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Аннотация. Представлены результаты исследований особенностей европейских сортов винограда терруара Ай-Даниль, оценки 
их технологического потенциала и возможности использования для приготовления качественных игристых вин. Исследования 
проведены на сортах винограда Шардоне, Мускат белый, Кокур белый, Пино фран, Каберне Совиньон с использованием со-
временных и классических методов анализа. Установлено, что все изучаемые сорта винограда из терруара Ай-Даниль с учётом 
их особенностей можно использовать для приготовления игристых вин. Окрашенные сорта винограда легче окислялись, чем 
белые исследуемые сорта, что имело прямую корреляцию с монофенол-монооксигеназной активностью сусла (r=0,8). Поэтому 
при переработке винограда необходимо своевременно сульфитировать сусло или мезгу, не допуская их окисления. Все изучае-
мые сорта характеризовались достаточно высокими показателями экстрагирующей способности фенольных веществ (32-63%), 
что необходимо учитывать при их переработке по белому способу для получения качественных виноматериалов с заданными 
свойствами. Технологический запас фенольных и красящих веществ, а также высокая мацерирующая способность окрашенных 
сортов Пино фран и Каберне Совиньон позволяет рассматривать их в качестве сырья для производства красных игристых вин. 
Полученные данные возможно использовать как дополнительные параметры оценки на стадии сбора и переработки винограда. 
Ключевые слова: сусло; физико-химические показатели; глюкоацидометрический показатель; показатель техниче-
ской зрелости; фенольные соединения.
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Abstract. The article presents the research results on the characteristics of European grape varieties of Ay-Danil terroir, assessment 
of their technological potential, and possibility to be used in high-quality sparkling wine production. The research was carried out on 
grape varieties ‘Chardonnay’, ‘Muscat Blanc’, ‘Kokur Belyi’, ‘Pinot Franc’, ‘Cabernet Sauvignon’, using modern and classical methods of 
analysis. It was found that all the studied grape varieties from Ay-Danil terroir, taking into account their characteristics, can be used for 
the preparation of sparkling wines. Colored grape varieties were oxidized more easily than white varieties under study, which had a direct 
correlation with monophenol-monooxygenase activity of the must (r=0.8). Therefore, during processing, it is necessary to sulfitate the must 
or pulp in a timely manner, preventing their oxidation. All the studied varieties were characterized by sufficiently high indicator values 
of extracting ability of phenolic substances (32-63%), which must be taken into account when using white winemaking to obtain high-
quality base wines with given properties. Technological stock of phenolic and coloring substances, as well as high macerating ability of 
colored varieties ‘Pinot Franc’ and ‘Cabernet Sauvignon’ allows them to be considered as raw materials for the production of red sparkling 
wines. In the future, the data obtained can be used as additional evaluation parameters at the stage of grape harvesting and processing.
Key words: must; physicochemical indicators; glucoacidometric indicator; indicator of technical ripeness; phenolic compounds.
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Введение
К современным тенденциям рынка винодельче-

ской продукции относится расширение ниш терру-
арного и автохтонного виноделия, что вызвано уси-
лением конкуренции в данном сегменте мировой 
экономики. Принятие в 2018 г. Федерального Закона 

№468-ФЗ «О виноградарстве и виноделии в Россий-
ской Федерации» открыло новые возможности для 
отечественных предприятий, занимающихся выра-
щиванием и переработкой винограда, и их количе-
ство стало расти. В частности, реестр СРО «Ассоци-
ация виноградарей и виноделов Крыма «Крымское 
Бюро Винограда и Вина» в последние годы насчиты-
вал до 56 организаций [1]. Кроме того, виноделием 
активно интересуются фермеры, имеющие неболь-
шие по площади виноградники [2, 3].
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В виноградо-винодельческую отрасль стали вкла-
дываться большие средства, в связи с этим объёмы от-
ечественной винопродукции постепенно начали ра-
сти, и для её успешной реализации производителям 
стало необходимо, помимо обеспечения стабильно 
высокого качества и узнаваемости своей продукции, 
показывать её эксклюзивность в сравнении с други-
ми аналогичными винами. К примеру, согласно до-
полнительным стандартам качества продукции вино-
градарства и виноделия виноградо-винодельческой 
зоны «Крым», утверждённым решением правления 
Ассоциации «ФСРО виноградарей и виноделов Рос-
сии» (15.02.2023 г.), виноградо-винодельческая зона 
«Крым» включает в себя 13 виноградо-винодель-
ческих районов: восточный возвышенно-степной, 
восточно-предгорный, восточный степной, горно-до-
линный, горно-долинно-приморский, западный воз-
вышенно-степной, западный приморско-степной, 
крымский западно-приморский предгорный, крым-
ское Присивашье, предгорный, центральный степ-
ной, Южный берег Крыма (ЮБК), Севастополь. И в 
большинстве из этих районов выращивают традици-
онные европейские сорта винограда, пригодные для 
производства Российского шампанского и игристых 
вин. При этом, к примеру, на этикетке бутылки вина, 
выработанного из винограда сорта Шардоне, выра-
щенного в долине реки Кача, в Джанкойском районе 
или на ЮБК, будет находиться одинаковая надпись: 
«ЗГУ Крым». В то же время, по данным ряда иссле-
дователей, влияние терруара на качество и узнавае-
мость вин очень существенно [4-10], и отличие по фи-
зико-химическим и органолептическим показателям 
вин, выработанных из винограда одного и того же 
сорта, но из разных мест произрастания, будет значи-
тельным. Именно на этих отличиях и основываются 
терруарный маркетинг и винный туризм [11, 12]. 

Кроме того, ещё в СССР проводилось райониро-
вание сортов винограда, то есть подбор и закрепле-
ние в культуре сортов, соответствующих специали-
заций виноградарства и виноделия каждого района 
и обеспечивающих получение высоких устойчивых 
урожаев хорошего качества. Районированный сорти-
мент включал перечень сортов, их соотношение (в 
процентах) для новых посадок и производственное 
использование (назначение) каждого сорта. В частно-
сти, для южнобережной зоны предполагалось выра-
щивание сортов винограда Вердельо, Серсиаль, Аль-
бильо крымский, Семильон, Мурведр, Морастель, 
Фурминт, Гарс Левелю, Мускат белый и Мускат ро-
зовый, из которых вырабатывали вина по специаль-
ной технологии (мадеру, портвейн, херес и мускатные 
ликерные) [13]. Следовательно, ЮБК не рассматри-
вался в качестве подходящей зоны для выращива-
ния винограда для игристых вин. Вместе с тем, ещё 
в середине XIX века в отчёте Департамента сельско-
го хозяйства Российской Империи писали: «В 1846 
году на Симферопольской выставке сельскохозяй-
ственных произведений лучшими винами признаны 
из игристых - князя Воронцова «Ай-Даниль», очень 
близко подходящие к лучшему Шампанскому...» [14]. 

Кроме того, в работе [15] было показано, что помимо 
географической широты местности, где произрастает 
виноград, важными являются следующие факторы: 
абсолютная высота над уровнем моря, расстояние до 
моря или другого крупного водоёма, крутизна и экс-
позиция склона и ряд других факторов. А в работе 
[16] отмечено, что даже в границах одного виноград-
ника можно выделить микроучастки с различными 
терруарными свойствами, что проявляется в силе ро-
ста кустов, их урожайности и степени созревания ви-
нограда (по содержанию сахаров, титруемых кислот 
и величине рН) и отражается в сортовых показателях 
вина. Комплексный анализ закономерностей про-
странственного распределения 10 агроэкологических 
факторов, характеризующих тепло-, влагообеспечен-
ность и морозоопасность территории позволил по-
строить цифровую карту ампелоэкотопов Крымского 
полуострова, на котором было выделено 27 ампелоэ-
котопов с различной степенью благоприятности для 
выращивания винограда [17]. Кроме того, было пока-
зано существенное влияние агротехнических приёмов 
на качество винограда, выращиваемого в одной и той 
же местности [18] и климатических изменений [19].

Целью исследований являлось изучение основных 
технологических показателей винограда технических 
сортов крымского терруара Ай-Даниль для определе-
ния возможности его использования для приготовле-
ния качественных игристых вин.

Объекты и методы исследований
Объектами исследований являлись европейские 

сорта винограда, произрастающего в Крыму, в райо-
не п. Даниловка (терруар Ай-Даниль): Шардоне, Ка-
берне Совиньон, Пино фран, Мускат белый, Кокур 
белый. Исследования проводились в 2016-2023 гг.

Физико-химические показатели сусла определяли 
по стандартизированным и принятым в виноделии 
методам анализа [20]. Для технологической и биохи-
мической оценки качества винограда изучали следу-
ющие показатели: массовую концентрацию сахаров и 
титруемых кислот (ТК), активную кислотность (вели-
чина рН) в сусле, технологический запас фенольных 
(ТЗ ФВ) и красящих веществ (ТЗ КВ) в винограде, 
массовую концентрацию фенольных (ФВ исх.), в т.ч. 
красящих веществ (КВ исх.) в свежеотжатом сусле, 
монофенол-монооксигеназную (МФМО) активность 
сусла, мацерирующую (экстрагирующую) (ФВ мац. и 
КВ мац.) способность сусла при настаивании мезги в 
течение 4 ч [21]. Исследования проводили в услови-
ях микровиноделия в трех параллельных последова-
тельностях, обработку данных – с помощью методов 
математической статистики с использованием про-
граммного обеспечения MS Offi  ce Excel.

Обсуждение результатов 
Полученные результаты представлены в таблицах 

1, 2 и на рисунке.
В исследуемых сортах винограда массовая кон-

центрация сахаров в сусле находилась в пределах 175-
230 г/дм3, что соответствует ГОСТ Р 53023-2008 и 
ГОСТ 33311-2015. Массовые концентрации титруе-
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мых кислот – в диапазоне от 5,6 до 12,0 г/дм3 в зави-
симости от сорта и года урожая. В частности, для со-
рта Каберне Совиньон разброс значений этого пока-
зателя в 2016-2023 гг. составлял 6,8-12,0 г/дм3 (рис.), 
что можно объяснить влиянием климатических фак-
торов.

При технологической оценке сортов винограда 
оценивали расчетные показатели на основе углевод-

но-кислотного комплекса сусла – глюкоацидо-
метрический показатель (ГАП) и показатель 
технической зрелости (ПТЗ). В изучаемых об-
разцах показатель ПТЗ находился в диапазоне 
178-266, а ГАП – 1,79-3,74, что в ряде случаев 
выходило за раннее установленные [22] опти-
мальные пределы значений данных показателей 
для производства белых игристых вин (ПТЗ – 
143-205, ГАП – 2,1-3,3), розовых игристых вин 
(ПТЗ – 150-215, ГАП – 2,3-3,5), красных игри-
стых вин (ПТЗ – 160-225, ГАП – 2,4-3,7). Тем 
не менее, в большинстве случаев данные пока-
затели винограда находились в рекомендуемых 
диапазонах, что подтверждает необходимость 
более чёткого определения времени сбора уро-
жая. 

Также важной характеристикой игристых 
вин является отсутствие окисленности, в свя-
зи с чем проводили оценку ферментативной 
активности сусла, обусловленной действием 
окислительного фермента монофенол-моноок-
сигеназы (табл. 2). 

Установлено, что в изучаемых сортах ви-
нограда монофенол-монооксигеназная актив-
ность варьировала в достаточно широком диа-
пазоне, причём в белых сортах она не превышала 
рекомендуемые значения (не более 0,2 усл. ед.). 
В окрашенных сортах в отдельные годы актив-
ность была высокой и выходила за рекоменду-
емые пределы, что необходимо учитывать при 
переработке винограда для получения мало-
окисленных виноматериалов и игристых вин.

Оценка технологического запаса феноль-
ных веществ показала, что в исследуемых белых 
сортах винограда среднее значение данного по-

казателя находилось в диапазоне 676-1240 мг/дм3, в 
окрашенных сортах − (Пино фран) от 1350 до 2490 
мг/дм3, (Каберне Совиньон) от 1384 до 2843 мг/дм3. 

Исходная массовая концентрация суммы феноль-
ных веществ в сусле, измеренная сразу после прессо-
вания, находилась в пределах 160-437 мг/дм3 (в белых 
сортах) и 232-598 мг/дм3 (в окрашенных), что состав-

Наимено-
вание
образцов 
винограда

Массовые концентрации Величина показателей
исходных 
сахаров, 
г/100 см3

титруемых 
кислот, 
г/дм3

рН ГАП ПТЗ

Шардоне 195-230 6,7-9,0 3,02-3,43 2,25-2,91 178-235

Кокур белый 201-210 6,3-6,0 3,00-3,20 3,19-3,50 181-215

Мускат белый 175-230 6,15-8,9 3,25-3,40 1,97-3,74 185-266

Пино фран 200-220 5,6-7,6 3,05-3,39 2,79-3,57 186-243
Каберне 
Совиньон 191-220 6,8-12,0 2,95-3,32 1,79-2,97 179-217

Таблица 1. Диапазоны физико-химических показателей 
винограда
Table 1. Ranges of physicochemical parameters of grapes

Таблица 2. Диапазоны физико-химических показателей винограда
Table 2. Ranges of physicochemical parameters of grapes

Наименование
образцов винограда

ФВ исх., 
мг/дм3

ФВ мац., 
мг/дм3

ТЗ ФВ, 
мг/дм3

КВ исх., 
мг/дм3

КВ мац., 
мг/дм3

ТЗ КВ, 
мг/дм3

МФМО ∙ 102, 
усл. ед.

Шардоне 160-437 301-634 676-1191 − − − 6,0-13,8

Кокур белый 318-368 459-512 1002-1240 − − − 7,0-12,0

Мускат белый 296-311 532-575 1098-1129 − − − 3,4-9,4

Пино фран 232-598 543-764 1350-2490 14-42 63-207 464-778 3,3-20,8

Каберне Совиньон 258-420 294-876 1384-2843 6-31 12-206 394-886 4,9-27,9

Рис. Динамика массовых концентраций сахаров и 
титруемых кислот винограда Каберне Совиньон
Fig. The dynamics of mass concentrations of sugars and 
titratable acids in ‘Cabernet Sauvignon’ grapes

сахаров, г/100 см3

титруемых кислот, г/дм3
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ляло от 13% до 45% (для белых сортов) и от 11% до 
44% (для окрашенных сортов) от их технологическо-
го запаса (ФВ исх./ТЗ ФВ). 

Выявлено, что в течение 1 ч происходит окисле-
ние фенольных веществ сусла Каберне Совиньон в 
основном на 3-5 % (в отдельных случаях на 9-11%), 
что тесно связано с монофенол-монооксигеназной 
активностью сусла (r=0,98). В сусле Пино фран от 8 
до 42%, в сусле Кокура белого 3-5%, в сусле Муската 
белого – до 32%, в сусле Шардоне до 18%. 

Установлено, что после 4-часового настаивания 
мезги в сусло экстрагируется до 63% (Каберне Сови-
ньон), до 57% (Пино фран), до 51% (Мускат белый), 
до 45% (Шардоне), до 32% (Кокур белый) фенольных 
веществ от технологического запаса компонентов в 
винограде (ФВ мац./ТЗ ФВ). 

Кроме того, в исходном сусле (сразу после прес-
сования) содержалось в Каберне Совиньон от 1,0 до 
4,1%, в Пино фран от 2,6 до 9,1% красящих веществ 
от их технологического запаса в винограде. В ходе 
4-часового настаивания мезги в сусло может экстра-
гироваться красящих веществ до 29% (Каберне Сови-
ньон), до 27% (Пино фран).

Выводы
В результате проведенных исследований установ-

лено, что все изучаемые сорта винограда из крым-
ского терруара Ай-Даниль с учётом их особенностей 
можно использовать для приготовления игристых 
вин. При этом при переработке винограда необхо-
димо своевременно сульфитировать сусло или мезгу, 
не допуская их окисления, особенно в случаях, когда 
монофенол-монооксигеназная активность превыша-
ет 0,2 усл. ед. Все изучаемые сорта характеризовались 
достаточно высокими показателями экстрагирующей 
способности фенольных веществ (32-63%), что не-
обходимо учитывать при их переработке по белому 
способу для получения качественных виноматериа-
лов с заданными свойствами. Технологический запас 
фенольных и красящих веществ, а также высокая ма-
церирующая способность окрашенных сортов Пино 
фран и Каберне Совиньон позволяет рассматривать 
их в качестве сырья для производства красных игри-
стых вин. Полученные данные в дальнейшем воз-
можно использовать как дополнительные параметры 
оценки на стадии сбора и переработки винограда. 
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