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Аннотация. Выделение культур дрожжей из природных микробиомов для производства вин с выраженными терруарно-спец-
ифическими органолептическими признаками является актуальным направлением исследований. Природные микроорганизмы 
потенциально адаптированы к условиям конкретной местности и сорту винограда, метаболиты их жизнедеятельности способ-
ствуют формированию уникальных органолептических характеристик терруарных вин. В публикации представлены резуль-
таты оценки перспективности природных изолятов дрожжей для производства вин из винограда сорта Алиготе. Методология 
оценки перспективности дрожжей предусматривала двухэтапное тестирование – на стерильном сусле (1-ый этап) и в условиях 
микровиноделия (2-ой этап). Критериями отбора являлись скорость забраживания и полнота сбраживания сусла; качество вино-
материалов. Использовали принятые в виноделии методы микробиологического, органолептического и физико-химического 
анализа. По результатам 1-го этапа исследований было отобрано 3 изолята, характеризующихся высокой скоростью забражи-
вания и способностью полностью сбраживать сусло, способствующие формированию характерного для вин Алиготе вкуса и 
аромата разного сенсорного направления – А-36-3-5, А-36-3-1, А-36-2-5. Установлено, что аромат виноматериалов, полученных 
с использованием изолятов А-36-3-1 и А-36-3-5, сохранил свою направленность – цветочный с фруктовыми оттенками и легкой 
дюшесной нотой (изолят А-36-3-1) и фруктовый с оттенками луговых трав (изолят А-36-3-5). В случае изолята А-36-2-5 отмечена 
трансформация аромата с фруктового с растительными оттенками (стерильное сусло) в цветочно-травянистый с сенными от-
тенками (виноматериал). Установлена корреляционная зависимость вклада групп дескрипторов в общее сложение аромата с 
содержанием компонентов ароматобразующего комплекса: обратная в случае вклада цветочных дескрипторов и концентрации 
альдегидов (r=–0,784 при ρ≤0,5); прямая – фруктовых оттенков и концентрации альдегидов (r=0,706 при ρ≤0,01); растительных 
оттенков и содержания сложных эфиров (r=0,577 при ρ≤0,01). Полученные данные позволяют рекомендовать выделенные изо-
ляты дрожжей для производства виноматериалов разного сенсорного направления из винограда сорта Алиготе и могут быть 
использованы при обосновании критериев оценки штаммов дрожжей для виноделия. 
Ключевые слова: природные изоляты дрожжей; скорость забраживания; полнота сбраживания; аромат и вкус вино-
материалов.
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Abstract. Isolation of yeast cultures from native microbiomes for the production of wines with pronounced terroir-specific organoleptic 
characteristics is a relevant research direction. Native microorganisms are potentially adapted to the conditions of specific location 
and grape variety used, and their metabolic by-products contribute to the formation of unique organoleptic properties of terroir wines. 
This publication presents the results of assessing the potential of native yeast isolates for winemaking from ‘Aligote’ grape variety. 
The methodology for assessing the potential of yeasts involved a two-stage testing process – in sterile must (stage 1), and under micro 
vinification conditions (stage 2). The selection criteria were the fermentation initiation rate and the completeness of must fermentation; as 
well as the quality of wine samples. Accepted methods of microbiological, organoleptic, and physicochemical analysis used in winemaking 
were employed. Based on the results of the stage 1, three isolates were selected. They were characterized by a high fermentation initiation 
rate and the ability to completely ferment the must, while contributing to the formation of flavor and aroma characteristic of Aligote 
wines, but of different sensory directions – A-36-3-5, A-36-3-1, A-36-2-5. It was found that the aroma of wine samples produced using 
isolates A-36-3-1 and A-36-3-5 retained their initial direction – floral with fruity notes and light pear note (isolate A-36-3-1), as well as 
fruity with hints of meadow grasses (isolate A-36-3-5). In the case of isolate A-36-2-5, a transformation of aroma was observed, from 
fruity with vegetal notes (sterile must) to floral-herbaceous with hay notes (wine sample). A correlation was established between the 
contribution of descriptor groups to the overall aroma profile, and the content of aroma-producing components: an inverse correlation in 
the case of contributing floral descriptors and aldehyde concentration (r=–0.784 at ρ≤0.05); a direct correlation - fruity notes and aldehyde 
concentration (r=0.706 at ρ≤0.01), and vegetal notes and ester content (r=0.577 at ρ≤0.01). The obtained data allow for recommending 
the selected yeast isolates for wine production of different sensory directions from ‘Aligote’ grapes, and can be used to substantiate the 
criteria for assessing yeast strains for winemaking.
Key words: native yeast isolates; fermentation initiation rate; fermentation completeness; wine aroma and fl avor.
For citation: Peskova I.V., Ostroukhova E.V., Vyugina M.A., Suleymanova M.I., Tampei I.K., Ivanova E.V. Prospective assessment 
of native yeast isolates for wine production from ‘Aligote’ grapes. Magarach. Viticulture and Winemaking. 2025;27(4):358-364. 
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Введение
Приоритетной задачей развития российской 

винодельческой отрасли в настоящее время явля-
ется ориентирование производителей на выпуск 
высококачественной продукции с уникальными 
характеристиками, в том числе обусловленными 
её географическим происхождением: с защищен-
ным географическим указанием и с защищенным 
наименованием места происхождения.

В качестве одного из важных технологических 
факторов терруарного виноделия в энологической 
науке и практике рассматривается использование 
дрожжей природного микробиома виноградни-
ков – микробного терруара [1-4]. Идея примене-
ния микробного терруара заключается в том, что 
состав микроорганизмов виноградника уникален, 
они приспособлены к определенному сорту вино-
града, условиям его произрастания и могут фор-
мировать отличительные характеристики вин, 
получаемых в определенной местности [2, 4, 5]. 
Практическое воплощение этой идеи осущест-
вляется двумя путями. Первый – проведение про-
цесса брожения на спонтанной микрофлоре [6, 7]. 
Данный способ не требует финансовых затрат, и, 
по мнению некоторых практиков, оказывает бла-
гоприятное влияние на органолептические харак-
теристики вин, однако проведение брожения на 
спонтанной микрофлоре несет в себе определен-
ные риски из-за сложности осуществления кон-
троля этого процесса. Вариацией данного способа 
является инициация брожения внесением бродя-
щего сусла, что способствует хорошей кинетике 
процесса брожения и снижает риски неконтро-
лируемого брожения. Второй (более предпочти-
тельный) – селекция высокоэффективных культур 
из дрожжевой микрофлоры ампелоценозов и их 
применение в технологии вин индивидуально или 
в виде консорциумов. Это направление исследова-
ний остается актуальным в настоящее время [8-12].

Цель работы – оценка перспективности выде-
ленных из природных сообществ изолятов дрож-
жей для производства вин из винограда 
сорта Алиготе.

Материалы и методы исследо-
вания

В настоящем исследовании исполь-
зовали изоляты дрожжей, выделенные 
из природных сообществ микроорганиз-
мов винограда сорта Алиготе (табл. 1) 
урожая 2023 г., произрастающего в с. 
Вилино (Бахчисарайский р-н, Республи-
ка Крым) на двух участках (А1 и А2). Вы-
деление изолятов дрожжей на разных 
этапах брожения (начало и конец про-
цесса) и первичную оценку их техноло-
гических характеристик осуществляли 

сотрудники лаборатории микробиологии НИЦ 
«Курчатовский институт» – «Магарач» в соот-
ветствии с разработанной ими методикой [12]. 
Было выделено 13 изолятов дрожжей, отнесенных 
к Saccharomyces cerevisiae.

Критериями оценки перспективности выде-
ленных изолятов для производства вин являлись 
их технологические характеристики и органолеп-
тические показатели сброженного сусла и полу-
ченных виноматериалов. 

Оценку осуществляли в два этапа. Первый, 
предусматривающий определение бродильной 
способности изолятов (по скорости забражива-
ния и полноте сбраживания сусла) и его влияние 
на формирование аромата, осуществляли на сте-
рилизованном виноградном сусле во избежание 
влияния случайных микроорганизмов на иссле-
дуемые параметры. Стерилизацию сусла осу-
ществляли путем доведения его температуры до 
110±5 °С и выдерживания при этой температуре 
в течение 30 мин. Приготовление и контроль раз-
водок изолятов дрожжей для инокуляции сусла 
осуществляли в соответствии с Инструкций по 
микробиологическому контролю винодельческого 
производства: ИК 9170-1128-00334600-07 (Мо-
сква, 2007). Инокуляцию производили трёхсуточ-
ной разводкой дрожжей в активном состоянии в 
количестве 2 % от объёма сусла. Брожение осу-
ществлялось под гидрозатвором при температуре 
21±2 °С в трех повторностях. 

Далее (второй этап) выбранные на основании 
результатов первого этапа исследований изоля-
ты дрожжей были использованы для выработки 
виноматериалов из винограда Алиготе урожая 
2024 года в условиях микровиноделия по техно-
логической схеме: дробление винограда с греб-
неотделением, прессование мезги → сульфитация 
(75±5 мг/дм3 диоксида серы), осветление отста-
иванием (12 часов при температуре 11±0,5 °С), 
декантация сусла → инокуляция сусла разводкой 
изолятов дрожжей, а также контрольной куль-

Таблица 1. Химический состав виноградного сусла, 
используемого на разных этапах исследований
Table 1. Chemical composition of grape must, used at different 
stages of research

Объект

Уча-
сток  
вино-
град-
ника

Показатели
массовая концентрация

рНсахаров, 
г/дм3

титруе-
мых кис-
лот, г/дм3

аминно-
го азота, 
мг/дм3

Виноград для выделения 
природных сообществ

А1 226 4,2 – 3,28
А2 234 4,1 – 3,27

Стерилизованное сусло А1+А2 247 5,8 266 3,23
Виноградное сусло для 
выработки виноматериалов А1+А2 210 6,4 118 3,30



Prospective assessment of native yeast isolates
for wine production from ‘Aligote’ grapes 

Peskova I.V., Ostroukhova E.V., Vyugina M.A.,
Suleymanova M.I., Tampei I.K., Ivanova E.V.

WINEMAKING. 
FOOD SYSTEMS

360 Magarach. Viticulture and Winemaking   2025·27·4

турой дрожжей Берегово 2-10 (I-438, ЦКП КМВ 
«Магарач»), брожение в соответствии с описан-
ными выше режимами. 

Химический состав виноградного сусла, ис-
пользуемого на разных этапах исследований, 
представлен в табл. 1. Контроль процесса броже-
ния осуществляли по ИК 9170-1128-00334600-07 
и по измерению количества сброженных сахаров.

По завершении брожения и самоосветления 
сброженное сусло и виноматериалы были сняты 
с дрожжевого осадка и проанализированы. Объ-
емную долю этилового спирта измеряли по ГОСТ 
32095 «Продукция алкогольная и сырье для ее 
производства. Метод определения объемной доли 
этилового спирта», массовую концентрацию са-
харов – по ГОСТ 13192 «Вина, виноматериалы 
и коньяки. Метод определения сахаров», титру-
емых кислот – по ГОСТ 32114 «Продукция ал-
когольная и сырье для ее производства. Методы 
определения массовой концентрации титруемых 
кислот», альдегидов – по ГОСТ 12280 «Вина, ви-
номатериалы, коньячные и плодовые спирты. Ме-
тод определения альдегидов»; сложных эфиров, 
аминного азота (в сусле), рН – методами, приня-
тыми в энологических исследованиях [13]. Орга-
нолептическая оценка образцов осуществлялась 
дегустационной комиссией НИЦ «Курчатовский 
институт» – «Магарач»: виноматериалов – по 
ГОСТ 32051 по 8-балльному отрезку 10-балльной 
шкалы [14]; сброженного сусла – в соответствии 
с методикой, предусматривающей количествен-
ное выражение интенсивности и вклада (%) 
отдельных дескрипторов в сложение цвета, 
вкуса и аромата [15, 16].  При анализе арома-
тограмм группа «цветочного» направления 
аромата включала следующие дескрипторы: 
луговые травы (шалфей, клевер, чабрец, ду-
шица), цветочный (белые цветы), цветоч-
но-медовый (акация, фруктовые деревья); 
«фруктово-плодового» – фруктовый (пер-
сик, абрикос, виноград), тропические фрук-
ты (банан, ананас, манго), плодовый (яблоко, 
груша), компотный, сухофруктовый; «рас-
тительного» – травяной (тертая трава), сен-
ный, древесный (гребень); пряный дескрип-
тор отражал оттенки корицы, гвоздики, ду-
шистого перца; сладкий, десертный – мёд, 
карамель.

Экспериментальные данные подверга-
лись дисперсионному анализу с использова-
нием программы Statistica 17: рассчитывали 
средние арифметические значения (пред-
ставлены в иллюстративном материале), 
стандартное отклонение единичного резуль-
тата (не превышали 10 %); взаимосвязь пока-
зателей оценивали по коэффициенту корре-

ляции Пирсона (r), отличия значений показателей 
в образцах, полученных с использованием разных 
дрожжей – по критерию Манна-Уитни (U-test) 
для значимости  <0,05.

Результаты и обсуждение
При выборе культуры дрожжей для производ-

ства вин особое внимание уделяется способности 
микроорганизмов не только полностью утилизи-
ровать имеющиеся в сусле сахара и быть устойчи-
выми к этанолу, но и обеспечивать высокую ско-
рость забраживания. Результаты первого этапа ис-
следований показали, что наименьшей скоростью 
забраживания отличались изоляты А-34-3-1 и 
А-34-3-2 – первые признаки брожения сусла были 
отмечены по истечении трех суток после внесе-
ния дрожжей, за которые было утилизировано в 
среднем 37 г/дм3 сахаров (табл. 2). Возможно, это 
связано с тем, что данные дрожжи были выделе-
ны на начальной стадии брожения сусла, когда 
преобладают микроорганизмы, не отличающиеся 
высокой бродильной способностью [17-19]. На-
против, при использовании изолятов А-36-3-6 и 
А-36-3-4 уже по завершении первых суток после 
внесения дрожжей фиксировалось активное нача-
ло брожение стерилизованного сусла: количество 
сброженных сахаров составляло 65,4±2,8 г/дм3, 
что значимо (р<0,0005) отличалось от значений 
показателя (35,5-51,5 г/дм3) в остальных вариан-
тах опыта. Одиннадцать исследуемых изолятов 
дрожжей практически полностью утилизировали 

Таблица 2. Показатели бродильных свойств изолятов 
дрожжей и их влияние на состав сброженного сусла
Table 2. Fermentation properties of yeast isolates and their 
effect on the composition of fermented must

Код 
изолята 
S.сerevisiae 

Источник 
изолятов

Забраживание 
сусла, сутки/
количество 
сброженных 
сахаров, г/дм3

Массовая концен-
трация, г/дм3

рН
саха-
ров

титруемых 
кислот

А-33-3-3 A1 конец 
брожения

2/35,5 28,3 6,8 2,91
А-33-3-4 2/39,5 35,1 6,7 2,93
А-34-3-1 А2 начало 

брожения
4/39,5 1,7 6,9 2,94

А-34-3-2 4/33,5 2,0 7,0 2,94
А-36-2-4

А2 конец 
брожения

2/40 2,1 6,5 2,93
А-36-2-5 2/51,5 1,0 7,1 2,96
А-36-2-6 2/40 1,6 7,0 2,98
А-36-3-1 2/46,5 1,5 7,1 2,97
А-36-3-2 2/44,5 2,5 7,3 2,97
А-36-3-3 2/46,5 1,4 6,8 3,24
А-36-3-4 2/66,5 0,9 6,6 3,22
А-36-3-5 2/49 1,3 6,9 3,23
А-36-3-6 2/62,5 1,0 6,8 3,26
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содержащиеся в сусле сахара (остаточные коли-
чества составляли 1,5±0,5 г/дм3); в случае исполь-
зования изолятов А-33-3-3 и А-33-3-4 зафиксиро-
вана самопроизвольная остановка брожения при 
концентрации сахаров в среднем 28,3 и 35,1 г/дм3 

соответственно. Таким образом, бродильные спо-
собности изолятов А-34-3-1, А-34-3-2, А-33-3-3 и 
А-33-3-4 могут явиться ограничивающим факто-
ром в аспекте их применения для производства 
сухих вин.

Сбраживание на изолятах S. сerevisiae повысило 
содержание титруемых кислот в сброженном сус-
ле относительно исходного значения показателя 
в среднем на 1,1 г/дм3, понизив величину рН на 
0,19 ед. Концентрация титруемых кислот в сбро-
женном сусле достигала 6,9±0,22 г/дм3, рН – 
3,04±0,14 – значимой разницы в зависимости от 
используемого изолята дрожжей не выявлено. В 
свете наблюдаемой тенденции снижения содер-
жания титруемых кислот в винограде в стадии 
технической зрелости, обусловленной измене-
нием климата [20], свойство дрожжей повышать 
их концентрацию в процессе брожения с одно-
временным снижением рН является позитивным 
фактором формирования качества вин и требует 
дальнейшего детального изучения. 

Аромат вина предопределяется составом аро-
матобразующего комплекса: в наибольшей сте-
пени от культуры дрожжей и в целом от условий 
брожения зависит накопление и состав сложных 
эфиров, высших спиртов и альдегидов. Содер-
жание сложных эфиров в образцах сброженного 
сусла составляло от 45,65 мг/дм3 до 52,86 мг/дм3 

(рис. 1) и значимо по вариантам используемых 
изолятов дрожжей не отличалось. Наименьшая 
(р<0,001) концентрация альдегидов зафиксиро-
вана в сусле, сброженном на изолятах А-34-3-1 и 
А-34-3-2 – 34,3 мг/дм3 и 24,1 мг/дм3 соответствен-
но; в остальных вариантах значение показателя 
составляло 45,8±2,4 мг/дм3.

Отличительной чертой вин из винограда со-
рта Алиготе, произрастающего в Крыму, является 
развитый аромат с хорошо выраженными оттен-
ками луговых трав, полевых цветов и плодовыми 
нотами (яблоко, белая слива, персик, тропические 
фрукты) и свежий вкус с легкой горчинкой в по-
слевкусии [21, 22]. Органолептическая оценка 
образцов сброженного сусла с количественной 
оценкой интенсивности и вклада дескрипторов в 
общее сложение элементов качества показало зна-
чительную дифференциацию профиля аромата в 
зависимости от используемого изолята S. cerevisiae: 
для фруктово-плодовых дескрипторов составляла 
от 16 % до 71 %, цветочных – 6-52 %; растительных 
– 10-30 % (рис. 1). Результаты статистической об-
работки выявили линейную зависимость интен-
сивности оттенков аромата с компонентами аро-

матобразующего комплекса: обратную в случае 
цветочных оттенков и концентрации альдегидов 
(r = – 0,784 при  ≤0,05); прямую – в случае фрук-
товых оттенков аромата и концентрации альдеги-
дов (r = 0,706 при ≤0,01); растительных оттен-

Рис. 1. Взаимосвязь концентрации альдегидов (А, 
В) и сложных эфиров (С) со вкладом дескрипторов 
в общее сложение аромата 
Fig. 1. Correlation between the concentration of 
aldehydes (A, B) and esters (C) with the contribution of 
descriptors to the overall aroma profi le
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ков и содержания сложных эфиров (r = 0,577 при 
≤0,01) (рис. 2). Полученные результаты позволя-
ют рассматривать эфиро- и альдегидобразующую 
способность дрожжей как возможные критерии 
отбора изолятов для производства вин с разным 
сенсорным направлением аромата.

При дальнейшем анализе сенсорных про-
филей образцов сброженного сусла не учитыва-
лись образцы, полученные на изолятах А-34-3-1, 
А-34-3-2, А-33-3-3 и А-33-3-4 ввиду их бродиль-
ных свойств. Формированию аромата с преобла-
дающими фруктово-плодовыми тонами (вклад в 
общее сложение аромата составлял 46-49 %), вы-
раженными сенно-травянистыми оттенками (28-
30 %) и легкой цветочной нотой (вклад – 10-13 %) 
способствовало использование изолятов А-36-2-4 
и А-36-3-2 (рис. 2). Проведение брожения сусла на 
изолятах А-36-3-1, А-36-2-5 и А-36-3-5 позволило 
получить образцы, в аромате которых гармонично 
сочетались выраженные цветочно-медовые и/или 
сенно-травянистые тона и умеренная плодовая 
нота; вкус образцов характеризовался как чистый, 
полный, свежий, с пикантной горчинкой, с фрук-
товыми тонами, переходящими в послевкусие. В 
отношении изолятов А-36-3-3 и А-36-3-6 отмече-
но, что их использование способствовало форми-
рованию аромата, характерного для крепленых 
вин, – фруктово-плодового направления (71% и 
35%, соответственно), с тонами сухофруктов (19% 
и 4%) и меда (11-13%); вкус характеризовался как 
мягкий, плодово-компотного направления с лег-
кими гребневыми оттенками.

Негативное влияние на формирование качества 
сброженного сусла оказали изоляты: А-36-3-4 – в 
аромате образцов присутствовали сусляные тона, 

во вкусе – не характерные для вин из винограда 
Алиготе молочные оттенки; А-36-3-2, А-36-2-6 и 
А-36-2-4 – неприятные оттенки (гребневые, пре-
лого сена) в аромате и вкусе. 

Таким образом, по совокупности бродиль-
ных и биосинтетических свойств, влиянию на 
сенсорный профиль сброженного сусла для даль-
нейшей оценки перспективности использования 
в виноделии были отобраны изоляты А-36-3-5, 
А-36-3-1 и А-36-2-5. На рис. 3 проиллюстриро-
ваны особенности аромата образцов сброженно-
го сусла, полученных на отобранных изолятах: 
А-36-3-1 – цветочного направления с выражен-
ными фруктовыми и растительными (сенно-тра-
вянистыми) оттенками; А-36-2-5 – фруктового 
направления с выраженными растительными то-
нами; А-36-3-5 – фруктовый с цветочными и пря-
ными оттенками. 

Отметим, что по содержанию альдегидов (43-
48 мг/дм3) и сложных эфиров (46-51 мг/дм3) об-
разцы сброженного сусла значимо не отличались 
– различия в аромате связаны как с наличием в их 
составе неучтенных ароматобразующих компо-
нентов, так и с явлениями усиления (синергизма) 
или подавления отдельных оттенков.

Проведение второго этапа исследований ото-
бранных изолятов дрожжей подтвердило их хо-
рошие бродильные свойства на реальных вино-
дельческих средах: изоляты А-36-3-5, А-36-3-1 и 
А-36-2-5 имели преимущество в сравнении с кон-
трольной культурой дрожжей (Берегово 2-10) как 
по скорости забраживания (рис. 4), так и полноте 
утилизации сахаров – в опытных образцах вино-
материалов содержание сахаров не превышало 
4,9 г/дм3, в контрольных достигало 11 г/дм3.

Рис. 2. Профиль, % аромата сброженного на 
изолятах дрожжей стерилизованного сусла
Fig. 2. Profi le, % of aroma from yeast isolates in 
sterilized must fermentation

Рис. 3. Вклад (средние значения) запаховых групп 
в общее сложение аромата сброженного сусла
Fig. 3. Contribution (mean values) of odorant groups 
to the overall aroma of fermented must
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Оценивая влияние отобранных изолятов 
дрожжей на органолептические характеристики 
виноматериалов, отметим, что аромат виномате-
риалов, полученных с использованием изолятов 
А-36-3-1 и А-36-3-5, имел ту же направленность, 
что и сброженное стерильное сусло – цветочный 
с фруктовыми оттенками и легкой дюшесной но-
той (изолят А-36-3-1) и фруктовый с оттенками 
луговых трав (изолят А-36-3-5). Дегустационная 
оценка этих образцов в среднем составляла 7,75 
балла. В случае изолята А-36-2-5 отмечено изме-
нение направленности аромата с фруктового с 
растительными оттенками (стерильное сусло) в 
цветочно-травянистый с сенными оттенками (ви-
номатериал): дегустационная оценка образцов 
виноматериалов в среднем составляла 7,71 балла.

Выводы
Таким образом, по совокупности результатов 

исследований технологических характеристик вы-
деленных из природного консорциума изолятов 
S. cescerevisiae, их влияния на формирование орга-
нолептических характеристик виноматериалов, 
наиболее перспективными для выработки вин 
из винограда сорта Алиготе являются изоляты 
А-36-3-1, А-36-3-5 и А-36-2-5, которые способству-
ют усилению сортового аромата и гармоничного 
вкуса. Выявленные взаимосвязи интенсивности 
оттенков аромата с компонентами ароматобразу-
ющего комплекса позволяют рассматривать эфи-
ро- и альдегидобразующую способность дрожжей 
как возможные критерии отбора изолятов для 
производства вин с разным сенсорным направле-
нием аромата.

Дальнейшие исследования будут направлены 
на оптимизацию условий и параметров биотехно-
логического этапа производства вин из винограда 
сорта Алиготе, способствующую усилению и со-
хранению их сортовых особенностей. 
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