноматериалов для 
игристых вин, влияющих на формирование вкусовых 
характеристик, а также на специфические свойства 
игристых вин, следует отнести приведенный экстракт, 
в состав которого входят полисахариды, фенольные и 
азотистые соединения и другие нелетучие вещества. 

В изучаемых образцах виноматериалов 
массовая концентрация приведенного 
экстракта составляла от 18,3 г/дм3 у сорта 
Джеват кара до 27,5 г/дм3 у сорта Кефесия. 

Проведена оценка фенольного ком-
плекса изучаемых виноматериалов 
(табл.  4). В результате установлено, что 
массовая концентрация суммы феноль-
ных веществ находилась в достаточно 
широком диапазоне от 117 мг/дм3 у сорта 
Кокур белый до 1921 мг/дм3 у сорта Ке-
фесия.

При оценке различных фракций фе-
нольных веществ отмечено, что концен-
трация мономерных форм фенольных ве-
ществ варьировала в диапазоне от 103 мг/

Образец
Объем-
ная доля 
этилового 
спирта, %

Массовая концентрация Величины
титруе-
мых 
кислот, 
г/дм3

альде-
гидов, 
мг/дм3

приве-
денного 
экстракта, 
г/дм3

рН Еh, 
мВ

Алиготе 12,5 6,9 130,5 19,2 3,3 240
Сары пандас 11,3 4,3 107,4 20,7 3,4 205
Кокур белый 10,9 8,0 123,2 20,0 3,3 213
Каберне Совиньон 11,7 8,6 114,4 21,1 3,7 207
Эким кара 10,8 4,5 77,4 20,6 3,7 148
Джеват кара 10,3 3,5 44,9 18,3 3,6 159
Кефесия 12,2 5,1 100,3 27,5 3,9 143

Таблица 3. Физико-химические показатели виноматериалов
Table 3. Physicochemical parameters of base wines
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дм3 (Кокур белый) до 1104 мг/дм3 (Кефе-
сия), что составляет 88-91 % от суммы 
фенольных веществ для белых сортов 
винограда и 48-63 % от суммы феноль-
ных веществ для красных сортов вино-
града. Наименьшим содержанием кра-
сящих веществ – 99 мг/дм3 обладал сорт 
Джеват кара, что отразилось на цвете 
виноматериалов, охарактеризованном 
дегустаторами как светло-рубиновый.

Следующим этапом изучали опти-
ческие характеристики виноматериа-
лов, позволяющие инструментально 
оценить вклад фенольного комплекса 
в цветовую характеристику образцов 
(табл. 5).

Показатель желтизны, который свя-
зан с окраской белых виноматериалов, 
и используемый как дополнительная 
характеристика процесса полимериза-
ции фенольных веществ [25], находился 
в пределах от 10,14 у сорта Сары пандас 
до 21,59 у сорта Кокур белый и превы-
шал значение этого показателя у кон-
трольного сорта винограда. Это свиде-
тельствует о возможности изменения 
окраски при хранении данных вино-
материалов от светло-соломенного до 
соломенного. Показатель интенсивно-
сти окраски находился в диапазоне от 
0,31 у сорта Эким кара до 2,05 у сорта 
Кефесия. Установлена взаимосвязь по-
казателя интенсивности окраски, ха-
рактеризующего вклад окрашенных ве-
ществ в красных виноматериалах, с со-
держанием красящих веществ (r=0,99). 
Показатель оттенка окраски во всех 
изучаемых образцах был меньше 1, что 
свидетельствует о том, что вклад крас-
ных пигментов в окраску преобладал 
над вкладом жёлтых пигментов. 

При изучении виноматериалов для 
возможного применения в производ-
стве игристых вин важным критерием 
является оценка их пенистых свойств. 
Высокими показателями пенистых 
свойств (Vmax> 800 см3, tраз> 60 с) харак-
теризовались образцы из сортов Кокур 
белый, Эким кара. Средними показате-
лями пенистых свойств (400 ≤Vmax ≤ 800 
см3, 40 ≤ tраз ≤ 60 с) характеризовались 
образцы из сортов Сары пандас и Ке-
фесия. Виноматериал из сорта Джеват 
кара характеризовался более низки-
ми значениями показателей пенистых 
свойств.

Проведена органолептическая 
оценка виноматериалов для игристых 
вин (табл. 6, рис.).

Образец

Массовая концентрация, мг/дм3

суммы феноль-
ных веществ (ФВ)

мономерных 
форм ФВ

полимерных 
форм ФВ

антоцианов 
(красящих 
веществ)

Алиготе 246 233 13 –
Сары пандас 168 153 15 –
Кокур белый 117 103 14 –
Каберне Совиньон 773 381 392 207
Эким кара 711 446 265 197
Джеват кара 881 425 456 99
Кефесия 1921 1104 817 524

Таблица 4. Показатели фенольного комплекса виноматериалов 
Table 4. Indicators of phenolic complex of base wines

Образец
Оптическая  характеристика Пенистые свойства

желтиз-
на1)

интенсив-
ность окра-
ски (И)2)

оттенок 
окраски 
(Т)3)

максималь-
ный объём 
пены, см3

время раз-
рушения 
пены, с

Алиготе 8,73 – – >1100 >60
Сары пандас 10,1 – – 800 53
Кокур белый 21,6 – – >1100 >60
Каберне Совиньон – 0,736 0,618 300 >60
Эким кара – 0,72 0,72 900 >60
Джеват кара – 0,31 0,98 550 23
Кефесия – 2,05 0,77 550 53
Пр и м е ч а н и я .  1) – показатель желтизны определяется только в виноматериалах, 

приготовленных из белых сортов винограда; 2) – показатели 
интенсивности и оттенка окраски определяются только в 
виноматериалах, выработанных из красных сортов винограда; 3) – 
знак «–» в графе обозначает, что показатель не определялся. 

Таблица 5. Оптические характеристики, пенистые свойства и 
дегустационная оценка виноматериалов 
Table 5. Optical characteristics, foaming properties and tasting evaluation of 
base wines

 Образец Органолептическая характеристика

Алиготе Прозрачный. Цвет – светло-соломенный. Аромат – цветочный, с 
пряными оттенками. Вкус – полный, мягкий, освежающий.

Сары пандас
Прозрачный. Цвет – светло-соломенный. Аромат – сложный, 
цветочно-плодового направления, с дюшесно-леденцовыми и 
бисквитными оттенками, с нотками экзотических фруктов. Вкус – 
полный, свежий.

Кокур белый
Прозрачный. Цвет – светло-соломенный. Аромат – тонкий, яркий, 
цветочно-травянистый, с фруктово-леденцовой нотой, дюшесные 
оттенки. Вкус – гармоничный, фруктово-плодовый, свежий, 
легкий.

Каберне 
Совиньон

Прозрачный. Цвет – тёмно-рубиновый. Аромат – ягодного 
направления, сортовой, с оттенками паслена и сафьяна. Вкус – 
бархатистый.

Эким кара Прозрачный. Цвет – рубиновый. Аромат – приглушенный, ягодно-
сухофруктового направления. Вкус – облегченный, травянистый.

Джеват кара
Прозрачный. Цвет – светло-рубиновый. Аромат – травянисто-
ягодно-растительного направления. Вкус – облегченный, плоский, 
растительного направления.

Кефесия
Прозрачный. Цвет – рубиновый. Аромат – яркий, сложный, 
пряно-табачного направления, с дымными нотками, с оттенками 
чернослива. Вкус – полный, гармоничный, в послевкусии горький 
шоколад.

Таблица 6. Органолептическая оценка виноматериалов 
Table 6. Organoleptic assessment of base wines
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В результате органолептического анализа выде-
лены виноматериалы, характеризующиеся высокой 
дегустационной оценкой на уровне 7,78-7,86 баллов 
(выше контрольных сортов на 0,1-0,13 баллов) и об-
ладающие оригинальными букетом и вкусом: Кокур 
белый, Сары пандас, Кефесия. 

Выводы
Аборигенные сорта обладают достаточно широ-

кими диапазонами углеводно-кислотного и феноль-
ного комплексов, что обусловливает индивидуаль-
ный подход к каждому сорту. Согласно совокупному 
учету показателей углеводно-кислотного комплекса 
сусла, включающие массовые концентрации сахаров 
и титруемых кислот, ГАП и ПТЗ, для производства 
игристых вин возможно использовать сорт Кокур 
белый (ПТЗ –185, ГАП – 2,4, Мс – 167 г/дм3, Мтк – 
7,1  г/дм3). Для возможного применения остальных 
аборигенных сортов винограда – Эким кара, Дже-
ват кара, Сары пандас, Кефесия требуется контроль 
и регулирование углеводно-кислотного комплекса на 
стадии сбора урожая, а также необходимо рассматри-
вать возможность применения разрешенных техно-
логических приемов, позволяющих регулировать по-
казатели углеводно-кислотного комплекса.

При оценке фенольного комплекса винограда 
установлено, что значения массовой концентрации 
фенольных веществ белых сортов винограда Кокур 
белый и Сары пандас были на уровне и ниже кон-
трольного сорта винограда Алиготе, что дает воз-
можность рассматривать их в качестве сырья для вы-
работки легких виноматериалов для производства 
игристых вин. Показатели фенольного комплекса 
образцов из красных сортов винограда в основном 
превышали значения показателей образца из кон-
трольного сорта, что обусловливает необходимость 
контроля за процессом экстрагирования компонен-
тов фенольного комплекса на стадии переработки 
винограда для получения легких, умерено танинных 
виноматериалов. 

По совокупности основных физико-химических 
показателей установлено, что виноматериалы из або-
ригенных сортов винограда соответствуют требова-

ниям нормативной документации, 
предъявляемым к виноматериалам, 
при этом по дополнительным по-
казателям, которые рекомендуется 
регулировать для получения каче-
ственных игристых вин, имеются 
отклонения от установленных диа-
пазонов, что обусловливает необ-
ходимость продолжения исследо-
ваний в направлении подбора тех-
нологий их производства. При этом 
в результате органолептического 
анализа выделены виноматериалы, 
обладающие оригинальными буке-
том и вкусом с высокой дегустаци-
онной оценкой на уровне 7,78-7,86 
баллов: Кокур белый, Сары пандас, 
Кефесия. 

Проведенные исследования являются этапом из-
учения целесообразности использования данных со-
ртов для производства высококачественных винома-
териалов для столовых и игристых вин.
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