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Агробиологическая специфичность селекционных форм - аналогов 
местных сортов винограда Крыма

На современном этапе развития виноградовинодельческой отрасли представляется актуальным внедрение в 
производство новых сортов винограда – аналогов крымских аборигенов, обладающих генетически обусловленной 
сопряженностью качественных и колличественных признаков в сочетании с устойчивостью к стресс-факторам 
внешней среды. Установлено, что у изученных перспективных форм с окрашенной ягодой, полученных от скрещивания 
местных сортов винограда Крыма со сложными межвидовыми гибридами, наблюдается явно выраженное наследование 
снижения величины продуктивности побега. В целом, обобщая полученные данные продолжительности, потенциальной 
продуктивности, механического состава, урожайности и органолептических оценок среди изученного генофонда, 
выделяются как перспективные кандидаты в сорта две элитные формы: Магарач № 10-4-4 (Мисгюли кара х Ифигения) и 
Магарач № 10-8-3 (Кефесия х Ифигения)..
Ключевые слова: аборигенные сорта; перспективные формы; потенциальная продуктивность.

Likhovskoi Vladimir Vladimirovich, Cand. Agric.Sci., Head of the Department of Grape Breeding and Genetics and 
Ampelography;
Volynkin Vladimir Aleksandrovich, Dr. Agric.Sci., Professor, Chief Staff Scientist of the Department of Grape Breeding and 
Genetics and Ampelography;
Borisenko Mikhail Nikolaevich, Dr. Agric.Sci., Professor, Deputy Director for Research in Viticulture ;
Oleinikov Nikolai Petrovich, Cand. Agric.Sci., Leading of Staff Scientist of the Department of Grape Breeding and Genetics and 
Ampelography;
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AGROBIOLOOGICAL SPECIFICITY OF HYBRID FORMS-ANALOGUES OF NATIVE 
CRIMEAN GRAPEVINE VARIETIES

Of interest at the present stage of the vitivinicultural industry development is introduction into production of new grapevine varieties 
– analogues of Crimean aboriginal grapevine varieties that poses a genetically determined association of qualitative and quantitative 
features combined with resistance to environmental stress-factors. It has been established in the course of the study that the promising 
forms with coloured berry received from crosses of native Crimean varieties with complex cross-breeds show explicit inheritance of 
reduction in the productivity period of a vine cane. To summarize the obtained data on the longitude of the productivity period, potential 
productivity, mechanical content, yield and organoleptic evaluations within the studied genetic pool, the most promising candidates for 
cultivars are two elite forms: Magarach № 10-4-4 (Misguly kara x Iphigenia) and Magarach № 10-8-3 (Kephesia x Iphigenia).
Keywords: aboriginal variety; promising forms; potential productivity.

Национальным достоянием является 
производство способное составить конку-
ренцию на внутреннем и мировом рынках, 
в виноградарско-винодельческой отрас-
ли это продукция, изготовленная из уни-
кальных местных сортов винограда [1-3]. 
Известно, что большая часть крымских 
аборигенных сортов винограда обладает 
функционально женским типом цветка, не-
высокой устойчивостью к биотическим и 
абиотическим факторам среды, что влияет 
на стабильность оплодотворения, урожай-
ность и напрямую зависит от климатиче-
ских условий возделывания [2, 4]. Вне-
дрение в производство новых сортов ви-
нограда, аналогов крымских аборигенов, 
обладающих генетически обусловленной 
сопряженностью качественных, количе-
ственных признаков в сочетании с устойчи-

востью к стресс-факторам внешней среды, 
позволит повысить экономическую эффек-
тивность виноградарско-винодельческой 
отрасли в Российской Федерации и уско-
рить процесс импортозамещения [5–8].

Выведение технических сортов вино-
града в обязательном порядке предусма-
тривает начало оценки отбираемого се-
лекционного материала еще на стадии се-
янца и в дальнейшем оценку совокупности 
вегетативно размноженного потомства как 
на стадии авторского (малого) сортоиспы-
тания, так и Государственного сортоиспы-
тания [9].

Цель исследований. На основе изуче-
ния агробиологических характеристик 
элитных форм выделить в суперэлиту наи-
более ценные генотипы как кандидаты в 
новые сорта.

Материалы и методы исследований.  
10 перспективных форм с окрашенной яго-
дой, полученных от скрещивания местных 
сортов винограда Крыма со сложными 
межвидовыми гибридами. Изучение агро-
биологических показателей и хозяйствен-
но ценных признаков осуществлялось по 
общепринятым методикам (Амирджанов 
А.Г., 1992 г.; Лазаревский М.А., 1963 г.; Гра-
мотенко П.М., Панарина А.М., 1992 г.; Мо-
розова Г.С., Негруль А.М., 1966 г.).

Результаты исследований. Анали-
зируя в комплексе продукционный пери-
од выделенных в элиту гибридных форм в 
сравнении с контрольным сортом Кефесия, 
следует отдельно отметить даты наступле-
ния фенологических фаз (табл.1). Наибо-
лее раннее начало распускания почек (20 
апреля), отмечается у формы 4-3-3, позд-
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нее (26 апреля) у форм 10-4-4 и 10-17-2. В 
среднем за 2012-2015 годы исследований 
распускание почек у изучаемых гибрид-
ных форм начиналось 23 апреля. Коэффи-
циент вариации данного признака имеет 
несущественный (10%) разброс значений 
признака в статистической совокупности. 
При этом установленное стандартное от-
клонение 2,3 суток позволило определить 
сортовую специфичность более раннего 
распускания почек на 3 суток (21 апреля) у 
элитных форм 10-8-2 и 10-8-3 по сравне-
нию с их исходной формой Кефесия, изуча-
емой в качестве контроля (24 апреля). 

Начало цветения у изучаемых форм 
наступает в среднем 7 июня и совпадает с 
контрольным сортом. Разброс дат начала 
цветения от 5 июня до 10 июня опреде-
ляется коэффициентом вариации в 24,5%. 
При этом у  4 элитных форм (5-8-4; 10-4-4; 
10-17-2; 11-9-2) наблюдается уклонение в 
сторону более позднего начала цветения 
от контроля с превышением стандартного 
отклонения (1,8 суток), хотя в общей сово-
купности вариабельности начало цветения 
у изучаемых генотипов не носит характер 
существенных отличий. 

Начало созревания ягод у изучаемых 
форм в среднем отмечалось 6 августа. Ко-
эффициент вариации по данному признаку 
составил 30,5%. Существенное различие 
между генотипами выявилось в стадии тех-
нологической зрелости при содержании 
в ягодах сахаров 21-22 г/100 см3. Размах 
вариабельности наступления технологи-
ческой зрелости от среднестатистического 
(16 сентября) превысил 33% и достиг 39,4, 
что говорит об общей разнородности сово-
купности признака. Установленная биоло-
гическая изменчивость данного признака, 
согласно существующей градации шкалы 
МОВВ [10], позволила распределить изу-
чаемые генотипы по группам срока созре-
вания. Формы 5-8-4; 10-8-2; 10-8-3; 10-4-
4; 4-3-3; 9-6-4 относятся к сортам среднего 
срока созревания - 4 балла – 01-15 сентя-
бря, а формы 10-17-2; 11-9-2; 10-14-3; 10-
11-4 и контрольный сорт Кефесия - к со-
ртам среднепозднего срока созревания - 5 
баллов – 16-30 сентября.

Для определения биологической про-
дуктивности изучаемых перспективных 
форм необходимо рассмотреть их потен-
циальное плодоношение (табл. 2). Среди 
изучаемых генотипов значительно мень-
ше развивалось побегов у форм 10-8-2; 
9-6-4; 10-11-3. У остальных форм данный 
признак не имел существенных отличий 
по сравнению с контролем и находился в 
пределах 62,5-86,4%. Характер развития 
плодоносных побегов у изучаемых элит-
ных форм имеет существенные отклоне-
ния в сторону снижения от 22,2 до 37,5 % 
по данному признаку от контроля (55,1%) 
и только формы 10-8-3 (44,9%); 10-14-3 
(46,7%); 10-4-4 (50,0%); 10-17-2 (56,4%) не 
имеют достоверных отличий по формиро-
ванию плодоносных побегов в сравнении 
с контрольным сортом. Одним из основных 
показателей определяющих потенциал 
продуктивности генотипов является коэф-
фициент плодоношения. Среди изучаемых 
форм, существенно ниже коэффициент 
плодоношения был у генотипов 10-8-2 
(0,22); 9-6-4 (0,34); 4-4-3 (0,31). У элитной 

формы 10-17-2 до-
стоверно установле-
но, что данный по-
казатель (1,1) суще-
ственно выше, чем 
у контроля (0,66). 
Однако, поскольку 
суммирующим пока-
зателем продуктив-
ности данного со-
рта следует считать 
продуктивность по-
бега в граммах сы-
рой массы грозди, 
необходимо более 
подробно по фор-
мам остановиться 
именно на данном 
показателе. Учиты-
вая сортовую спец-
ифичность крым-
ских аборигенных 
технических сортов, 
исходную низкую 
продуктивность (г/
побег) у изучаемых 
форм наблюдает-
ся наследование, 
явно выраженное в 
сторону снижения 
величины данного 
признака. При этом 
достоверно установ-
лена очень низкая 
продуктивность (г/
побег) у таких изу-
чаемых гибридных 
форм, как 10-8-2 
(42,2); 9-6-4 (57,7); 
10-11-3 (62,2); 10-
17-2 (69,8); 11-9-2 (70,3). При этом четыре 
изучаемые формы имеют продуктивность 
(г/побег) существенно не отличающуюся от 
контрольного сорта Кефесия.

В результате установленная сортовая 
специфичность потенциальной продук-
тивности десяти перспективных форм по-
зволила из них отобрать в элиту четыре 

гибридные формы – 5-8-4; 10-4-4; 10-8-3; 
10-14-3.

Одновременно с определением про-
дукционного периода и потенциальной 
плодоносности изучались качественные 
характеристики перспективных форм  
(табл. 3). 

Анализ механического состава гроз-
дей позволяет выделить среди изучаемых 

Таблица 2
Продуктивность гибридов местных сортов винограда Крыма 

(Западная предгорно-приморская зона Крыма, 2012-2015 гг.)

Гибридная 
форма, Мага-

рач, №-08-

Формирование 
побегов на куст, %

Коэффициент Продуктив-
ность побега,  

г/побегК1 К2развившиеся плодоносные
10-8-2 50,0 22,2 0,22 1,00 42,2
9-6-4 46,2 33,3 0,34 1,00 57,7
10-11-3 48,1 38,5 0,60 1,20 62,2
4-4-3 63,2 29,2 0,31 1,10 67,2
10-17-2 66,1 56,4 1,10 1,90 69,8
11-9-2 86,4 31,6 0,66 1,00 70,3
10-14-3 62,5 46,7 0,57 1,00 75,3
10-4-4 70,3 50,0 0,58 1,15 84,7
5-8-4 66,7 37,5 0,50 1,33 85,0
10-8-3 75,7 44,9 0,50 1,17 86,4
Кефесия (к) 72,4 55,1 0,66 1,02 88,4
НСР05 15,9 11,1 0,17 0,03 17,2

Таблица 3
Механический состав грозди элитных форм  

(Западная предгорно-приморская зона Крыма, 2013-2015 гг.)
Элитная форма, 
Магарач №-08-

Масса 
гребня, %

Масса 
семян, %

Масса кожицы 
и мякоти, %

Выход 
сока, %

Показатель 
строения

5-8-4 3,5 8,0 37,1 51,4 18,6
10-4-4 2,7 8,9 29,0 59,4 43,0
10-8-3 3,9 5,9 29,8 60,2 25,0

10-14-3 1,5 11,1 34,5 52,9 67,5
Кефесия (к) 2,1 5,2 32,4 62,4 46,7

x 3,0 7,3 30,2 58,2 37,2
s 1,1 2,5 6,6 8,1 18,7
v 35,6 33,9 21,8 14,0 50,3

Таблица 1
Фенология гибридов местных сортов винограда Крыма  

(Западная предгорно-приморская зона Крыма, 2012-2015 гг.)
Гибридная 

форма, 
Магарач 
№-08-

Комбинация скрещивания Начало рас-
пускания 

почек, дата

Начало 
цветения, 

дата

Начало со-
зревания 
ягод, дата

Техноло-
гическая 
зрелость, 

дата

Продук-
ционный 
период, 

дней♀ ♂ 

5-8-4 Мискет ЖС 26205 25.04 9.06 7.07 9.09 140
10-8-2 Кефесия Ифигения 21.04 6.06 5.07 9.09 143
10-8-3 Кефесия Ифигения 21.04 6.06 5.07 9.09 143
10-4-4 Мисгюли кара Ифигения 26.04 10.06 9.07 15.09 145
4-3-3 Мискет Ифигения 20.04 5.06 3.07 9.09 145
9-6-4 Кокур черный Спартанец М. 22.04 7.06 5.07 15.09 149
10-17-2 Мисгюли кара Цитронный М. 26.04 10.06 8.07 23.09 153
11-9-2 Херсонесский Спартанец М. 25.04 9.06 8.07 23.09 155
10-14-3 Мисгюли кара Спартанец М. 21.04 6.06 5.07 23.09 157
10-11-4 Мисгюли кара Спартанец М. 21.04 6.06 5.07 23.09 157

Кефесия (к) 24.04 7.06 8.07 18.09 146 
x 23.04 7.06 6.08 16.09 148
s 2,30 1,80 1,89 6,31 6,09
v 10,04 24,50 30,54 39,43 4,10
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генотипов формы, обеспечивающие наи-
более максимальный выход сока. В сред-
нем показатель выхода сока среди изучае-
мых форм составил 58,2%. Установленный 
коэффициент вариации 14,0 позволяет го-
ворить о незначительной вариабельности 
в общей совокупности данного признака у 
изучаемых генотипов, при этом выход сока 
варьировал от 51,4% до 60,4%. Согласно 
градации шкалы МОВВ по данному при-
знаку изучаемые генотипы 5-8-4 (51,4%); 
10-14-3 (52,9%) относятся к группе сортов 
с малым выходом сока, а элитные формы 
10-4-4 (59,4%); 10-8-3 (60,2%) и контроль-
ный сорт Кефесия (62,4%) – к группе сортов 
со средним выходом сока. Анализируя 
показатели формирования урожая и уро-
жайность в целом, следует отметить раз-
личие фактической средней массы грозди 
изучаемых элитных форм по сравнению с 
контролем. Так наблюдается значитель-
но меньшая масса грозди у форм 10-14-3  
(108 г) и 10-4-4 (146 г). Средняя масса 
грозди формы 5-8-4 (170 г) не имеет суще-
ственных отличий от контроля (162 г), но у 
формы 10-8-3 (173 г) в отличие от исходной 
формы Кефесия грозди формируются зна-
чительно большей массы. Объясняется 
установленная существенная разница раз-
личным типом цветка, поскольку у сорта 
Кефесия  он функционально женский, а у 
изучаемой элитной формы 10-8-3 – обое-
полый.

Урожай с куста носит тот же корре-
ляционный характер различий, что и по 
средней массе грозди, за исключением 
одной формы 10-4-4, у которой средняя 
масса грозди существенно меньше, но при 
этом по урожаю с куста (1,595 кг) превос-
ходит контроль (1,414 кг). В пересчете уро-
жая с куста на 1 гектар получены данные, 
определяющие потенциал урожайности 
изучаемых генотипов. Форма 10-14-3 име-
ет очень низкую урожайность (21,9 ц/га), 
форма 5-8-4 (45,2 ц/га) существенно не от-
личается от контроля (48,0 ц/га). Различий 
между урожайностью у элитных форм 10-
4-4 (53,2 ц/га) и 10-8-3 (55,7 ц/га) не уста-
новлено, но при этом выявлено существен-
ное увеличение урожайности у данных 
генотипов по сравнению с контрольным 

сортом Кефесия.
Для определения экономи-

ческой эффективности техниче-
ских сортов по потенциальной 
возможности производства вина, 
целесообразно в описание сорта 
добавлять пересчет выхода сока 
в декалитрах с одного гектара. 
В результате проведенных рас-
четов получены данные, опреде-
ляющие потенциал выхода сока с 
гектара, позволяющий рекомен-
довать элитную форму для про-
изводственных испытаний. Наи-
большее значение показателя 
выхода сока с гектара (336,4) сре-
ди изучаемых генотипов отмечено у формы 
10-8-3 (Кефесия х Ифигения). 

Одним из основных показателей по 
которому должен производится отбор кан-
дидатов в сорта является дегустационная 
оценка. По результатам проведенной ор-
ганолептической оценки столовых и де-
сертных виноматериалов, приготовленных 
из урожая элитной формы 10-8-3 дегуста-
ционной комиссией ННИИВиВ «Магарач» 
рекомендовано увеличение площадей 
посадок изучаемой формы под названием 
Кефесия Магарача.

Таким образом, можно сделать сле-
дующее заключение:

- в целом, обобщая полученные дан-
ные продукционного периода, потенци-
альной продуктивности, механического 
состава, урожайности и органолептиче-
ских оценок среди изученного генофонда 
выделяются две элитные формы Магарач 
№ 10-4-4 (Мисгюли кара х Ифигения) и Ма-
гарач № 10-8-3 (Кефесия х Ифигения). 
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Таблица 4
 Урожайность элитных форм (Западная предгорно-

приморская зона Крыма, 2012-2015 гг.)
Элитная  

форма, Мага-
рач, № -08- 

Масса 
грозди, г

Урожай, 
кг/куст

Урожай-
ность, ц/га

Выход 
сока, дл/га 

5-8-4 170 1,356 45,2 232,3
10-4-4 146 1,595 53,2 315,8
10-8-3 173 1,670 55,7 336,4
10-14-3 108 0,659 21,9 116,2
Кефесия (к) 162 1,414 48,0 299,5
НСР05 9,1 0,07 3,7 17,2
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Улучшение винограда сорта Пино гри методом клоновой селекции
Приводятся результаты исследований по фактическому урожаю с куста и содержанию фенольных и красящих веществ 
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IMPROVEMENT OF PINOT GRIS VARIETY BY CLONE SELECTION
The article dwells upon results of a research on the actual yield per bush and the phenolic and colouring substances content in berries of 
25 clones of Pinot Gris variety grown on the production area of “Alushta” branch of Federal State Unitary Entreprise “Public Joint Stock 
Company “Magarach” (the town of Alushta).
Keywords: variety; grape; berry; phenolic substances; coloring substances; productivity.

Значение сорта в современном ин-
тенсивном виноградарстве определяется 
генетически обусловленной потенциаль-
ной продуктивностью, технологичностью, 
иммунитетом, товарными и пищевыми 
особенностями. Совершенствование про-
мышленного сортимента предполагает 
проведение биохимического контроля 
качества ягод винограда и продуктов его 
переработки. 

Среди технических сортов одно из ве-
дущих мест в сортименте виноградарства 
Крыма принадлежит сорту Пино гри. Не-
обходимость клонового улучшения этого 
сорта вызвана тем, что в течение многих 
десятилетий в насаждениях происходи-
ло накопление отрицательных мутантов, 
которые при вегетативном размножении 
обусловили проявление низкоурожайных 
растений [1, 2]. Пино серый (Пино гри) 
– ценный технический сорт винограда 
раннего периода созревания. Относится 
к эколого-географической группе запад-
ноевропейских сортов. Цветок обоеполый. 
Грозди мелкие или средние, цилиндриче-
ские, плотные или очень плотные. Ягоды 
средние, иногда округлые, розово-серые. 
Кожица тонкая, покрыта слабым восковым 
налетом. Мякоть сочная. Вызревание лозы 
хорошее. Поражается милдью и оидиу-
мом, страдает от серой плесени. Виноград 
используется для приготовления высоко-
качественных столовых белых вин и шам-
панских виноматериалов, а при поздних 
сборах – десертных сладких вин [3, 4].

Важным количественным признаком 
является наличие в ягодах фенольных ве-
ществ[5]. Фенольные соединения активно 
участвуют в формировании органолеп-
тических качеств винограда и вина. Они 
сами, а также продукты их превращений, 
влияют на вкус, цвет, прозрачность вина. 
Некоторые фенолы регулируют в растениях 
уровень важного гормона – индолилуксус-
ной кислоты. Фенольные вещества спо-
собствуют повышению сопротивляемости 
винограда к болезням [6].

 Различная окраска ягод обусловлена 
присутствием в клетках кожицы хлорофил-
ла и его производных антоцианов [7, 8, 9]. 
Красящие вещества появляются к началу 

физиологической зрелости ягод виногра-
да в процессе распада хлорофилла. Они 
придают тканям растений синий, фиоле-
товый и красный цвета с различ-
ными оттенками. В зависимости 
от того, какие сахара участвуют 
в образовании гликозидов, от их 
комбинации с катехинами, от изо-
мерного строения антоцианов за-
висит все разнообразие оттенков 
цветов [10]. Грамотенко П.М. [11] 
использовал существующее раз-
нообразие в окраске ягод у вариа-
ции сортов при группировке их в 
таксономические единицы – со-
ртотипы.

Целью работы является от-
бор наиболее ценных протокло-
нов винограда сорта Пино гри по 
содержанию в ягодах красящих и 
фенольных веществ.

Материалом исследований 
служили насаждения винограда 
сорта Пино гри посадки 2000 года, 
общей площадью 12 га (филиал  
ФГУП «ПАО «Массандра», г. Алуш-
та). Участок расположен на рав-
нине, поливной, почва серовато-
суглинистая. Площадь питания 
2,5 х 1,5 м, подвой Кобер 5ББ, 
формировка двуплечий кордон 
на шпалере. Отбор и анализ ягод 
протоклонов проводили согласно 
общепринятым методам в прак-
тике виноградарства и виноделия 
[12, 13].

В таблице представлены 
средние показатели за 2008 и 2009 
годы по фактическому урожаю, со-
держанию фенольных и красящих 
веществ в ягодах винограда вы-
деленных протоклонов.

Установлено, что уровень кон-
центрации фенольных веществ 
в ягодах протоклонов составил 
735,0-945,0 мг/дм3. При этом по 
данному признаку протоклоны 
можно условно разделить на три 
группы:

- на уровне контроля (средне-
популяционное значение к = 823,2 

мг/дм3), где технологический запас фе-
нольных веществ составляет 840 мг/дм3 - 8 
кустов (32%);

Таблица 
Агробиологические и химические показатели 

протоклонов винограда сорта Пино гри  
(среднее за 2008–2009 гг.)

Адрес
Урожай 

фактиче-
ский кг/куст

Технологический запас
фенольных ве-
ществ, мг/дм3

красящих ве-
ществ, мг/дм3

4-4-4 4,96 787,5 52,8
5-5-2 4,63 840,0 52,8
12-17-1 6,74 840,0 63,4
14-2-3 6,64 840,0 63,4
14-3-2 6,54 840,0 68,7
24-4-4 6,82 892,5 69,4
29-3-3 5,5 787,5 52,8
31-21-2 6,6 892,5 47,6
32-19-2 7,2 840,0 73,9
32-23-3 7,6 945,0 84,5
43-4-3 4,62 840,0 52,8
45-5-3 5,4 762,0 63,4
45-7-3 4,5 735,0 52,8
46-7-1 5,04 735,0 47,6
48-10-1 4,8 787,5 52,8
67-6-4 6,65 945,0 63,4
83-9-1 4,73 840,0 52,8
89-1-2 4,37 787,5 58,0
97-11-3 5,4 840,0 52,8
101-10-2 4,7 735,0 52,8
103-9-2 4,84 735,0 47,6
104-3-2 6,76 918,8 84,5
106-10-2 6,88 945,0 47,6
107-13-3 4,73 735,0 52,8
107-18-2 5,6 735,0 47,6
М средн 5,69 823,2 58,34
∂ 1,02 71,01 10,85
m =∂/√n
ошиб.ср 0,06 4,02 0,61

НСР05 0,13 8,75 1,34
V – коэф. ва-
риации, % 18,00 8,63 18,6



7

№ 2  2016

- ниже контроля – технологический 
запас фенольных веществ находится в 
пределах 735-787 мг/дм3 - 11 кустов(44%);

- выше контроля – 6 кустов (24%) 
6 829,5 мг/дм3 (№24-4-4, №31-21-2); 918,8 
мг/дм3 (№104-3-2) и 945,0 мг/дм3 (№32-23-
3, №67-6-4, №106-10-2).

Технологический запас красящих ве-
ществ в ягодах представленных образцов 
варьирует в пределах 47,6-84,5 мг/дм3. 
Определяются три группы протоклонов:

- с содержанием красящих веществ 
на уровне контроля (среднепопуляционное 
значение к = 58,345 мг/дм3) - 58,0 мг/дм3 

(4%);
- ниже контроля (показатель коле-

блется от 47,6 до 52,8 мг/дм3) - 15 кустов  
(60 %);

- выше контроля: 6 кустов (24 %), в 
ягодах которых данный показатель варьи-
рует от 63,4 до 69,4 мг/дм3 и 3 куста (12 %), 
в ягодах которых уровень технологиче-
ского запаса красящих веществ показан 
в пределах 73,9 - 84,5 мг/дм3 (№32-19-2, 
№32-23-3, №104-3-2).

Установлено, что на фоне среднепо-
пуляционного значения показателя «фак-
тический урожай с куста» (к = 5,69 кг/куст) 
выделяются растения, урожайность кото-
рых ниже контроля и составляет 4,37-5,04 
кг/куст (на их долю приходится 44 %). Так-
же выделены протоклоны, отличающиеся 
высокой урожайностью (6,54–7,6 кг/куст): 
№14-3-2 (6,54 кг/куст), №31-21-2 (6,6 кг/

куст), №14-2-3 (6,64 кг/куст), №67-6-4 (6,65 
кг/куст), №12-17-1 (6,74 кг/куст), №104-
3-2 (6,76 кг/куст), №24-4-4 (6,82 кг/куст), 
№106-10-2 (6,88 кг/куст), №32-19-2 (7,2 кг/
куст) и №32-23-3 (7,6 кг/куст).

Таким образом, по агробиологиче-
ским показателям и содержанию феноль-
ных и красящих веществ предварительно 
выделены протоклоны винограда сорта 
Пино гри:

 - №24-4-4 (урожайность 6,82 кг/куст, 
892,5 мг/дм3 фенольных веществ, 69,4 мг/
дм3 краящих веществ); 

- №32-23-3 (урожайность 7,6кг/куст, 
945,0 мг/дм3 фенольных веществ, 84,5 мг/
дм3 краящих веществ); 

- №67-6-4 (урожайность 6,65 кг/куст, 
945,0 мг/дм3 фенольных веществ, 63,4 мг/
дм3 краящих веществ);

- №104-3-2 (урожайность 6,67 кг/куст, 
918,8 мг/дм3 фенольных веществ, 84,45 мг/
дм3 краящих веществ).
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Основные ампелографические признаки биотипов винограда сорта 
Гарс Левелю

В данной статье представлено описание биотипов винограда сорта Гарс Левелю по 27 основным признакам грозди и 
ягоды, а также агробиологическим признакам в сравнении с признаками, характерными для типичного куста. Описание   
представлено на основе исследований производственного участка «Алушта» - Филиал ФГУП «ПАО «Массандра» (г. 
Алушта). 
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MAIN AMPELOGRAPHIC CHARACTERISTICS OF GRAPE BIOTYPES VARIETY HARS 
LEVELU 

This article provides a description of biotypes of grape Gars Levelг of 27 basic signs of clusters and berries, as well as agro-featured 
compared to the features characteristic of a typical bush. Description provided on the basis of the production area of research «Alushta» 
- Branch of FSUE «PAT» Massandra».
Keywords: ampelographic features; variety; code; biotype; agrobiological signs; cluster; berry; grape.

Для улучшения сортимента винограда 
и разработки соответствующих сорту агро-
технических приемов необходимо хорошо 

знать сорта, их морфологические особен-
ности, биологические требования и про-
изводственное значение. Наличие смеси 

сортов на практике выдвигает перед вино-
градарями высокое серьезное требование 
– уметь безошибочно определять сорта [1]. 
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Благодаря вегетативному размноже-
нию виноградной лозы многие ботаниче-
ские признаки ее сравнительно мало из-
менчивы и с давних пор успешно исполь-
зуются при определении сортов виногра-
да. При обозначении признаков цифрами 
(кодирование) устанавливается исходное 
название и производится тщательное сли-
чение сортов по комплексу морфологиче-
ских и биологических признаков [1, 2]. 

Одной из основных задач клоновой 
селекции является изучение сортов как ис-
ходного материала для создания новых, 
более продуктивных протоклонов, устой-
чивых к болезням и вредителям, разного 
производственного направления и исполь-
зования. При проведении клоновой селек-
ции в популяции винограда сорта Гарс Ле-
велю выделены 3 биотипа (рис. 1–3), отли-
чающиеся по ряду показателей. Описание 
признаков проводилось согласно обще-
принятым методикам при сортоизучении 
[3, 4]. Данные представлены в табл. 1–3.

Биотип – группа фенотипически сход-
ных организмов, обладающих близкород-
ственным генотипом и произрастающих в 
определенном микроареале [5].

Гарс Левелю, Липовина, Токай, Харш-
левелю, югославский технический сорт 
винограда народной селекции позднего 
периода созревания. Относится к эколого-
географической группе сортов бассейна 
Черного моря. Коронка молодого побега 
сильно опушена, бледно-розовая. Моло-
дые листья с обеих сторон густо покрыты 
паутинистым зеленовато-белым опушени-
ем. Ось побега светло-зеленая, густо опу-
шена [6, 7].

Таблица 2
Ампелографические признаки биотипов грозди винограда сорта Гарс Левелю

Признак Код Расшифровка баллов

Баллы признака 

I био-
тип

II био-
тип

типич-
ная 

гроздь
Число гроздей 
на побег 201 1 – до 1 грозди; 2 – от 1,1 до 2 гроздей; 3 – от 2,2 

до 3 гроздей; 4 – от 3,1 и больше 2 2 2

Величина 
грозди 202 1 – оч. маленьких размеров; 3 – небольшая ма-

ленькая; 5 – средняя; 7 – большая; 9 – оч. большая 7 7 7

Длина грозди 203
1 – оч. короткая до 10 см; 3 – короткая ~ 15 см; 
5 – средняя ~ 20 см; 7 – длинная ~ 25 см; 9 – оч. 
длинная, больше 30 см

7 7 7

Плотность 
грозди 204 1 – оч. рыхлая; 3 – рыхлая; 5 – средняя; 7 – плот-

ная; 9 – оч. плотная 5 1 5

Количество 
ягод в грозди 205

1 – оч. малое, до 50 ягод; 3 – малое ~ 100 ягод;  
5 – среднее ~ 150 ягод; 7 – большое ~ 200 ягод;  
9 – оч. большое, более 250 ягод

7 5 5

Длина ножки 
грозди 206

1 – оч. короткая, до 3 см; 3 – короткая ~ 5 см;  
5 – средняя ~ 7 см; 7 – длинная ~ 9 см; 9 – оч. 
длинная, более 11 см

5 5 5

Одревеснение 
ножки грозди 207 1 – слабое (травянистая); 3 – среднее (полуодре-

весневшая); 5 – сильное (одревесневшая) 3 3 3

Форма грозди 298 1 – цилиндрическая; 2 – цилиндроконическая;  
3 – коническая; 4 – ветвистая; 5 - крылатая 1 5 1

Наличие горо-
шения ягод 620

1 – горошение отсутствует; 3 – слабое (до 10 % 
мелких ягод); 5 – среднее (10 – 20 % мелких ягод; 
7 – сильное (20 – 30 %); 9 – оч. сильное (более 30 %)

1 7 3

Таблица 1
Агробиологические признаки биотипов винограда сорта Гарс Левелю

Признак Код Расшифровка баллов

Баллы признака 

I био-
тип

II био-
тип

типии-
чная 

гроздь

Масса одной 
грозди 502

1 – оч. малая (до 100 г); 3 – малая (~ 200 г);  
5 – средняя (~ 400 г); 7 – большая (~ 800 г);  
9 – оч. большая (более 1200 г)

5 3 3

Количество гроз-
дей на развив-
шийся побег (К1)

634
1 – очень низкий (до 0,2); 3 – низкий (0,3-0,5);  
5 – средний (0,6-0,8); 7 – высокий (0,9-1,1);  
9 – оч. высокий (1,2 и выше)

7 7 7

Количество гроз-
дей на плодонос-
ный побег (К2)

635
1 – очень низкий (до 0,2); 3 – низкий (0,3-0,5);  
5 – средний (0,6-0,8); 7 – высокий (0,9-1,1);  
9 – оч. высокий (1,2 и выше)

9 9 9

Продуктивность 
побега по сырой 
массе грозди 

636
1 – оч. низкая (до 70); 3 – низкая (71-130);  
5 – средняя (131-190); 7 – высокая (191-250); 
9 – оч. высокая (251-310)

5 7 5

Рис. 3. Вид виноградного куста сорта Гарс Левелю с типичными гроздями

Рис. 1. Грозди винограда сорта Гарс Левелю 
I биотип

Рис. 2. Грозди винограда сорта Гарс Левелю II 
биотип
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Таблица 3
Ампелографические признаки биотипов ягоды винограда сорта Гарс Левелю

Признак Код Расшифровка баллов
Баллы признака 

I био-
тип

II био-
тип

типичная 
гроздь

Размер ягоды 220 1 – оч. малый размер; 3 – малый размер; 5 – сред-
ний; 7 – крупный; 9 – оч. крупный 5 1 3

Длина ягоды 221
1 – оч. короткая (до 10 мм); 3 – короткая (от 10 до 
17 мм); 5 – средняя (от 17 до 24 мм); 7 – длинная (от 
24 до 31 мм); 9 – оч. длинная (более 31 мм)

3 1 3

Однородность 
размеров 222 1 – размеры не однообразны; 2 – однообразны 1 1 1

Форма ягод 223

1 – плоская; 2 – приплюснутая; 3 – круглая; 
4 – короткая эллиптическая; 5 – яйцевидная; 
6– яйцевидная с притупленным концом; 7 – об-
ратнояйцевидная; 8 – цилиндрическая (длинная); 
9 – удлиненно-овальная; 10 - дугообразная

3 3 3

Окраска  
кожицы 225

1 – зелено-желтая; 2 – розовая; 3 – красная; 4 
– красно-серая; 5 – темно-красно-фиолетовая; 6 – 
сине-черная; 7 – красно-черная;

1 1 1

Сочность   
мякоти 232 1 – недостаточно сочная; 2 – сочная 2 2 2

Выход сусла 233
1 – очень малый (~ 40 мг/100 г); 3 – малый (~ 50 
мг/100 г); 5 – средний (~ 60 мг/100 г); 7 – высокий (~ 
70 мг/100 г); 9 – очень высокий (~ 80 мг/100 г)

9 7 9

Плотность 
мякоти 234 1 – мягкая; 2 – твердая 1 1 1

Степень плот-
ности мякоти 235 1 – оч. мягкая, слабая; 3 – слабая; 5 – средняя; 7 – 

высокая (твердая); 9 – очень высокая 1 1 1

Особенности 
вкуса 236 1 – без особенностей; 2 – мускатный; 3 – лисий; 4 – 

сортовой; 5 – пасленовый; 6 – травянистый 1 1 1

Классифи-
кация вкуса 
(аромата)

237
1 – нейтральный; 2 – слабый; 3 – слабый аромати-
ческий; 4 – ароматический; 5 – слабый мускатный; 
6 – сильный мускатный; 7 – другой 

1 1 1

Наличие семян 
в ягоде 241 1 – семена отсутствуют; 2 – рудименты семян; 3 – 

полноценные семена 3 3 3

Средняя масса 
одной ягоды 503 1 – оч. малая (до 1г) 3 – малая ~ 2 г; 5 – средняя ~  

4 г; 7 – высокая ~ 8 г; 9 – оч. высокая (более 12 г) 5 3 3

Количество  
семян в ягоде 623 1 – одно семя; 3 – 1-2 семени; 5 – 2-3 семени; 7 – 

3-4 семени; 9 – более 4 семян 3 1 1

 Изучение насаждений сорта Гарс Ле-
велю на производственном участке «Алуш-
та» - Филиал ФГУП «ПАО «Массандра» 
площадью 1 га показало наличие трех био-
типов. Они распределяются между собой в 
следующем соотношении: 25% кустов с 
крупноягодной гроздью, 35% - с типичной 
и 40% - с мелкоягодной гроздью [8, 9].

Из представленных 27 признаков 
(табл. 1–3) биотипы винограда сорта Гарс 
Левелю отличаются по 12. По 5 признакам 
(плотность  и форма грозди, длина ягоды, 
выход сусла, продуктивность побега по 
сырой массе грозди) I биотип и типичная 
гроздь имеют сходство, а II биотип отлича-
ется плотностью и формой грозди, длиной 
ягоды, выходом сусла, продуктивностью 
побега по сырой массе грозди. Второй (II) 
биотип и типичная гроздь сходны  по 4 
признакам: количество ягод в грозди, дли-
на ножки, средняя масса ягод, масса гроз-
ди. Первый (I) и второй (II) биотипы отлича-
ются между собой и типичной гроздью по 
размеру ягоды,  и по наличию горошения.

По признакам коронки, молодого ли-
ста, взрослого листа и другим ампелогра-
фическим признакам биотипы данного со-
рта различий не имеют.

Проведенные ранее исследования  по-
зволяют выделить первый (I) биотип у ви-
нограда сорта Гарс Левелю как наиболее 
продуктивный по количественным и каче-
ственным признакам.

Список литературы
1. Кискин П.И. Определитель основных сортов ви-

нограда СССР/ П.И. Кискин. - Кишинев: Картя Молдо-
веняскэ, 1969. – 232 с. 

2. Иванова Е.Б. Методы и результаты изучения 
сортов винограда и ампелографической коллекции/ 
Е.Б. Иванова. – Кишинев: Картя Молдовеняскэ, 1970. 
– С. 48.

3. Мелконян М.В. Методика ампелографического 
описания и агробиологической оценки винограда/ 
М.В. Мелконян, В.А. Волынкин. – Ялта. – 2002. – 27 с.

4. Descriptor list for grape vine varieties and Vitis 
specis // Paris, office Intarnational de la Vigne et du Vin. 
– 1985.

5. Энциклопедия виноградарства. – Кишинев: Гл. 
Ред. Молд.Сов. Энц. – 1986. – Т. I. – С. 162.

6. Энциклопедия виноградарства. Кишинев: Глав-
ная ред. Молд. Сов. Энц. – 1986. – Т. I. – С. 296–297.

7. Ампелография СССР. – Т. II. – М: Пищепромиз-
дат. – 1954. – С. 331 – 344.

8. Студенникова Н.Л. Первичный отбор маточних 
кустов в популяции сорта винограда Гарс Левелю/Н.Л. 
Студенникова, З.В. Котоловець//Виноградарство 
и виноделие: Сб.научных трудов. – Т XLIV. – Ялта. – 
2014. – С. 25–28. 

9. Студенникова Н.Л. Применение метода много-
критериальной оптимизации для отбора кустов – 
родоначальников в популяции винограда сорта Гарс 

Левелю/Н.Л. Студенникова, З.В. Котоловець // «Мага-
рач». Виноградарство и виноделие. – 2014. - № 2. – С. 
2–3.

Поступила 04.04.2016
©©З.В.Котоловець, 2016
©©А.М.Авидзба, 2016 



10

№ 2  2016

УДК 634.86.076:631.524.5/.526.32
Бойко Владимир Александрович, к.с.-х.н., н.с. сектор хранения отдела агротехники, vovhim@mail.ru;
Тихомирова Надежда Александровна, к.с.-х.н., н.с. отдела агротехники;
Бейбулатов Магомедсайгит Расулович, д.с.-х.н., с.н.с., начальник отдела агротехники, agromagarach@mail.ru 
Федеральное государственное бюджетное учреждение науки «Всероссийский национальный научно-исследовательский 
институт виноградарства и виноделия «Магарач» РАН», Россия, Республика Крым, 298600, г. Ялта, ул. Кирова, 31

Оценка перспективности столовых сортов винограда 
В статье представлена система оценки столовых сортов. Агробиологическое и хозяйственное изучение существующего 
сортимента столовых сортов винограда в Крыму позволило дать оценку их перспективности. Апробирование 
разработанной методики по оценке перспективности столовых сортов винограда позволило выделить наиболее 
перспективные сорта в условиях их возделывания.
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THE LONG-TERM BENEFITS OF TABLE GRAPE VARIETIES
The article presents a system for assessment of table varieties. The agro-biological and economic study of the existing assortment of 
table grape varieties in the Crimea made it possible to assess the long-term benefits of their cultivation. Approbation of the developed 
methodology of assessment of the long-term benefits of table grape varieties allowed selecting the most promising varieties under their 
specific cultivation conditions.
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condition indicators.

Введение. Основополагающим факто-
ром успешного развития отрасли служит 
внедрение высокопродуктивных сортов, 
полученных как в результате селекцион-
ной практики, так и путём интродукции. 

Существующий широкий ассортимент 
новых столовых сортов, гибридных форм 
и сортов-интродуцентов позволяет осу-
ществлять отбор и внедрение современ-
ных высокопродуктивных сортов с целью 
увеличения валового сбора винограда и 
повышения его качества.

Рядом авторов показана необходи-
мость расширения конвейера столовых со-
ртов на базе существующего районирован-
ного сортимента, а также с учётом новых 
перспективных сортов [1, 4–6].

Изучение сортов винограда в конкрет-
ной агроклиматической зоне дает воз-
можность выяснения агробиологических, 
увологических и товарных особенностей 
сортов для целесообразной закладки но-
вых насаждений и эффективного подбора 
мероприятий по возделыванию винограда.

Отправной точкой решения этого во-
проса должна быть систематизация по-
казателей, характеристик и критериев 
оценки столовых сортов винограда для их 
комплексного изучения.

В связи с вышеизложенным, целью 
наших исследований являлась оценка 
агробиологических, увологических и ка-
чественных характеристик столового вино-
града современных сортов на основе диф-
ференцированной системы комплексной 
оценки перспективности. 

Объекты и методы исследова-
ний. Исследования проводились на про-
изводственных участках Восточного 
возвышенно-степного района (культура 
– укрывная) и восточного района Южнобе-
режной зоны Крыма (культура – неукрыв-
ная). Участки орошаемые, имеют южную 

экспозицию. Схема посадки 3,0 х 1,25 м. 
Формировка – двуплечий горизонтальный 
кордон на среднем штамбе. Система веде-
ния – шпалерная вертикальная.

Характеристику перспективности со-
рта возделывания столового винограда 
проводили через вычисление индекса по-
тенциальной перспективности (ИПП) [2]. 
Данный показатель рассчитывается по трём 
группам критериев: агробиологическим, 
увологическим и критериям качества. 

Индекс потенциальной перспективно-
сти (ИПП) представляет собой отношение 
фактической суммы баллов по группе по-
казателей к максимально возможной.

ИПП  =  Σфакт.

	      Σмакс.

где ИПП – индекс потенциальной пер-
спективности; Σфакт. – фактическая сумма 
баллов; Σмакс. – максимально возможная 
сумма баллов по выбранным показателям.

Фактическая сумма баллов (Σфакт.) рас-
считывается по формуле:

Σфакт.= Σ Ув.факт. + Σ Агр.факт.+ ΣТов.факт.

где Σфакт. – фактическая сумма баллов; 
ΣАгр.факт. – фактическая сумма баллов по 
группе агробиологических 
показателей; ΣУв.факт. – фак-
тическая сумма баллов по 
группе увологических по-
казателей; ΣТов.факт. – фак-
тическая сумма баллов по 
группе товарных показа-
телей.

По величине индекса 
потенциальной перспек-
тивности (ИПП) сорта могут 
быть отнесены к следую-
щим группам: ИПП ≥ 0,8 – 
очень перспективные; 0,7 
≤ ИПП < 0,8 – перспектив-
ные; 0,5 ≤ ИПП < 0,7 – до-

статочно перспективные; ИПП < 0,5 – мало-
перспективные.

В качестве основных агробиологиче-
ских показателей в систему комплексной 
оценки сорта включены коэффициенты 
плодоношения (К1) и плодоносности (К2), 
значения силы роста побегов и степени 
вызревания побегов, а также урожайность 
и выход стандартной продукции, которые 
определяются согласно общепринятым 
методикам.

Оценку агробиологических показате-
лей также проводили с помощью рангово-
го метода анализа (табл. 1). Значения по-
казателей были разбиты на 5 диапазонов, 
каждый из которых оценивался в опреде-
лённый балл. 

Оценку увологических показателей 
сорта проводили по следующим показате-
лям: размер ягоды, масса 100 ягод, масса 
грозди, коэффициент плотности грозди (по 
способу оценки товарности винограда с 
использованием предложенного нами по-
правочного коэффициента) [7–9].

Шкала оценки увологических показа-
телей и интервалы их варьирования пред-

Таблица 1
Шкала оценки агробиологических показателей  

столовых сортов винограда
Агробиологический 

критерий Оценка, балл

Коэффициент плодоно-
шения, К1

≤0,2 0,2-0,4 0,4-0,8 0,6-0,8 ≥0,8

Коэффициент плодонос-
ности, К2

1,0-1,1 1,1-1,2 1,2-1,4 1,4-1,6 ≥1,6

Сила роста побегов, см ≤ 80 80-150 150-250 250-300 ≥300
Степень вызревания по-
бегов, % ≤50 50-65 65-80 80-90 ≥90

Урожайность, т/га <10 10-12 13-16 16-18 ≥18
Выход стандартной про-
дукции, % <80 80-85 85-90 90-95 95-100
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ставлены в табл. 2.
Из совокупности критериев качества 

столового винограда выбраны следующие 
показатели: массовая концентрация саха-
ров и титруемых кислот, дегустационная 
оценка внешнего вида грозди и ягод, вку-
са, а также оценка консистенции кожицы и 
мякоти ягод.

Шкала оценки критериев качества и 
интервалы варьирования каждого из них 
представлены в табл. 3.

Фактические величины значений агро-
биологических, увологических показателей 
и характеристик качества определяли со-
гласно общепринятым методикам [2, 3].

Обсуждение результатов. Развитие 
и плодоношение виноградного растения 
обусловлены многообразными агробио-
логическими особенностями сорта, среди 
которых наиболее важными являются: эле-
менты плодоношения, величина и каче-
ство урожая, а также сила роста и степень 
вызревания побегов.

Величина и качество урожая вино-
градного растения во многом определя-
ется совокупностью агробиологических 
особенностей сорта, которые должны быть 
приняты во внимание при оценке сортов.

Применение методики оценки пер-
спективности столовых сортов позволило 
дать сравнительную характеристику агро-
биологических показателей. По группе 
агробиологических показателей среди со-
ртов очень раннего срока созревания мак-
симальным значениям фактической суммы 
баллов характеризовался сорт Аркадия – 
26 баллов, у сортов Юбилей Новочеркасска 
и Ливия суммарная оценка составила 23 
баллов.

Среди сортов раннего срока созрева-
ния максимальные значения суммы баллов 
по группе агробиологических показателей 
отмечены у сортов Вива Айка и Страшен-
ский – 26 и 23 баллов соответственно.

В группе сортов среднего, средне-
позднего и позднего срока созревания 
суммарная оценка агробиологических по-
казателей находилась в интервале 19–25 
баллов, при этом выделялись сорта Шоко-
ладный, Италия и Асма.

Качество столового винограда во мно-
гом обусловлено комплексом увологиче-
ских характеристик. В связи с этим важной 
частью сортоизучения является исследо-
вание увологических показателей.

Оценку увологических показателей 
сорта проводили с помощью рангового 
анализа по следующим показателям: раз-
мер ягоды, масса 100 ягод, масса грозди, 
коэффициент плотности грозди

Анализ увологических показателей 
позволил выделить наиболее перспектив-
ные сорта по комплексу характеристик: в 
группе сортов очень раннего срока созре-
вания – Ливия и Аркадия, в группе сортов 
раннего срока созревания – Преображе-
ние, в группе сортов среднего срока созре-
вания – Ред Глоуб и Шоколадный, в группе 
сортов среднепозднего срока созревания 
– Италия.

Как свидетельствуют полученные дан-
ные, по показателям товарного качества 
выделяются следующие сорта: в группе 
сортов очень раннего срока созревания – 
Ливия и Аркадия, в группе сортов раннего 

срока созрева-
ния – Академик 
Авидзба, в группе 
сортов среднего 
срока созревания 
– Шоколадный, 
в группе сортов 
среднепозднего 
срока созревания 
оба представлен-
ных сорта.

В услови-
ях Восточного 
в о з в ы ш е н н о -
степного района и 
Восточного райо-
на Южнобереж-
ной зоны Крыма 
сорта оценены 
следующим об-
разом: сорт Арка-
дия (ИПП=0,83) 
для данной зоны 
оценен как очень 
перспективный, 
а при возделы-
вании в Запад-
ном предгорно-
приморском райо-
не сорт Аркадия 
оценен как доста-
точно перспектив-
ный. 

Сорта Лора 
(ИПП=0,67), Киш-
миш Юпитер 
(ИПП=0,68) оцене-
ны как достаточно 
перспективные.

Юбилей Но-
в о ч е р к а с с к а 
(ИПП=0,73), Киш-
миш лучистый 
(ИПП=0,72), Ливия 
(ИПП=0,79), Ака-
демик Авидзба 
(ИПП=0,75), Преображение (ИПП=0,73), 
Страшенский (ИПП=0,76), Ред Глоуб и 
Памяти Негруля (ИПП=0,79) оценены как 
перспективные сорта для данной зоны и 
района. Сорта Вива Айка (ИПП=0,83), Шо-
коладный, Молдова, Асма (ИПП=0,81), 
Италия (ИПП=0,84) оценены как очень пер-
спективные.

Таким образом, анализ по агробио-
логическим, увологическим и показателям 
товарного качества, позволил выделить 
наиболее перспективные столовые сорта 
винограда для Восточного возвышенно-
степного района и восточного района Юж-
нобережной зоны Республики Крым. 

Разработанная система оценки пер-
спективности столовых сортов виногра-
да была апробирована на исследуемых 
столовых сортах в двух виноградарских 
районах Крыма. При расчете индекса по-
тенциальной продуктивности выделены 
наиболее перспективные сорта: Вива Айка 
(ИПП=0,83), Шоколадный, Молдова, Асма 
(ИПП=0,81), Италия (ИПП=0,84).
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CHARACTERISTICS OF THE SPATIAL DISTRIBUTION OF THE AGRO-ECOLOGICAL 
RESOURCES OF «TAVRIDA» BRANCH OF FSUE «PJSC «MASSANDRA»

A number of studies have been conducted to identify the influence of slope inclination on agro-biological indices and the passage of some 
phenological phases of the Muscat White winemaking grape variety in conditions of the southern coastal company «PJSC «Tavrida», 
FSUE «Massandra». 
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Введение. Виноградное растение, сре-
ди других сельскохозяйственных культур 
является одним из наиболее пластичных, в 
отношении изменяющихся экологических 
условий. Благодаря этому промышленная 
культура винограда распространена на 
всех континентах, кроме Антарктиды. В то 
же время, виноград может сильно изме-
нять свои продуктивные характеристики в 
зависимости от внешних условий, в кото-
рых он произрастает. 

В условиях сильнопересечённой мест-
ности Южного берега Крыма, представите-
ли одного и того же сорта винограда дают 
урожай, порой сильно отличающийся друг 
от друга как количеством так и качеством. 
Поэтому становится очевидным то, что в 
данных условиях необходимо точно пред-
ставлять каким образом складывающиеся 
агроэкологические факторы будут влиять 
на продуктивные показатели виноградно-
го растения. Для этого в нашей работе был 
заложен ряд опытов по изучению влияния 
основных агроэкологических факторов на 
виноград [1-5]. 

Цель исследований. Изменение агро-
биологических показателей винограда 
технического сорта Мускат белый в зави-
симости от показателей крутизны участка в 
условиях южнобережного предприятия фи-
лиал «Таврида» ФГУП «ПАО «Массандра».

Объекты и методы исследований. 
Исследования проводились на виноград-
никах филиала «Таврида» ФГУП «ПАО 
«Массандра» в 2013-2015 гг. Предприятие 
Таврида находится в пределах Южнобе-
режного природно-виноградарского райо-
на. Виноградники хозяйства расположены 
на местности, которую с севера защищает 

Главная гряда крымских гор, с востока от-
деляет гора Кастель, а с запада Медведь-
гора, с южной стороны расположено Чёр-
ное море.

Для исследований были выбраны 
участки сорта Мускат белый с крутизной 
уклона 5° и 13°, расположенные на одина-
ковой высоте –190 м н.у.м., и имеющие юж-
ную экспозицию. Почва на виноградниках 
коричневая, слабосмытая. Форма кустов 
– двуплечий среднештамбовый кордон с 
вертикальным ведением прироста. Схема 
посадки 3,0 х 1,5 м, подвойный сорт Кобер 
5ББ. Агробиологические учёты проводи-
лись в соответствии с методическими ре-
комендациями [6].

Обсуждение результатов. В ходе 
экспедиционных изысканий, мы провели 
уточнение основных агроэкологических 
данных и в частности показателей крутиз-
ны виноградных участков. В зависимости 
от угла склона выделены следующие груп-
пы виноградников: 3°–5°; 5°–7°; 7°–10°; 
10°–15° (табл.1). Наибольшую площадь 
занимают виноградники с уклоном 7°-10°, 
что составляет 187,52 га, 53,67% от общей 
площади. Наименьшую часть занимают ви-
ноградники, имеющие угол наклона 3°–5°, 
что составляет всего лишь 3,76% от общей 
площади виноградных насаждений «Тав-
риды». Значительную часть 
занимают участки с уклоном 
5°–7°, их площадь составляет 
114,27 га, что равно 32,71%. 
Наиболее крутые участки име-
ют крутизну 10°–15°, они зани-
мают 34,41 га или 9,86%. 

На основе полученных 
данных, нами была создана 

картограмма крутизны склонов виноград-
ников. Каждый виноградник выделен 
определённым цветом, соответствующий 
группе участков.

Основную часть виноградников со-
ставляют участки со средней и большой 
крутизной, что обусловливает особые 
подходы при проектировании новых на-
саждений и проведении агротехнологи-
ческих процессов. При обычных для Юж-
ного берега ливнях высока вероятность 
образования новых размоин и оврагов на 
территории обрабатываемых земель, так-
же это приводит к значительным потерям 
плодородного слоя почвы. При длине ряда 
более 50 м необходимо предусматривать 
противоэрозионные дороги, которые про-
ходят поперёк склона, имеют обратный 
уклон и не должны рыхлиться. Также на 
склонах необходимо применять прерыви-
стое рыхление, что снижает риск возник-
новения сильных эрозионных процессов 
под действием движения поверхностных 
вод.

Одним из первых признаков активно-
го роста винограда является распускание 
почек. Главным образом начало этого про-
цесса зависит от количества тепла при-
ходящего на поверхность земли. Сравни-
тельный анализ сроков распускания по-

Таблица 1
Структура виноградников филиала «Таврида» ФГУП  

«ПАО «Массандра» в зависимости от крутизны склона

Площадь
Крутизна

3°–5º 5°–7º 7°–10º 10°–15º
га % га % га % га % га %

349,34 100 13,14 3,76 114,27 32,71 187,52 53,67 34,41 9,86



13

№ 2  2016

чек, а так же начала цветения винограда, 
позволяет установить влияние крутизны 
участка на интенсивность развития росто-
вых процессов в первых двух фазах веге-
тации (табл. 2).

В ходе наблюдений было установлено, 
что распускание почек на участке с крутиз-
ной склона 13о наступает на три дня рань-
ше, чем на склоне 5о. Анализ наступления 
фазы цветения также показал аналогич-
ную закономерность с более ранним насту-
плением её на уклоне в 13о. Сравнение дат 
наступления соответствующих фаз по годам 
исследования показало, что в их сроках 
имеются существенные различия. Так рас-
пускание почек и наступление фазы цвете-
ния в 2013 г. было отмечено в более ранние 
календарные сроки, чем в 2014 г. и 2015 г.

Основные показатели, оказывающие 
влияние на сроки прохождения первых 
двух фаз, это сумма активных температур 
и количество осадков [7, 8]. Анализ метео-
рологических данных за зимне-весенний 
период исследуемых лет показал, что ко-
личество осадков, выпавших за первые че-
тыре месяца, не имели больших различий. 
В 2013 г. выпало 252 мм, в 2014 г. – 205 мм 
и в 2015 г. – 216 мм.

Сумма активных температур в данных 
условиях более существенно влияет на 
наступление фенологических фаз. В 2013 
г. распускание почек, в обоих вариантах, 
было зафиксировано в 1-й декаде апреля 
(07-10.04.13), тогда как в 2014 г. распуска-
ние почек проходило во 2-й декаде (13-
16.04.13), а в 2015 г. этот процесс наблю-
дался в 3-й декаде (23-25.04.15). Очевид-
но, что для начала распускания почек не-
обходимо накопление определённой сум-
мы активных температур. За исследуемый 
период в 2013 г. она составила - 117°С, в 
2014 г. - 127°С, в 2015 г. - 116°С (табл. 3).  
Аналогичная закономерность была найде-
на и по сумме активных температур необ-
ходимых для наступления фазы цветения, 
которая составила в 2013 г. - 874°С, 2014 
г. - 831°С, 2015 г. - 909°С. Таким образом 
средний показатель суммы активных тем-
ператур в условиях ЮБК для сорта Мускат 
белый, необходимый для распускания по-
чек, составляет 120°С, для начала цвете-
ния – 871°С.

Одним из индикаторов состояния ви-
ноградного растения является показатель 
силы роста. Сравнение влияния крутизны 
склона на протекание ростовых процессов 
показало, что этот фактор ока-
зывает существенное влияние 
на развитие виноградного рас-
тения (рис.1). 

Так, в начале измерений 
видно, что длина побегов в 
вариантах отличается несу-
щественно. При следующих 
замерах длина побегов, на ви-
нограднике расположенном на 
склоне крутизной 5°, начинает 

увеличиваться, и в начале июня (06.06) 
разница между вариантами уже составляет 
42,3 см. Это связано с тем, что более крутой 
склон приводит к более интенсивному про-
греванию почвы, в результате чего происхо-
дит более ускоренное испарение почвенной 
влаги, приводящее к дефициту воды.

По показателям площади листовой 
поверхности также можно определить сте-
пень влияния крутизны склона на развитие 
растений (рис.2). В 2014 году, в варианте 
с крутизной склона 5° площадь листовой 
поверхности составляет 5,5 м2, что свиде-
тельствует о нормальном развитии листово-
го аппарата. В варианте с крутизной склона 
13°, площадь листьев составила всего лишь 
2,59 м2. Примерно такое же соотношение по 
площади листовой поверхности отмечалось 
по изучаемым вариантам и в 2015 г.

В данном случае, виноград вегети-
рующий в условиях относительно неболь-
шого уклона участка в 5° имеет среднюю 
площадь листьев за два года 6,23 м2, что 
является нормальным показателем для 
данного сорта. В 2015 г. площадь листо-
вой поверхности увеличилась на 26%, в 
сравнении с предыдущим годом, что обу-
словлено большим количеством осадков 
в 2015 году, особенно весной и в начале 
лета, способствующему более активному 
росту вегетативной массы растений.

В случае с виноградными растениями, 
произрастающими на участке с крутизной 
в 13°, площадь листовой поверхности в 
среднем за два года составляет 2,73 м2, 
что почти в два раза ниже нормы при дан-
ной формировке. В благоприятных усло-
виях для роста вегетативной массы из-за 
обильных дождей весной и в начале лета 
2015 года, площадь листьев увеличилась 
незначительно, в сравнении с 2014 годом. 
Это можно объяснить глубоким стрес-
совым состоянием растений, которые на 
протяжении нескольких лет находились в 
условиях дефицита почвенной влаги.

Для подтверждения этой гипотезы 
нами были изучены водные потенциалы 
листьев в предрассветные часы с помощью 
камеры давления. По установленной связи 
предрассветных значений водного потен-
циала листьев и влажности почвы [7] были 
определены значения влажности почвы 
для исследуемых участков (рис. 3).

В мае 2015 г. выпало 44 мм осадков, 
и за первую декаду июня выпало ещё 20 
мм осадков. Таким образом, на начало экс-
перимента на 10.06.2015 г. выпало 64 мм 
осадков. Насыщенность влагой составляла 
практически 100% НВ, что и подтвержда-
ется данными замера на участке с уклоном 
5º на указанную дату (99% НВ).

На участке с крутизной 13º по состо-
янию на 10.06.15 г. насыщенность влагой 
составляла только 90% НВ. Таким образом, 

за одни сутки разница в насыщении влагой 
составила 9%. Второй замер был произве-
дён в конце июля (28.07.2015 г.), за этот 
месяц выпало только 15,8 мм, из них во 
второй декаде 0,8 мм, а за третью декаду 
0,0 мм. Разница в показаниях по НВ между 
вариантами составила 15%. На участке, 
с крутизной склона 13º проявляется не-
хватка влаги для нормального развития 
винограда при существующей агротехно-
логии. За многие годы развития в жёстких 
рамках водного дефицита виноградное 
растение приспособилось к конкретным 
экстремальным условиям существования. 
Это привело к значительному уменьшению 
площади листовой поверхности, что по-
зволило снизить уровень транспирации, но 
это и сказалось на снижении урожайности 
(рис. 4). Сравнение количества урожая на 
изучаемых участках свидетельствует о том, 
что на более пологом склоне (5o) она со-
ставляла 6,6 т/га тогда как на склоне 13o 
масса урожая составила 2,0 т/га.

Стоит отметить, что при этом вино-
градные растения сорта Мускат белый со-
хранили свою биологическую особенность 
– высокое сахаронакопление. 

Таблица 2
Средние даты наступления фенологических 

фаз у сорта Мускат белый 2013-2015гг.

Уклон Распускание почек Начало цветения

5° 17.04 3.06
13° 14.04 1.06

Рис. 1. Развитие однолетнего прироста ви-
ноградного куста в зависимости от 
крутизны участка, сорт Мускат белый 
2013-2015 гг.
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Рис. 2. Площадь листовой поверхности ку-
ста винограда сорта Мускат белый,  
Филиал «Таврида», 2014-2015 гг.
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Рис. 3. Показатели влажности почвы (% от НВ), 
в зависимости от крутизны склона вино-
градника, Филиал «Таврида», 2015 г.

Таблица 3
Показатели суммы активных температур приуроченные 
к фенологическим фазам винограда сорта Мускат белый

Сумма активных температур  
к моменту  распускания почек

Сумма активных температур  
к моменту  начала цветения

2013 г.
I декада 
апреля

2014 г. 
II декада 
апреля

2015 г.
III декада 

апреля

2013 г
III декада 

мая

2014 г
I декада 

июня

2015 г.
I декада 

июня
117°С 127°С 116°С 874°С 831°С 909°С
Средний показатель 120°С Средний показатель 871,3°С
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Урожайность итальянских клонов и других сортов винограда  
после губительных январских морозов в 2015 г.

Показано восстановление кустов итальянских клонов сортов Пино фран, Мерло, Каберне-Совиньон после губительных 
январских морозов в Предгорье Крыма в 2015 г. Приведены также результаты урожайности 20-ти сортов и гибридных 
форм винограда в Западно-предгорном приморском районе.
Ключевые слова: виноград; сорт; клон; гибридная форма.

Dikan Aleksandr Pavlovich, Dr. Agric. Sci., Professor, Head of the Department of Viticulture 
Academy of Bioresources and Nature Management of the Federal State-Owned Autonomous Educational Establishment of Higher Education 
«V.I.Vernadsky Crimean Federal University», 295492, Republic of the Crimea, Simferopol, village Agrarnoie, Science Str.

THE YIELD OF ITALIAN CLONES AND OTHER GRAPE VARIETIES AFTER  
THE DEVASTATING FROSTS OF JANUARY 2015

The recovery of the bushes of Italian clones of Pinot Franc, Merlot, and Cabernet Sauvignon varieties after the devastating frosts on the 
foothills of the Crimea in January 2015 is described below.  The yield results of 20 grape varieties and cultivars grown in the Western 
piedmont coastal area are presented.
Keywords: grapes; variety; clone; hybrid form.

Введение. Крайне неблагоприятные 
условия для винограда сложились зимой 
2014–2015 гг. В декабре 2014 г. в Предго-
рье Крыма (Симферополь) в первой декаде 

выпало 17 мм осадков, во второй декаде – 
21 мм и в третьей – 33 мм. Всего, таким об-
разом, набралось 71 мм осадков [3] против 
44 мм по многолетним данным [1]. Есте-

ственно, все покровные ткани (и не только 
покровные) были сильно увлажнены, в жи-
вых тканях, в том числе в зимующих глаз-
ках, было много свободной воды.

Сорт винограда Мускат белый, вы-
ращенный на ЮБК, является ценным 
сырьем для производства десертных и 
ликёрных вин. Для производства высоко-
качественных вин необходимо получить 
сырье с заданными кондициями. Одним из 
важнейших показателей кондиционного 
сырья – массовая концентрация сахаров, 
накопление которых во многом зависит от 
крутизны склона. 

Выводы. 1. В ходе экспедиционных 
изысканий уточнены границы и основные 
агроэкологические показатели производ-
ственных виноградников. 

2. Проведено картографирование су-
ществующих планов размещения участков 
сельскохозяйственного назначения с при-
вязкой их к существующей системе коор-
динат.

3. Создана картограмма крутизны 
склонов виноградников. Значительную 
часть занимают участки с уклонами от 
5°до 10°, их площадь составляет 301,79 га, 
что составляет 86,4% от общей площади. 
Участки предприятия расположены на вы-
сотах от 58 до 467 м н.у.м. 

4. Крутизна склона оказывает суще-
ственное влияние на рост побегов. Преоб-
ладание длины побегов на винограднике, 
имеющем угол наклона 5º, в сравнении с 
виноградником, имеющем угол наклона 
13º, составило 42,3 см.

5. Виноградные растения, произрас-
тающие на участках с различным уклоном, 
имеют существенные различия в площади 

листовой поверхности. Площадь листово-
го аппарата виноградного куста при укло-
не участка 5º составила 6,23 м2, а при 13º 
– всего лишь 2,73 м2.

6. Природная пластичность винограда 
позволила растениям, произрастающим на 
склоне 13°, в условиях водного дефицита, 
приспособиться к конкретным экстремаль-
ным условиям существования. Несмотря 
на низкий показатель урожайности (2,0 т/
га), виноград сорта Мускат белый сохранил 
свою биологическую особенность – высо-
кий уровень сахаронакопления.
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Рис. 4. Урожайность винограда сорта 
Мускат белый, в зависимости от 
крутизны склона,  2015 г.
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Таблица 1
Повреждение однолетних побегов винограда 

январскими морозами 2015 г.

Сорт, клон, г.ф.
Живые 
глазки, 

%

Погибшие Повреж-
дение 

стеблей 
(балл)

цен-
тральные 
почки, %

глаз-
ки, %

УНТРЦ Академии биоресурсов и природопользования
Кардинал 8,8 8,8 82,4 3,0
Сурученский белый 4,9 0 95,1 0
Аркадия 0 0 100 4,0
Мускат белый 16,9 4,5 78,6 2,5
Ркацители 8,0 0 92,0 3,5
Каберне- Совиньон 6,3 0 93,7 1,7
Сира 3,9 0 96,1 2,8
Алиготе 0 0 100 3,6

ГК «Легенда Крыма»
Каберне- Совиньон 0 0 100 3,0
Мерло 0 0 100 5,0
Мускат желтый 0 0 100 5,0
Пино нуар 0 0 100 1,0

ООО «Сады Бахчисарая»*

Оригинал черный 71,0 19,1 9,9 не опре-
деляли

Юбилей Журавеля 63,9 27,6 8,5 - « -
Новый подарок  
Запорожью 63,6 31,8 4,6 - « -

Памяти Негруля 57,8 37,8 4,4 - « -
Оригинал 53,1 32,0 14,9 - « -
Супер экстра 51,4 16,4 32,2 - « -
Ливия 45,7 38,4 15,9 - « -
Августин 30,0 50,0 20,0 - « -
Шаумяни 16,5 18,8 64,7 - « -
Виктор 15,2 42,4 42,4 - « -
Зарево 12,0 44,0 44,0 - « -
Монарх 10,5 39,5 50,0 - « -
Армения 7,5 22,4 70,1 - « -
Италия 6,3 11,7 82,0 - « -
Аркадия 6,0 31,5 62,5 - « -
Шоколадный 1,9 18,5 79,6 - « -
Кардинал 0 24,0 76,0 - « -
Кодрянка 0 25,0 75,0 - « -
Метеорит 0 9,6 90,4 - « -
Радуга 0 35,7 64,3 - « -

ООО «Инвест Плюс»
Рислинг, клон 
239-34 95,2 4,3 0,5 0

Каберне- Совиньон, 
клон 337 81,1 16,5 2,4 0

Сира 29,3 32,8 37,9 0
Примечание: * – данные по повреждению зимующих 

глазков и урожайности сортов и гибридных 
форм винограда в ООО «Сады Бахчисарая» 
представил агроном, к.с.-х.н. Мокряк Г.П.

За первые шесть дней января 2015 г. 
выпало еще 27,8 мм осадков (в целом за 
январь набралось 39 мм осадков). А 7 ян-
варя (2100 ч) метеостанцией Симферополь 
была зафиксирована температура 16,7оС, 
8 января она опустилась до 22,7оС (на по-
верхности почвы – 31оС), 9 января темпера-
тура воздуха  (000 ч) составляла 19,6оС; на-
блюдался сильный ветер, до14 м/с. Позже 
температура воздуха начала повышаться и 
10 января  (2100 ч) достигла +0,8оС [4].

Cтрессовая ситуация губительно ска-
залась на перезимовке винограда в целом 
в Крыму, особенно на тех насаждениях,  
которые были дальше 4–5 км от моря: 
в 2015 г. было собрано 64,6  тыс. т, а в  
2014 г. – 91,2 тыс. т. Особенно пострадали 
неукрытые виноградники в укрывной зоне, 
в частности, в Предгорье Крыма. Здесь 
проводились наблюдения над клонами 
сортов винограда Пино фран, Мерло и 
Каберне-Совиньон, которые были завезе-
ны из Италии и посажены на землях Ака-
демии биоресурсов и природопользования 
(АБиП) весной 2010 г.

Цель работы заключалась в том, что-
бы выяснить степень повреждения кустов 
винограда некоторых клонов сортов Пино 
фран, Мерло и Каберне-Совиньон, а также 
определить их восстановительную способ-
ность и урожайность (и других сортов) по-
сле суровой зимы 2014–2015 гг.

Условия проведения исследований. 
Основные исследования проводились в 
Предгорном природно-виноградарском 
районе Крыма. Место расположения опыт-
ных участков находится в УНТРЦ АБиП 
(Симферопольский район). Продолжитель-
ность вегетационного периода составля-
ет 185 дней. Среднегодовая температура 
воздуха равняется +10,2оС (Симферополь). 
Сумма активных температур (≥10оС) со-
ставляет 3175оС. Осадков выпадает 509 мм. 
Средний из абсолютных минимумов темпе-
ратуры воздуха –19оС. Абсолютный мини-
мум температуры воздуха равняется –30оС. 
Сильный ветер (≥15 м/с) наблюдается 16,7 
дня в течение года.

Почва на участке представлена черно-
земом, который сформировался на извест-
няках. Участок равнинный. Схема посадки 
кустов 3,0 х 1,11 м. Шпалера вертикальная 
четырехпроволочная. Форма куста – веер-
ная полуукрывная бесштамбовая.

Опыты проводились на сортах Пино 
фран, Мерло, Каберне-Совиньон, каждый 
из которых был представлен тремя клона-
ми. Каждый клон изучался по 15 кустам.

Клоны сорта Пино фран R4 (контроль), 
VCR-18, VCR-20 привиты соответственно 
на подвой Кобер 5ББ ISV 1; клоны сорта 
Мерло R3 (контроль) и R-12 привиты на 
подвой Кобер 5ББ VCR 102, клон VCR-1 – 
на подвой Кобер 5ББ VCR 424; клоны сорта 
Каберне-Совиньон VCR-8 (контроль), VCR-
19, R-5 привиты соответственно на подвои 
Кобер 5ББ ISV 1 и Кобер 5ББ VCR 102, СО4 
ISV – VCR 6. Участок неорошаемый.

Методика исследований. Исследова-
ния проводили по общепринятым методи-
кам [5]. Было проведено:

– определение степени и характера 
повреждения глазков и однолетних побе-
гов морозами;

– учет числа глазков, оставленных при 

обрезке; числа развившихся по-
бегов, в том числе плодоносных 
и бесплодных; числа соцветий и 
гроздей.

По этим данным в последую-
щей обработке устанавливался 
процент развившихся и плодонос-
ных побегов, коэффициент плодо-
ношения (число соцветий на один 
развившийся побег), коэффициент 
плодоносности побегов (число со-
цветий на один плодоносный по-
бег).

Кроме этого было определе-
но количество и качество урожая: 
масса урожая с куста, средняя мас-
са грозди, содержание сахаров в 
соке ягод.

Полученные данные обраба-
тывали методом дисперсионного 
анализа [2].

Результаты исследований. 
Проведенные анализы показали 
достаточно пеструю картину. Пре-
жде всего, это можно объяснить 
удаленностью насаждений от 
моря. Так, в хозяйствах объеди-
нения «Массандра» виноградники 
от морозов практически не по-
страдали. В хозяйстве «Крымские 
виноградники», (у г. Евпатория), 
гибель глазков наблюдалась 
у сорта Мерло на 80%; сортов 
Каберне-Совиньон и Мускат Отто-
нель – 20%, Рислинг – 0%. Но уже 
в ЧАО «Старокрымский» гибель 
глазков в среднем достигла 40%. В 
хозяйстве «Бурлюк», расположен-
ном на расстоянии 20 км от моря, 
на орошаемых виноградниках ги-
бель зимующих глазков у сортов 
Пино фран, Шардоне, Каберне-
Совиньон составила 60–95%, у со-
рта Мерло – 100%. В агрофирме 
«Черноморец», в четырехкиломе-
тровой зоне от моря, насаждения 
сохранились с минимальными 
потерями глазков. За указанной 
зоной гибель зимующих глазков 
достигла у сортов Шардоне 50% 
и Кардинал – 70%. Гибель зимую-
щих глазков в ООО «Качинский+», 
примыкающему к морю, у техниче-
ских сортов составила 25–30%.

В личном подсобном хозяй-
стве в с. Ново-Васильевка (По-
чтовое) Бахчисарайского района, 
примыкающему к р. Альма, тем-
пература 8 января снизилась до 
–24оС. В результате гибель цен-
тральных почек у сорта Аркадия 
составила 90%. Ближе к морю, по 
долине, в частном хозяйстве на виноград-
нике с высокой горизонтальной шпалерой 
(с. Каштаны) гибель глазков у того же со-
рта была 80%.

В пленочной теплице в с.Червоное 
Сакского района гибель глазков у сортов 
Ливия и Велес достигала 80% при темпе-
ратуре воздуха –22оС. За пределами тепли-
цы температура была –26оС. В табл. 1 при-
водятся более подробные данные перези-
мовки сортов винограда. 

В Предгорье (Симферопольский  
район) погибших глазков наблюдалось от 

78,6 у сорта Мускат белый до 100 % – у со-
ртов Аркадия и Алиготе на различных ми-
крорельефных участках. При этом повреж-
дения однолетних стеблей (луб, камбий) 
были от 0 до 4,0 балла.

Исключительно сильно были повреж-
дены зимующие глазки у технических со-
ртов в хозяйстве ГК «Легенда Крыма» (Сак-
ский район) – все они погибли на 100%. 
Повреждение однолетних лоз было от 1,0 
(сорт Пино нуар) до 5,0 (сорта Мерло, Му-
скат желтый) баллов.

В хозяйстве ООО «Сады Бахчисарая» 
(Бахчисарайский район) гибель зимую-
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щих глазков свыше 75 % 
наблюдалась у сортов Ита-
лия, Шоколадный, Метео-
рит, Кардинал, Кодрянка. 
Наибольшую устойчивость 
проявили сорта и г.ф. Супер 
экстра, Новый подарок За-
порожью, Памяти Негруля, 
Юбилей Журавеля, Ориги-
нал, Оригинал черный, у 
которых сохранилось более 
51,4% живых глазков. 

В ООО «Инвест Плюс» 
(Бахчисарайский район, с. 
Береговое) наибольшая ги-
бель глазков наблюдалась 
у сорта Сира и небольшая 
– у клонов сортов Рислинг 
239-34 и Каберне-Совиньон 
337, соответственно, 0,5 
и 2,4 %, у них очень высо-
кая сохранность зимующих 
глазков – 95,2 и 81,1 %. У 
сорта Сира, который введен 
в реестр, допущенных к ис-
пользованию и рекомендо-
ванных для выращивания в 
Республике Крым, слабым 
местом является моро-
зостойкость (табл. 1). Это 
надо иметь ввиду, особен-
но при возделывании его в 
укрывной и полуукрывной 
зонах.

Данные весенне-
летнего агробиологиче-
ского учета по названным 
клонам приводятся в табл.2. Прежде всего, 
надо отметить, что все зимующие глазки 
изучаемых объектов погибли на 100%, так 
как однолетние побеги на зиму укрыты 
почвой не были. Развитие побегов все же 
было с угловых глазков побегов, которые 
в прошлом, 2014 г., сформировались на 
голове кустов. После минимальной кор-
ректирующей обломки с головы кустов 
развивалось небольшое количество по-
бегов, которых было достаточно для вос-
становления погибших рукавов и создания 
страховых сучков у основания.

На кустах клонов сорта Пино фран от 
первого до третьего варианта количество 
побегов изменялось от 7,3 до 8,5 шт. Зна-
чения коэффициента плодоношения по-
бегов были в том же порядке – 0,40; 0,88; 
0,67. Обработка данных показала, что от-
меченные значения были существенно 
выше во втором и третьем варианте по 
сравнению с контролем. То же относится 
и к значениям коэффициента плодоносно-
сти побегов. Существенно большими были  
показатели плодоносности побегов (%) в 
двух последних вариантах по сравнению 
с контролем. Между клонами сорта Мерло 
не наблюдалось существенных различий в 
пределах четырех показателей, приводи-
мых в таблице. 

У клонов сорта Каберне-Совиньон 
количество побегов было практически на 
том же уровне, что и клонов сортов Пино 
фран и Мерло. Но следует отметить, что 
количество побегов у клона VCR-19 было 
существенно большим по сравнению с кон-
трольным клоном VCR-8. По значению ко-
эффициента плодоношения побегов клон 

R-5 существенно превосходил контроль – 
клон VCR-8.

Таким образом, восстановление кусто-
клонов после жестоких январских морозов 
проходило за счет сохранившихся под 
прикрытием листьев и нанесенного ветром 
небольшого слоя почвы самых нижних зи-
мующих глазков побегов.

По этой причине коэффициенты пло-
доношения побегов были невысокими, но 
еще и из-за того, что часть зачатков соцве-
тий вероятно погибла. К тому же в апреле 
было дополнительное губительное воз-
действие заморозков [4].

Анализ метеоданных, и прежде всего 
осадков за май и июнь 2015 г., показал, что 
выпало 121,5 и 126,0 мм соответственно, 
т.е. всего 247,5 мм [4]. Норма составляла 
109,0 мм [1]. Таким образом, в 2015 г. за 
май-июнь, по сравнению с многолетними 
данными, выпало в 2,3 раза больше осад-
ков, что привело к сильному развитию бо-
лезней на винограднике, в том числе на со-
цветиях и гроздях. В первой декаде июня 
количество осадков еще увеличилось на 
37,0 мм. В результате урожай клонов со-
ртов винограда стал мизерным (табл. 3). 
Это следствие целой цепи неблагопри-
ятных факторов во время сохранения в пе-
риод относительного покоя и дальнейшего 
развития генеративных органов винограда.

Как видно, показатели количества 
гроздей на кустах клонов сортов,  массы 
гроздей, а затем и урожая с куста были 
очень низкими. Учитывая, что уборка про-
водилась поздно, сахаронакопление было 
высоким, особенно у раносозревающих 
клонов Пино фран (25,8–27,8 г/100 см3).

Таблица 3
Урожай и качество винограда клонов

Наименование Сорт, клон HCP05

Пино фран
R-4 (к) VCR-18 VCR-20

Количество гроздей 
на кусте, шт. 3,5 8,4* 4,4 2,0

Урожай с куста, кг 0,04 0,13* 0,06 0,04
Масса грозди, г 11,4 15,5 13,6 -
Урожайность, ц/га 1,2 3,9 1,8 -
Массовая концентра-
ция сахаров, г/100 см3 27,8 29,2 25,8 -

Мерло
R-3 (к) R-12 VCR-1

Количество гроздей 
на кусте, шт. 2,9 4,0 4,5* 1,3

Урожай с куста, кг 0,03 0,04 0,03 0,02
Масса грозди, г 10,3 10,0 6,7 -
Урожайность, ц/га 0,9 1,2 0,9 -
Массовая концентра-
ция сахаров, г/100 см3 24,2 25,2 26,0 -

Каберне-Совиньон
VCR-8 (к) VCR-19 R-5

Количество гроздей 
на кусте, шт. 3,5 3,6 8,5* 1,9

Урожай с куста, кг 0,05 0,04 0,26 -
Масса грозди, г 14,3 11,1 30,6 -
Урожайность, ц/га 1,5 1,2 7,8 -
Массовая концентра-
ция сахаров, г/100 см3 22,5 22,0 21,0 -

Таблица 4
Урожайность сортов и г.ф. винограда  

в ООО «Сады Бахчисарая», ц/га

Сорт, г.ф. 2014 
год

2015 
год

Урожайность 
2015 г. к урожай-
ности 2014 г., %

Дружба 118 117 99,2
Прозрачный 131 129 98,5
Юбилей Журавеля 135 129 95,6
Памяти Негруля 151 144 95,4
Новый подарок 
Запорожью 195 182 93,3 

Гузун 128 119 93,0
Супер экстра 152 141 92,8
Оригинал 132 121 91,7
Ливия 149 135 90,6
Рошфор 139 121 87,1
Радуга 151 115 76,2
Августин 129 95 73,6
Аркадия 131 84 64,1
Зарево 165 86 52,1
Шоколадный 120 52 43,3
Флора 111 30 27,0
Италия 149 0 -
Кардинал 151 0 -
Кодрянка 112 0 -
Ред Глоуб 146 0 -

Таблица 2
Плодоносность клонов сортов винограда

Наименование Сорт, клон HCP05

Пино фран
R-4 (к) VCR-18 VCR-20

Количество побегов
на кусте, шт. 7,3 8,6* 8,5* 1,2

Коэффициент плодоно-
шения побегов 0,40 0,88* 0,67* 0,17

Коэффициент плодо-
носности побегов 1,15 1,55* 1,42* 0,21

Плодоносные побеги, % 30,3 56,8* 47,7* 10,8
Мерло

R-3(к) R-12 VCR-1
Количество побегов
на кусте, шт. 9,3 9,0 9,3 0,74

Коэффициент плодоно-
шения побегов 0,60 0,80 0,75 0,23

Коэффициент плодо-
носности побегов 1,42 1,59 1,36 0,16

Плодоносные побеги, % 40,4 51,1 53,0 13,6
Каберне-Совиньон

VCR-8 (к) VCR-19 R-5
Количество побегов
на кусте, шт. 9,8 10,7* 10,2 0,9

Коэффициент плодоно-
шения побегов 0,52 0,60 0,72* 0,17

Коэффициент плодо-
носности побегов 1,23 1,28 1,39 0,19

Плодоносные побеги, % 42,9 45,8 52,4 10,8
Примечание: * – здесь и в табл. 3 существенные разли-

чия с контролем

Однако, следует отметить, что по 
сравнению с другими клонами VCR-18 со-
рта Пино фран (3,9 ц/га), а также R-5 сорта 
Каберне-Совиньон (7,8 ц/га) отличались бо-
лее высокими показателями урожайности.

Апрельские заморозки и обильные 
майско-июньские осадки также отрица-
тельно повлияли на сорта винограда в ООО 
«Сады Бахчисарая». В табл. 4 приводятся 
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Изучена биологическая эффективность применения поверхностно-активных веществ (ПАВ) в баковой смеси пестицидов 
при защите винограда от основных болезней. Показано, что использование ПАВ в баковой смеси позволяет сократить 
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ELEMENTS OF AN INTEGRATED SYSTEM FOR THE PROTECTION OF GRAPES 
AGAINST PRINCIPAL DISEASES

The biological efficiency of surfactants in tank mixtures of pesticides used to protect vine plants against principal diseases has been 
researched. It was shown that adding surfactants to  pesticide tank mixtures cuts down the required number of chemical treatments, 
helps increase the efficiency of vine plant protection against diseases and increases productivity of plants.
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Состояние вопроса. С целью рацио-
нального природопользования одним из 
основных направлений научных исследо-
ваний в области выращивания с/х культур 
на современном этапе является усовер-
шенствование существующих и разработ-

ка новых экологизированых и ресурсосбе-
регающих технологий защиты растений от 
вредных организмов.

Известно, что возделывание вино-
градников на одном и том же месте в те-
чение нескольких десятков лет создаёт 

условия для концентрации большого ко-
личества возбудителей заболеваний, вре-
дителей и усиления их вредоносности. Усо-
вершенствование системы защиты вино-
града от вредных организмов строится на 
повышении биологической эффективности 

данные по урожайности за 2014 г. и 2015 г. 
Наибольший урожай, свыше 100 ц/га, обе-
спечили сорта и г.ф. в 2015 г. Дружба, Про-
зрачный, Юбилей Журавеля, Памяти Не-
груля, Новый подарок Запорожью, Гузун, 
Супер экстра, Оригинал, Ливия, Рошфор, 
Радуга. Урожайность у них по отношению к 
урожайности 2014 г. составила 76,2–99,2%. 
Ниже 50% она была в текущем году у со-
ртов Шоколадный и Флора. Такие сорта как 
Италия, Кардинал, Кодрянка, Ред Глоуб 
урожая вообще не дали.

Выводы.  Большие осадки в декабре 
2014 г., начале января 2015 г. и последую-
щие сильные январские морозы привели 
на неукрытых виноградниках в укрывной 
зоне к значительной гибели зимующих 
глазков и повреждению однолетних сте-
блей. На 100 % произошла гибель глазков 
в Предгорье Крыма и у итальянских кло-
нов сортов Пино фран (R-4, VCR-18, VCR-
20), Мерло (R-3, R-12, VCR-1), Каберне-
Совиньон (VCR-8, VCR-19, R-5).

Сохранившиеся самые нижние зи-
мующие глазки под случайной защитой из 
листьев и тонким слоем почвы позволили 
воспитать в течение вегетации 2015 г. по 
8–10 побегов, что дает возможность вос-
становить рукава и создать страховой фонд 
для веерной полуукрывной формы кустов 
изучаемых клонов.

Апрельские заморозки и исключитель-
но большие осадки в мае-июле в Предго-
рье отрицательно сказались на оставшихся 
генеративных органах клонов. В результа-
те они характеризовались очень низкими 
значениями  коэффициента плодоношения 
побегов, количества гроздей на куст и их 
массы, урожая с куста. Это указывает на то, 
что изучаемые клоны необходимо укры-
вать на зиму валом почвы.

Полученные данные по урожайности 
сортов и гибридных форм в неукрывной 
части Западного предгорно-приморского 
района Крыма (ООО «Сады Бахчисарая») 
показали, что некоторые из них достаточно 

успешно выдержали стрессовую ситуацию 
зимы и вегетации. Они обеспечили уро-
жайность свыше 100 ц/га (Новый подарок 
Запорожью, Супер экстра, Ливия и др.), на 
что нужно обратить внимание практическим 
виноградарям. Такие сорта как Италия, 
Кардинал, Кодрянка, Ред Глоуб урожая не 
дали совсем.
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химических обработок, в том числе за счет 
использования поверхностно-активных 
веществ и современных малотоксичных 
препаратов как элементов интегрирован-
ной защиты [1–3]. Под «повышением эф-
фективности» подразумевается увеличе-
ние продолжительности срока защитного 
действия, снижение фитотоксичного дей-
ствия на культуру, повышение биологиче-
ской эффективности на конкретный объект, 
соблюдение антирезистентных программ; 
под «снижением затрат» – уменьшение 
стоимости 1 га обработки виноградных на-
саждений.

Исследования, которые проводятся 
в этих направлениях, показали эффектив-
ность баковых смесей, что позволяет со-
кращать общее число химических опры-
скиваний и повышать количество и каче-
ство урожая, т. к. правильно составленная 
баковая смесь может решить большинство 
проблем, возникающих при защите культу-
ры от вредных организмов [4–6].

Основными болезнями винограда, 
на которых строится вся система защиты 
культуры. являются милдью и оидиум, по-
тери урожая при их эпифитотиях достигают 
более 60% [7–9].

Цель исследований заключалась в 
биологической регламентации исполь-
зования ПАВ (препараты «Кодасайд» и 
«Спартан») в баковой смеси пестицидов 
на винограде в условиях Южнобережной 
зоны виноградарства Крыма.

При смешивании препарата «Кода-
сайд» 950, м. э., со средством защиты рас-
тений эмульгаторы, которые входят в со-
став адъюванта, образуют вокруг молекул 
химического препарата капсулы. Когда эта 
смесь попадает в бак опрыскивателя с во-
дой, образуется «контролируемая эмуль-
сия», такое явление капсуляции обеспе-
чивает уникальную эффективность «Кода-
сайда» 950, м.э. как «транспортировщика» 
средств защиты растений на культуру [10].

«Спартан» – новейший многофункцио-
нальный кондиционер (смягчитель) воды с 
мощным эффектом прилипания и усиления 
взаимодействия растений с внекорневы-
ми удобрениями и препаратами средств 
защиты растений. Прилипатель улучшает 
смачивающую способность химического 
раствора за счет снижения поверхностного 
натяжения, т.е. одна отдельно взятая ка-
пля может покрыть значительную площадь 
поверхности, что позволяет вносить мень-
шее количество воды и препарата на 1 га 
без ущерба для смачивания листьев и био-
логической эффективности в целом [11].

Методы исследований. Полевые ис-
следования проводились на виноград-
никах технического сорта винограда 
Каберне-Совиньон Южнобережной зоны 
виноградарства Крыма («Ливадия» и 
«Алушта» – филиалы ФГУП «ПАО «Массан-
дра»). При исследованиях использовались 
методы, общепринятые в виноградарстве и 
защите растений [12–14].

На виноградниках филиала «Лива-
дия» опыты по использованию адъюванта 
«Кодасайд» 950, м. э., в баковых смесях 
с пестицидами проводились в условиях 
эпифитотийного развития Uncinula necator 
(Schwein.) Burr. Варианты с применением 
адъюванта «Кодасайд» 950, м.э., сравнива-

ли с эталоном (хи-
мические фунги-
циды без добав-
ления «Кодасай-
да») и контролем 
(без химической 
защиты от вред-
ных организмов). 
В исследованиях 
предполагалось 
и с п о л ь з о в а н и е 
адъюванта «Ко-
дасайд» 950, м.э.  
(2 л/га), в двух ва-
риантах. В первом 
его добавляли 
при каждой хими-
ческой обработке; 
во втором,  в свя-
зи с увеличением 
периода защит-
ного действия при 
и с п о л ь з о в а н и и 
«Кодасайда» 950, 
м.э., кратность 
обработок сокра-
тили с семи до 
пяти (исключены  
3 и 5 обработка в 
фазы вегетации 
винограда «после 
цветения» и «рост 
ягод»).

Схема иссле-
дований на вино-
градниках фи-
лиала «Алушта» состояла из 3 вариантов: 
контроль, эталон хозяйства и опытный ва-
риант, в котором трехкратно за вегетацию 
(по рекомендациям фирмы-производителя 
ООО «Янкино-Агро») использовали конди-
ционер для воды «Спартан» (2 л/га) в ба-
ковой смеси пестицидов, в следующие ста-
дии развития винограда (по BBCH Skala): 
69 стадия («конец цветения: все лепестки 
опали»); 73 стадия («мелкая горошина»); 
77 стадия («смыкание ягод в грозди»). Си-
стема химической защиты хозяйственно-
го эталона состояла из 6 обработок. При 
опрыскиваниях использовали вентилятор-
ный опрыскиватель ОПВ–2000, с нормой 
расхода рабочей жидкости 1000 л/га.

Результаты исследований. Иссле-
дования проводились при разных уровнях 
развития основных болезней виногра-
да. На опытном участке сорта Каберне-
Совиньон филиала «Ливадия» проявление 
первых визуальных признаков оидиума 
наблюдали в фазу «мелкая горошина» раз-
витие болезни на листьях составляло 5,5%, 
гроздях – 6,1%. Стремительное нарастание 
заболевания отмечали в фазу «рост ягод»: 
на контроле было поражено 100% кустов, 
55,7% листьев и 70,1% гроздей, при этом 
развитие на листьях составляло 30,5%, 
гроздях – 40,3%. Интенсивное развитие 
патогена зафиксировали на ранее непора-
женных вегетативных органах виноград-
ных растений. В фазу «начало созревания» 
отмечали эпифитотию оидиума (развитие 
болезни составляло 52,7% по листьям и 
70,3% – по гроздям табл. 1).

В условиях эпифитотии оидиума при 
проведении исследований по использо-
ванию в баковой смеси фунгицидов адъю-

ванта «Кодасайд» получили достаточно 
высокие показатели биологической эф-
фективности в защите от болезни листьев 
и гроздей:

– при добавлении адъюванта в каж-
дое опрыскивание – 92,3–89,4%;

– при сокращении двух обработок в 
системе защиты с добавлением адъюванта 
– 78,9–79,3%;

– при работе фунгицидами без добав-
ления адъюванта – 84,5% (табл. 1).

Применение современного сортимен-
та препаратов в баковой смеси с много-
функциональным адъювантом природного 
происхождения «Кодасайд» 950, м.э., на 
винограднике филиала «Ливадия», в усло-
виях эпифитотийного развития оидиума, 
позволило получить боле высокий урожай 
– 5,4–6,5 кг/куст (опытные варианты с ис-
пользованием адъюванта «Кодасайд») и 
5,9 кг/куст (эталон без добавления адъю-
ванта), в сравнении с контрольным вари-
антом (2,4 кг/куст, разница статистически 
доказана, табл. 2).

Таким образом, в ходе двухлетних ис-
следований по использованию в баковых 
смесях фунгицидов адъюванта «Кодасайд» 
доказана возможность повышения эффек-
тивности фунгицидов и сокращения двух 
химических обработок в защите от оидиу-
ма, даже при сильном уровне его развития 
(в среднем 60%), без снижения общей эф-
фективности системы защиты винограда.

При использовании средств защи-
ты растений (СЗР) вода является, с одной 
стороны, незаменимым носителем, а с дру-
гой – сильно ограничивающим фактором с 
точки зрения производительности при об-
работке площадей. Повышение качества 
применяемой воды все более актуально, т. 

Таблица 1
Биологическая эффективность защиты от оидиума при добавлении 

адъюванта Кодасайд 950, м. э. в баковую смесь фунгицидов (филиал 
«Ливадия», сорт Каберне-Совиньон, в среднем за 2014-2015 гг.)

Вариант

Фенологические фазы развития винограда
«мелкая  

горошина»
«рост ягод и 

побегов»
«начало 

созревания»
листья грозди листья грозди листья грозди

Развитие оидиума, %
Контроль 5,5 6,1 30,5 40,3 52,7 70,3

Биологическая эффективность, %
Опыт 1 – Кодасайд – 7 обр. 98,2 100 94,8 94,6 92,3 89,4
Опыт 2 – Кодасайд – 5 обр. 96,2 100 85,9 85,4 78,9 79,3
Эталон 97,2 100 90,8 92,7 84,5 84,5

Таблица 2
Количественные и качественные показатели урожая при добавлении 
адъюванта Кодасайд 950, м. э. в баковую смесь фунгицидов (филиал 

«Ливадия», сорт Каберне-Совиньон, в среднем за 2014-2015 гг.)

Вариант
Средняя

масса
грозди, г

Количество 
гроздей, 
шт./куст

Уро-
жай, 

кг/куст

Массовая кон-
центрация саха-

ров, г/100 см3

Контроль 70,9 34 2,4 некондицион-
ный

Опыт 1 – Кодасайд – 7 обр. 143,7 48,2 6,5 23,6
Опыт 2 – Кодасайд – 5 обр. 114,9 49,7 5,4 23
Эталон 116,5 49,1 5,9 22,6
НСР05 за 2014 год 10,1 8,7 1,7 3,1
НСР05 за 2015 год 10,9 4,1 1,5 0,7



19

№ 2  2016

к. требуется оптимизировать действие СЗР 
и их эффективность. С этой целью на вино-
градниках филиала «Алушта» (ФГУП «ПАО 
«Массандра») проводили производствен-
ный опыт по определению биологической 
эффективности использования кондицио-
нера для воды «Спартан» в баковой смеси 
пестицидов.

На опытном участке первое проявле-
ние признаков развития Plasmopara viticola 
Berl. et Toni (в естественных условиях) за-
фиксировали при проведении второго уче-
та в фазу «рост ягод и побегов». Данный 
показатель по листьям составлял 12,7%, 
гроздям – 3,9 % (табл. 3). В фазу «начало 
созревания» наблюдали незначительное 
увеличение развития болезни, максималь-
ное значение на листьях составляло 13,8%, 
гроздях – 5,1%.

В ходе исследований по определению 
биологической эффективности использова-
ния «Спартана» в баковой смеси пестици-
дов на фоне слабого развития милдью по-
лучили высокие значения, которые на опыт-
ном варианте составляли 91,3% по листьям 
и 94,1% – по гроздям (табл.3).

По урожаю с куста в положительную 
сторону выделялся также опытный вари-
ант с использованием кондиционера для 
воды «Спартан» – 5,5 кг/куст, что на 0,3 и 
0,4 кг/куст выше показателей в эталоне и 
контроле соответственно (табл.4).

Максимальную массовую концентра-
цию сахаров в соке ягод винограда уста-
новили в опытном варианте с применением 
«Спартана» (22,3  г/100 см3). В контрольном 
варианте данный показатель был ниже на 
0,4 г/100 см3 и существенно ниже на этало-
не – 0,9  г/100 см3 (табл. 4).

Выводы. При исследованиях, про-
водимых на виноградных насаждениях 
технического сорта Каберне-Совиньон 
Южнобережной зоны Крыма в 2014–2015 
гг., по биологической регламентации ис-
пользования ПАВ (адъювант «Кодасайд» 
и кондиционер для воды «Спартан») в ба-
ковой смеси пестицидов можно сделать 
следующие выводы.

Установлено, повышение биологиче-
ской эффективности фунгицидов в баковой 
смеси при использовании «Кодасайда» 
950, м. э., до 92,3% по листьям и 89,4% – по 
гроздям, в сравнении с эталоном (84,5%). 
Подтверждена возможность сокращения 
двух химических обработок в защите от 
оидиума при сильном уровне его развития 
(52,7% – листья, 70,3% – грозди) без поте-
ри биологической эффективности.

Доказано, что использование адъю-
ванта «Кодасайд» 950, м. э., в баковой сме-
си пестицидов при каждом опрыскивании 
способствует повышению урожая виногра-

Таблица 3
Биологическая эффективность системы защиты от милдью при 
использовании Спартана в баковой смеси фунгицидов (филиал 

«Алушта», ФГУП «ПАО «Массандра», сорт Каберне-Совиньон, 2015 г.)

Вариант

Фенологические фазы развития винограда
«мелкая  

горошина»
«рост ягод и 

побегов»
«начало 

созревания»
листья грозди листья грозди листья грозди

Развитие милдью, %
Контроль 0 0 12,7 3,9 13,8 5,1

Биологическая эффективность, %
Опыт 1: Спартан + СЗР 100 100 92,9 94,9 91,3 94,1
Эталон: СЗР 100 100 88,2 92,3 83,3 90,2

Таблица 4
Количественные и качественные показатели урожая винограда 
при добавлении Спартана в баковую смесь фунгицидов (филиал 

«Алушта», ФГУП «ПАО «Массандра», сорт Каберне-Совиньон, 2015 г.)

Вариант
Средняя

масса
грозди, г

Количество 
гроздей, 
шт./куст

Урожай, 
кг/куст

Массовая
концентрация

сахаров, г/100 см3

Контроль 142,1 35,9 5,1 21,9
Опыт 1: Спартан + СЗР 144,2 38,1 5,5 22,3
Эталон: СЗР 141,4 36,8 5,2 21,4
НСР05 8,1 3,1 0,2 0,4

да на 10%, в срав-
нении с эталоном.

Определена, 
высокая биоло-
гическая эффек-
тивность баковой 
смеси фунгици-
дов при исполь-
зовании кон-
диционера для 
воды «Спартан» 
в защите вино-
града от милдью, 
которая при его 
слабом разви-
тии составила по 
листьям 91,3% и 
гроздям – 94,1%.

Установлено, 
что при исполь-
зовании кон-
диционера для 
воды «Спартан» 
в баковой смеси 
пестицидов, по-
вышается урожай 
винограда до 5,5 
кг/куст, что на 0,3 
и 0,4 кг/куст выше 
показателя в эта-
лоне и контроле соответственно. Примене-
ние препарата способствует существенно-
му увеличению показателя массовой кон-
центрации сахаров в соке ягод винограда, 
до 22,3  г/100 см3 в сравнении с эталоном 
(21,4  г/100 см3).
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Скрининг штаммов дрожжей, устойчивых к пестицидам
Приводятся результаты исследований устойчивости коллекционных штаммов дрожжей к максимально допустимому 
уровню пестицидов: Фольпан 80, ВГ; Талендо, КЭ; Вивандо, КС; Коллис, КС; Полирам ДФ, ВДГ; Фалькон, КЭ. Наиболее высокая 
устойчивость к пестициду Фольпан 80, ВГ отмечена у дрожжей вида Saccharomyces vini и, сравнительно меньшая у видов 
Sacch. cerevisiae и Sacch. oviformis по систематике В.И.Кудрявцева. Штаммы, обладающие устойчивостью к пестициду 
Фольпан 80, ВГ, не проявили устойчивость к широкому спектру исследованных пестицидов. Была обнаружена высокая 
чувствительность коллекционных штаммов к максимально допустимому уровню всех исследованных пестицидов. 
Выявлены штаммы I-21, I-94, устойчивые к пестицидам: Фольпан 80, ВГ; Талендо, КЭ; Вивандо, КС; Коллис, КС; Полирам ДФ, 
ВДГ; Фалькон, КЭ. Данные штаммы относятся к виду Sacch. vini.
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Screening of yeast strains that are resistant to pesticides fungicidal 
action

The results of research sustainability of collection of yeast strains to the maximum permissible level of pesticides: Folpan 80, WG; Talendo, 
CE; Vivando, CS; Collis, CS; Poliram DF, WDG; Falcon, CE. The highest resistance to the pesticide Folpan 80, VG was observed in species of 
yeast Saccharomyces vini and comparatively smaller in species Sacch. cerevisiae and Sacch. oviformis. Strains that are resistant to the 
pesticide Folpan 80, SH, did not show resistance to a wide spectrum of investigated of pesticides. High sensitivity collection strains was 
detected to the maximum permissible level of of pesticides investigated. Are revealed strains of I-21, I-94, resistant to pesticides: Folpan 
80, WG; Talendo, CE; Vivando, CS; Collis, CS; Poliram DF, WDG; Falcon, CE. These strains are species Sacch. vini.
Keywords: pure yeast culture; pesticide; maximum level; sensitivity.

Для получения столовых вин высо-
кого качества при сбраживании сусла 
используют чистые культуры дрожжей 
отечественных и иностранных произво-
дителей. Основными критериями выбора 
штамма дрожжей для производства сто-
ловых вин являются высокая бродильная 
активность, брожение при низких темпера-
турах, спиртоустойчивость, максимальное 
сбраживание остаточных сахаров, высокие 
органолептические показатели [1]. Однако 
наличие остаточных количеств пестицидов 
в винограде, даже не превышающих мак-
симально допустимый уровень (МДУ), при 
высокой чувствительности дрожжей к ним, 
оказывает негативное влияние на процесс 
брожения, что может быть причиной обра-
зования недобродов и снижения качества 
вин [2-4]. В связи с этим возникает необхо-
димость в характеристике дрожжей по их 
устойчивости к пестицидам. Это позволит 
исключить возможные последствия нега-
тивного влияния пестицидов на процесс 
брожения, такие как длительное забражи-
вание, неравномерное брожение, получе-
ние недобродов, возникновение посторон-
них тонов в аромате и во вкусе и другие. 
Т.к. к основным заболеваниям винограда 
относятся болезни грибной этиологии, 
наибольшее количество обработок вино-
градников осуществляется пестицидами 
фунгицидного действия (фунгицидами), 
поэтому в работе исследовались препара-
ты данной группы.

Целью данной работы был скрининг 
штаммов дрожжей, устойчивых к пестици-
дам.

Объектами исследований были 337 
штаммов дрожжей из коллекции инсти-
тута «Магарач», относящихся к дрож-
жам рода Saccharomyces по систематике 
В.И.Кудрявцева [5], а также к другим пред-
ставителям винодельческой микрофлоры. 
В работе использовали пестициды фунги-
цидного действия: Фольпан 80, ВГ; Тален-
до, КЭ; Вивандо, КС; Полирам ДФ, ВДГ; 
Коллис, КС; Фалькон, КЭ. 

Исследование устойчивости штаммов 
к пестицидам проводили с использова-
нием метода их культивирования на твер-
дых питательных средах с пестицидом. В 
качестве твердой питательной среды ис-
пользовали 3 % виноградное сусло-агар. 
Твердые питательные среды готовили со-
гласно методу испытания фунгицидной 
активности химических веществ с исполь-
зованием агаровой питательной среды [6]. 
Пестициды в виде водных растворов вво-
дили в расплавленную агаровую среду при 
40-50 ºС, затем среду разливали в чашки 
Петри по 20 см3 в каждую. Водные раство-
ры пестицидов готовили непосредственно 
перед проведением исследований. Расчет 
концентраций пестицидов производили по 
основному действующему веществу пести-
цида, с учетом их разбавления в агаровой 
среде. Микробиологические работы вы-
полняли согласно методам, описанным Бу-
рьян Н.И. [5]. Посевы проводили следую-
щим образом. На обратной стороне чашек 
Петри маркером чертили 10 параллельных 
линий. Микробиологической иглой еди-
ножды отбирали биомассу изучаемого 
штамма и последовательно, вдоль одной 

линии, делали 10 уколов в чашку Петри. 
Затем аналогичным способом вносили 
следующий штамм. В каждой чашке Петри 
исследовали по 10 штаммов. Культивиро-
вание проводили в термостате при темпе-
ратуре 25 ºС. Исследование и подсчет вы-
росших колоний, проводилось через 72 ч. 
Наличие роста колоний свидетельствовало 
об устойчивости штаммов дрожжей к дан-
ной концентрации пестицида.

Первым этапом работы был скрининг 
штаммов дрожжей на средах с пестици-
дом Фольпан 80, ВГ. Данный пестицид был 
выбран на основании наших предвари-
тельных исследований, которые выявили 
самую высокую чувствительность дрожжей 
к данному пестициду, даже при концен-
трации, не превышающей МДУ европей-
ских стандартов 2,0 мг/дм3 [7]. Высокая 
токсичность и устойчивость к разложению 
данного пестицида подтверждается ре-
зультатами исследований, проведенными 
в Болгарии [8]. Для скрининга штаммов 
дрожжей использовали, следующие кон-
центрации пестицида Фольпан 80, ВГ: 0,4; 
0,6; 1,0; 2,0 мг/дм3, которые не превышали 
МДУ. Контролем служила среда без пести-
цида. В контроле наблюдали 100% рост 
дрожжей, т.е. 10 колоний из 10 уколов, 
каждого штамма.

Штаммы с максимальным ростом ко-
лоний дрожжей при концентрации пе-
стицида 2.0 мг/дм3 оценивались высокой 
устойчивостью. Об устойчивости дрожжей 
к пестициду судили по количеству коло-
ний, выросших на среде: от 7 до 10 вырос-
ших колоний оценивали как штаммы с вы-
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сокой устойчивостью; от 4 до 6 – средней; 
от 1 до 3 – низкой устойчивостью к данной 
концентрации пестицида. 

Проведенные исследования показали, 
что большинство коллекционных штаммов 
обладало устойчивостью к низким концен-
трациям пестицида Фольпан 80, ВГ (рис.). 
С повышением концентрации пестицида 
количество устойчивых штаммов умень-
шалось. При максимальной концентрации 
2,0 мг/дм³, не превышающей МДУ, ко-
личество штаммов с высокой устойчиво-
стью составило 7 из 337 (около 2 %). Эти 
дрожжи принадлежали к виду Sacch. vini. 
Данные сведения доказывают преимуще-
ство данного вида перед Sacch. cerevisiae 
и Sacch. оviformis, при использовании их в 
сусле с остаточными количествами пести-
цида Фольпан 80, ВГ. Среди штаммов рода 
Schizosaccharomyces было обнаружено 
4 устойчивых штамма, культур с высокой 
устойчивостью среди этого рода не оказа-
лось. 

Большой ассортимент пестицидов, 
различных по химическому строению, спо-
собу проникновения и принципу действия 
на объект, доказывает необходимость 
проведения дальнейших исследований по 
расширению области поиска устойчивости 
дрожжей к широкому спектру пестицидов. 
Скрининг штаммов дрожжей, устойчивых к 
широкому спектру пестицидов, проводили 
среди семи штаммов, обладающих макси-
мальной устойчивостью к пестициду Фоль-
пан 80, ВГ. Исследование данных штаммов 
проводили на средах с пестицидами: Та-
лендо, КЭ; Вивандо, КС; Коллис, КС; Поли-
рам ДФ, ВДГ; Фалькон, КЭ. Использовали 
концентрацию пестицидов, близкую к МДУ 
европейских и российских стандартов рав-
ную 2.0 мг/дм3 [7, 9].

Контролем служила среда без пести-
цида. В контроле наблюдали максималь-
ный рост дрожжей, т.е. 10 колоний из 10 
уколов. О высокой устойчивости штамма  
дрожжей ко всем исследованным пести-
цидам судили по высокому показателю 
суммы выросших колоний на всех средах 
с пестицидами, чувствительность выража-
лась минимальным числом колоний.

По результатам исследований (табл.)  
у дрожжей были выявлены различия 
устойчивости к пестицидам. Штаммы 
дрожжей, обладающие устойчивостью к 
одним пестицидам были чувствительны-
ми к другим. Так, например, I-134 штамм 
обладал чувствительностью к пестицидам 
Коллис, КС, Полирам ЛФ, ВДГ, Фалькон, 
КЭ (1 колония) и обладал высокой устой-
чивостью к Талендо, КЭ и Вивандо, КС (9 
колоний). Самой высокой устойчивостью 
ко всем исследованным пестицидам об-
ладали штаммы I-21 и I-94. У штамма I-21 
общая сумма колоний на средах со всеми, 
исследованными пестицидами, была равна 
41, у штамма I-94 составляла 36 колоний.

В результате проведенных исследова-
ний была выявлена высокая чувствитель-

ность коллекционных штаммов дрожжей 
к максимально допустимому уровню пе-
стицидов: Фольпан 80, ВГ; Талендо, КЭ; 
Вивандо, КС; Коллис, КС; Полирам ДФ, 
ВДГ; Фалькон, КЭ. Штаммы дрожжей I-21 
и I-94 вида Sacch. vini., проявили наивыс-
шую устойчивость ко всем перечисленным 
выше пестицидам.
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Рис. Рост дрожжей на плотной среде с пестицидом Фольпан 80, ВГ.  
*Количество устойчивых штаммов – процент штаммов дрожжей, у которых рост ко-
лоний составил от 7 до 10 из 10 уколов; **шт.- общее число исследованных штаммов; 
***другие виды - Sacch. вayanus, Sacch. uvarum, Sacch.paradoxus, Sacch.chevalieri, 
Sacch.debaryоmyces, Sacch.chodati. Saccharomycodes, Zygosaccharomyces.
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ДИНАМИКА ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ В СИСТЕМЕ «ВИНОГРАД-
ВИНОМАТЕРИАЛ»

Исследована динамика физико-химических характеристик (буферная емкость, рН, электропроводность) в ходе брожения 
сусла и мезги из винограда белых и красных сортов. Математически описана взаимосвязь профиля органических кислот 
(содержание винной, яблочной, лимонной, молочной, янтарной, титруемых кислот) и буферной емкости в системе 
«виноград-виноматериал». Показано, что в виноматериалах происходит перераспределение отдельных органических 
кислот в их сумме по сравнению с виноградом, что находит свое подтверждение в изменениях физико-химических 
характеристик – снижении значений буферной емкости и электропроводности и незначительном повышении рН.
Ключевые слова: органические кислоты; буферная емкость; рН; электропроводность.
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DYNAMICS OF PHYSICAL AND CHEMICAL INDICATORS IN THE SYSTEM «GRAPES-
WINEMATERIAL»

The studies of the dynamics of the physical and chemical characteristics (buffer capacity, pH, conductivity) during fermentation of must 
and marc from grapes white and red varieties are given. Mathematically describe the relationship of the profile of organic acids (content 
of tartaric, malic, citric, lactic, succinic, titratable acids) and buffer capacity in the “grapes-winematerial” system. It is shown that in the 
wine are redistributed certain organic acids in their sum as compared with grapes, that is confirmed by the changes in physical and 
chemical properties - decreasing the buffer capacity and conductivity values and a slight rise in the pH.
Keywords: organic acids; buffering capacity; pH; conductivity.

Многокомпонентный состав виноград-
ных виноматериалов и вин определяет их 
физико-химические характеристики, ко-
торые отражают свойства системы вина в 
целом [1]. Буферная емкость виноградных 
виноматериалов и вин, обратно взаимос-
вязанная с рН, базируется на катионно-
анионном составе, определяющем, в свою 
очередь, их способность к электропро-
водности, которая снижается при повы-
шении реологических факторов системы, 
количественно выраженных значениями 
кинематической вязкости [2]. Математиче-
ские уравнения зависимости значений рН 
и буферной емкости виноградных вино-
материалов и вин от элементов катионно-
анионного состава, позволяют выявлять 
фальсификаты винопродукции [3].

Целью исследований было изучение 
динамики физико-химических характери-
стик и компонентов химического состава 
винограда в процессе его переработки. 

В качестве объектов исследований 
использовали виноград белых (Алиготе, 
Мускат белый) и красных сортов (Бастар-
до магарачский, Каберне-Совиньон), а 
также виноматериалы из них, полученные 
по следующим технологическим схемам: 
брожение сусла; брожение мезги до сбра-
живания 2/3 сахаров с последующим до-
браживанием сусла. Определение физико-
химических показателей винограда про-
водили после пробоподготовки, которая 

заключалась в раздавливании ягод и из-
влечения из них сока.

В исследуемых образцах винограда и 
виноматериалов были определены компо-
ненты химического состава по общеприня-
тым в энохимии методам: объемная доля 
этилового спирта и массовая концентра-
ция сахаров - ареометрически; 
массовая концентрация: ти-
труемых кислот и хлоридов – 
потенциометрически [4]; орга-
нических кислот и глицерина – 
методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии 
[2] и физико-химические ха-
рактеристики (электропровод-
ность – кондуктометрически; 
буферная емкость и рН – по-
тенциометрически [4]). При 
обработке полученных резуль-
татов применялись методы ма-
тематической статистики и ре-
грессионного анализа в среде 
пакета прикладных программ 
MS Office Excel.

Исследование химическо-
го состава винограда разных 
сортов показало, что для них 
характерно высокое содер-
жание органических кислот, в 
которых преобладают винная 
и яблочная кислоты (табл.1). 
Виноград красных сортов ха-

рактеризовался более высоким содержа-
нием органических кислот и значениями 
буферной емкости, рН и электропроводно-
сти, чем белые сорта. Значения буферной 
емкости винограда зависят как от массо-
вой концентрацией отдельных кислот – 
винной (r=0,74), яблочной (r=0,6), – так и от 

Таблица 1
Физико-химические показатели винограда  

(урожай 2015 г., Республика Крым)

Наименование  
показателя

Сорт винограда
Мускат 
белый

Али-
готе

Бастардо
магарачский

Каберне- 
Совиньон

Массовая концентрация, г/л
сахаров 188 210 212 228
титруемых кислот 3,6 5,2 7,5 6,3
лимонной кислоты 0,1 0,2 0,3 0,1
винной кислоты 5,3 6,4 5,3 8,2
яблочной кислоты 1,7 1,6 6,1 1,8
суммы (молочная 
+янтарная кислот) 0,01 0,7 0,5 1,4

доля суммы винной 
и яблочной в общей 
сумме кислот, %

98 90 94 87

Физико-химические характеристики
электропровод-
ность, мСи/см 2,18 1,93 2,57 2,94

буферная емкость, 
мг-экв/л 32 38 57 58

рН 3,35 3,06 3,51 3,46
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Таблица 2 
Динамика значений показателей винограда  

в ходе брожения (средние данные)

Показатели Значения в 
винограде

Изменение  в ви-
номатериале, % 

Массовая концентрация, г/л
сахаров 242,0 ↓ 97
титруемых кислот 6,3 ↓ 10
лимонной кислоты 0,2 ↑ 22
винной кислоты 6,2 ↓ 47
яблочной кислоты 2,6 ↓ 24
суммы молочной и янтарной 
кислот 0,5 ↑ 26

доля винной и яблочной в 
сумме кислот 0,91 ↓ 24

Физико-химические характеристики
буферная емкость, мг-экв/л 50,0 ↓ 29

рН 3,5 ↑ 5
электропроводность, мСи/см 2,6 ↓ 13

содержания титруемых кислот (r=0,89), 
суммы органических кислот (r=0,74) и 
взаимосвязаны со значениями элек-
тропроводности (r=0,72).

Нами проведены исследования 
динамики значений буферной емко-
сти, рН и электропроводности в ходе 
брожения сусла и мезги, полученных 
из винограда сорта Бастардо магарач-
ский (рис.1). На первом этапе брожения 
(4 суток) происходило накопление ти-
труемых кислот за счет их экстракции 
из твердых частей виноградной ягоды, 
что нашло свое отражение в значениях 
буферной емкости. По мере сбражива-
ния сахаров отмечена тенденция к сни-
жению массовой концентрации тируе-
мых кислот на 1,3-2 г/л, связанная, в 
основном, с уменьшением содержания 
винной кислоты, за счет выведения в 
осадок ее солей (на 1,6 г/л), и яблочной 
кислоты в ходе яблочно-молочного 
брожения (на 1,7-2,6 г/л), что привело 
к сокращению их доли в сумме кислот, 
при этом значение буферной емкости 
понизилось на 16-18 мг-экв/л.

Такая взаимосвязь подтверждена 
математически (коэффициенты корре-
ляции r  = 0,90, при Р = 0,95) и может 
быть выражена уравнениями регрес-
сии следующего вида:

У= 3,41.Х + 25,4,
где У – буферная емкость, мг-экв/дм3; 

Х – массовая концентрация суммы винной 
и яблочной кислот, г/дм3.

Значение электропроводности изме-
нялось волнообразно и к концу брожения 
уменьшилось на 0,34 мСи/см в виномате-
риалах, полученных брожением мезги, и 
на 0,58  мСи/см в образцах, полученных 
брожением сусла. Показатель активной 
кислотности рН в процессе всего цикла 
брожения имел тенденцию к увеличению 
(на 0,35 ед. при брожении мезги и на 0,15 
ед. при брожении сусла). 

В целом, в системе «виноград → вино-
материал» происходит перераспределение 
исследуемых компонентов: содержание 
сахаров снижается до следовых количеств 
(1–3 г/л), образуется этиловый спирт (10 – 
12 % об.) и глицерин (5,5 – 9,6 г/л) (рис. 2).

В виноматериалах, получен-
ных из белых и красных сортов 
винограда, установлено пере-
распределение отдельных орга-
нических кислот в их сумме, что 
находит свое подтверждение в 
изменениях физико-химических 
характеристик – снижении зна-
чений буферной емкости и элек-
тропроводности и незначитель-
ном повышении рН (табл. 2). 

Таким образом, компоненты 
химического состава виноград-
ной ягоды, в частности профиль 
органических кислот, обуслов-
ливают значения буферной ем-
кости как интегрального показа-
теля системы «виноград→ вино-
материал». 

Рис. 2. Динамика некоторых компонентов в системе «виноград (А) → виноматериал (Б)» (доля в 
их сумме)
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Рис. 1. Динамика физико-химических показателей винограда в ходе брожения
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Влияние азотистых добавок на качество хересных виноматериалов
В настоящей публикации приведена сравнительная характеристика хересных виноматериалов, приготовленных с 
использованием различных азотистых добавок. Установлено, что внесение препаратов на стадии сусла способствует 
сокращению сроков его дображивания на 3-5 дней и увеличению концентрации аминного азота и глицерина в хересных 
виноматериалах.  Применение дополнительных источников азотистого питания способствует быстрому формированию 
хересной плёнки, активному альдегидообразованию и получению хересных виноматериалов с типичными тонами в букете 
и вкусе.
Ключевые слова: сусло; брожение; биологическая выдержка; аминный азот; глицерин. 
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The effect of nitrogen supplementation on the quality of sherry wine 
materials

This article is a comparative characteristic of sherry materials, prepared using various nitrogen supplements. The effect of drugs on the 
must fermentation process, manifested in the reduction of its period of 3-5 days, and providing nutrients reserve for sherry yeast - amino 
nitrogen and glycerin. The use of additional sources of nitrogen nutrition contributes to the rapid formation of sherry film, active aldehyde 
formation and getting sherry wine with the typical tones in the bouquet and taste.
Keywords: must; fermentation; biological aging; amino nitrogen; glycerin.

Производство хересных виноматериа-
лов практически не отличается от техноло-
гической схемы получения белых столо-
вых сухих виноматериалов путём полного 
их сбраживания. Однако виноматериалы, 
предназначенные для хересования, долж-
ны содержать необходимый запас эле-
ментов питания для хересных дрожжей, в 
том числе азотистых веществ и глицерина 
[1, 2, 3]. Аминокислоты используются для 
построения клеточных белков и являют-
ся ключевым фактором для накопления 
биомассы дрожжей. Глицерин выступает 
структурным компонентом для образова-
ния запасных питательных веществ, а так-
же играет важную роль в осморегуляции.

В хозяйствах Крыма, расположенных 
на южном и восточном побережье Черного 
моря, столовые виноматериалы содержат 
недостаточное количество азотистых ком-
понентов, в результате чего пленкование 
виноматериалов хересными дрожжами 
проходит медленно и существует вероят-
ность его остановки.

Технологическими приёмами, спо-
собствующими повышению содержания 
азотистых веществ в виноматериале, явля-
ются: настаивание мезги, выдержка вино-
материала на дрожжевом осадке, броже-
ние сусла при пониженных температурах 
(ниже 14 оС) или повышенных температу-
рах (выше 18 оС), нагрев виноматериала с 
дрожжами, воздействие ультразвуковых 
волн, ультрафиолетовых и инфракрасных 
лучей, механическое разрушение клеток, а 
также внесение источников азотистого пи-
тания (аммиачного азота, автолизатов или 
изолятов дрожжей, лизированной биомас-
сы) в сусло или виноматериал [4-9].

Однако большинство вышеперечис-
ленных приёмов повышения содержания 

азотистых веществ в хересных виномате-
риалах так и не нашли широкого приме-
нения в промышленности. Согласно лите-
ратурным данным, получение автолизатов 
дрожжей сопряжено с рядом неудобств 
и низкой степенью выхода растворимых 
компонентов из дрожжевых клеток; про-
цесс выдержки виноматериала на дрож-
жевом осадке при несоблюдении анаэроб-
ных условий может провоцировать пере-
окисленность и образование посторонних 
тонов. Приём настаивания мезги способ-
ствует интенсификации окислительных 
процессов ферментативного характера, что 
обусловливает снижение качества вино-
материала [9-11].

Таким образом, перспективными на-
правлениями обогащения виноматериалов 
источниками питания для дрожжей при 

производстве хереса столового является 
применение вспомогательных препаратов 
на основе усваиваемых форм азота.

Целью нашей работы явилось изуче-
ние влияния современных азотистых до-
бавок на качественные характеристики 
хересных виноматериалов.

Материалами исследова-
ний являлись азотистые добавки  
«Витамон комби», «Фосфатный состав», 
«Фосфат аммония», «Актиферм 1», «Ак-
тиферм 2» производства ERBSLOEH 
Geisenheim AG (Германия), Martin Vialatte 
Oenologie (Франция) и ООО НПФ „Синбиас” 
(Украина), а также автолизат дрожжей и 
водный раствор аммиака (табл. 1).

Азотистые добавки вносили в сусло, 
полученное из винограда сортов Алиго-
те и Ркацители, после отстаивания в кон-

Таблица 1
 Характеристика азотных добавок

№ 
п/п

Наименова-
ние препарата

Фирма - производи-
тель, страна Энологическая характеристика

1 Витамон 
комби

ERBSLOEH eisenheim 
AG, Германия Состав: фосфат аммония, тиамин. Дозировка: 3 г/дал

2 Фосфатный 
состав

Martin Vialatte 
Oenologie, Франция

Состав: фосфат аммония, тиамин. Дозировка: 1 г/дал 
перед спиртовым брожением

3 Фосфат  
аммония

ООО НПФ «Синбиас», 
Украина Состав: фосфат аммония. Дозировка: 3 г/дал

4 Актиферм 1 Martin Vialatte 
Oenologie, Франция

Состав: тиамин, усвояемый азот (аммиачный и амино-
формы). Дозировка: 2 г/дал во время засева сусла 
дрожжами 

5 Актиферм 2 Martin Vialatte 
Oenologie, Франция

Состав: аммиачный азот (фосфат и сульфат). Дозиров-
ка: 2 г/дал в середине брожения

6 Автолизат
дрожжей

НИВиВ «Магарач», 
Россия

Приготовленный путём настаивания виноматериала на 
осадочных дрожжах при соотношении 1:1. Дозировка: 
200 мг/дм3 в перерасчёте на аминный азот 

7 Аммиак ООО НПФ «Синбиас», 
Украина

25 %-ый водный раствор. Дозировка: из расчёта до-
ведения в сусле содержания аммиачного азота до 200 
мг/дм3, а в виноматериале – до 100 мг/дм3
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центрациях, рекомендованных фирмой-
производителем. Водный раствор аммиака 
в концентрации 25 % добавляли в сусло из 
расчёта доведения в нём содержания ам-
миачного азота до 200 мг/дм3, а дрожже-
вой автолизат – в перерасчёте на аминный 
азот в количестве 200 мг/дм3. Контролем 
служили образцы без применения препа-
ратов.

Процесс брожения проводили при 
температуре 16-18 оС с использованием 
ЧКД расы Феодосия 1-19. В процессе бро-
жения оценивали влияние препаратов на 
динамику сбраживания сахаров. Винома-
териалы были подвергнуты хересованию 
пленочным способом с использованием 
расы дрожжей Херес 20С-96 (коллекцион-
ный номер 284) в течение 3 месяцев с мо-
мента образования сплошной пленки. 

По окончании спиртового брожения 
и хересования в виноматериалах опреде-
ляли основные компоненты фенольного, 
углеводно-кислотного комплексов, а так-
же оптические и потенциометрические 
характеристики, проводили органолепти-
ческую оценку образцов.

Результаты исследования динамики 
брожения сусла с внесением различных 
источников азота представлены в табл. 2. 
Из данных следует, что применение доба-
вок способствует более быстрому сбражи-
ванию сахаров, что, в свою очередь, исклю-
чает вероятность получения недобродов. 
Продолжительность процесса брожения 
сокращается на 3-5 дней по отношению к 
контролю. 

Анализ значений физико-химических 
показателей полученных виноматериалов 
показал (табл. 3), что внесение добавок на 
стадии сусла способствует повышению объ-
ёмной доли этилового спирта на 0,1-0,3 % 
об. по сравнению с контролем. Доля винной 
кислоты во всех образцах составляла 52- 
56 % от суммы органических кислот.

Значения массовой концентрации 
альдегидов всех образцов существенно не 
отличались и составляли 41,4-46,6 г/дм3. 
Исключение составили виноматериалы, 
приготовленные с применением водного 
раствора аммиака, содержание альдеги-
дов в которых превышает значения кон-
троля в 2,1-2,3 раза.

Все опытные виноматериалы харак-
теризовались более низкими значениями 
редокс-потенциала и оптической плотно-
сти по сравнению с контролем. Минималь-
ное значение Eh отмечено для образца с 
добавлением автолизата дрожжей и со-
ставляло 258 мВ.

Установлено, что применение пре-
паратов на основе усвояемых форм азота 
на стадии брожения сусла способствует 
получению виноматериалов с более вы-
сокими восстановительными свойствами 
по сравнению с контролем, что подтверж-
дают значения показателя окисляемости 
фенольных веществ. Значение показателя 
опытных образцов превышало контроль 
и составляло 0,8-0,89 мВ*дм3/мг (за ис-
ключением препарата «Актиферм 1»), что 
свидетельствует о возможности примене-
ния добавок для выработки неокисленных 
виноматериалов при производстве хереса 
столового [13].

Результаты органолептической оцен-

ки опытных образцов показали (табл. 4), 
что максимальной дегустационной оценке 
соответствуют виноматериалы, выработан-
ные с применением препаратов «Актиферм 
1» и «Актиферм 2», которые характери-
зовались ярким цветочным ароматом со 
сладкими медово-пряными, плодовыми 
нотами и оттенками тропических фруктов. 
Образцы, выработанные с использованием 
автолизата дрожжей и водного раствора 

аммиака, обладали простым разлаженным 
ароматом и вкусом с дрожжевыми тонами 
и были оценены ниже контроля. Варианты 
опыта №1-3 характеризовались умерен-
ным пряно-цветочным ароматом и свежим 
гармоничным вкусом.

Анализ данных показал, что в херес-
ных виноматериалах, приготовленных с 
внесением азотистых добавок, массовая 
концентрация аминного азота составляла 

Таблица 2 
Влияние азотистых добавок на динамику сбраживания сахаров

Время 
броже-
ния, сут.

Наименование препарата, г/дм3

Витамон 
комби

Фосфат 
аммония

Фосфат-
ный состав Актиферм 1 Актиферм 2 Автолизат 

дрожжей
Аммиак 
водный Контроль

0 0 0 0 0 0 0 0 0
1 2 0 0 2 2 5 2 2
2 2 2 2 2 7 7 5 7
3 38 20 11 25 11 27 15 29
4 80 29 29 49 18 40 37 42
5 100 47 76 71 36 76 78 71
6 135 78 104 98 60 115 106 95
7 157 104 131 120 84 146 134 107
8 173 126 149 140 107 169 152 126

11 193 180 193 180 169 182 181 142
13 193 193 182 193 193 155
14 193 171
15                             182
16 193

Таблица 3
 Значения физико-химических показателей хересных виноматериалов*

№ 
п/п Вариант опыта

Объёмная 
доля этилово-
го спирта, %

Массовая концентрация
Eh, мВ W**, мВ* 

дм3/мг D420титруемых 
кислот, г/дм3 

альдегидов, 
мг/дм3

1 Витамон комби 11,9 6,7 42,2 266 0,81 0,085
2 Фосфат аммония 11,8 6,6 44,2 264 0,86 0,088
3 Фосфатный состав 12,0 6,8 41,4 270 0,83 0,091
4 Актиферм 1 11,6 6,6 43,2 268 0,77 0,083
5 Актиферм 2 11,8 6,5 46,6 272 0,86 0,092
6 Автолизат дрожжей 11,7 6,2 41,4 258 0,89 0,093
7 Аммиак водный 12,0 6,7 96,8 263 0,80 0,088
8 Контроль 11,7 7,4 44,0 277 0,79 0,095

Примечание: * - представлены средние данные трех повторностей; **W - показатель окисляемости 
фенольных веществ

Таблица 4
Органолептическая характеристика хересных виноматериалов

№ 
п/п

Вариант 
опыта Цвет Букет Вкус ДО,

балл

1 Витамон 
комби

светло-соло-
менный

яркий цветочного направления с 
дюшесно-барбарисовыми нотами

мягкий, гармоничный экс-
трактивный, бархатистый

7,80

2 Фосфат  
аммония

светло-соло-
менный

пряно-цветочного направления с 
лёгкими смородиновыми нотами 

свежий, с лёгкой гор-
чинкой 7,79

3 Фосфат-
ный состав

светло-соло-
менный

пряно-цветочного направления с 
оттенками луговых трав

полный, изящный, гармо-
ничный 7,79

4 Акти-
ферм 1

светло-соло-
менный

яркий цветочный с медово-пряными 
нотами (шалфейными), тропически-
ми фруктами, дюшесными нотами

мягкий, гармоничный, 
свежий, элегантно-
бархатистый

7,93

5 Акти-
ферм 2

светло-соло-
менный

слегка приглушён, цветочного на-
правления со сладкими мускат-
ными, шалфейными, дюшесными 
нотами

чистый, мягкий, гармо-
ничный, с горчинкой в 
послевкусии

7,82

6 Автолизат 
дрожжей

светло-соло-
менный

лёгкая задушка, тона хлебной ко-
рочки, дрожжевые тона

простой, гармоничный, с 
лёгким дрожжевым тоном 7,67

7 Аммиак  
водный

светло-соло-
менный задушка, дрожжевые тона

простой, разлаженный, 
с лёгким дрожжевым 
тоном

7,6

8 Контроль светло-соло-
менный

цветочного направления с плодо-
выми и медовыми оттенками

свежий, гармоничный, 
молочно-цветочный с 
горчинкой

7,70

Примечание: ***ДО – дегустационная оценка.
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111-176 мг/дм3, что на 10-56 % выше контро-
ля (рис.). Максимальная концентрация амин-
ного азота отмечается в образцах с при-
менением препаратов «Фосфат аммония», 
«Витамон комби» и «Фосфатный состав».

Массовая концентрация глицерина 
в опытных виноматериалах варьировала 
в диапазоне значений 5,9-6,7 г/дм3. Наи-
большими значениями массовой концен-
трации глицерина в виноматериалах от-
личались варианты опытов, выработанные 
с применением препаратов «Актиферм 1», 
«Фосфатный состав» и «Витамон комби», 
прирост показателя в которых составлял 
0,4-0,7 г/дм3.

Результаты наблюдений за процессом 
хересования показал, что образование 
сплошной хересной пленки на поверхно-
сти опытных виноматериалов происходит 
на 7-18 дней быстрее, по сравнению с кон-
тролем. 

Анализ данных виноматериалов после 
биологической выдержки свидетельствует 
о том, что внесение источников азотисто-
го питания положительно сказывается на 
накоплении в процессе хересования аль-
дегидов (табл. 5). Массовая концентрация 
компонента в опытных образцах состав-
ляла на 17-51 % выше, чем в контроле. 
Максимальным содержанием альдегидов 
характеризовались образцы, приготовлен-
ные с применением препаратов «Витамон 
комби», «Фосфат аммония» и «Актиферм 
1». В то же время наиболее восстанов-
ленными свойствами характеризовались 
опытные образцы № 1-3, в которых пока-
затель окисляемости фенольных веществ 
W на 14-26 % превышал значение контро-
ля, а величина оптической плотности была 
на 13-17 % ниже контрольного образца. 

Дегустационная оценка хересованных 
виноматериалов показала, что образцы с 
внесением «Витамон комби», «Фосфат ам-
мония» и «Фосфатный состав» обладали 
тонким выраженным букетом с ореховыми 
и хлебными нотами и гармоничным вкусом 
с ореховыми нотами и солоноватостью в 
послевкусии (табл. 6). Полученные данные 
подтверждают мнение о том, что хересные 
виноматериалы должны характеризовать-
ся нейтральным или легким цветочным 
ароматом без посторонних оттенков в аро-
мате и вкусе [1, 10]. 

Таким образом, внесение азотистых 
добавок на стадии сусла обеспечивает до-
браживание сахаров за более короткие 
сроки, способствует увеличению объём-

ной доли этилового спирта в полученных 
виноматериалах и накоплению аминного 
азота и глицерина в более высоких кон-
центрациях, по сравнению с контролем. 
Применение дополнительных источников 
азота обеспечивает снижение значений 
редокс-потенциала, оптической плотности 
и показателя окисляемости фенольных ве-
ществ, а также способствует накоплению 
альдегидов в процессе биологической вы-
держки и формированию хересных оттен-
ков в букете и вкусе. На основании прове-
дённых исследований препараты «Фосфат 
аммония», «Витамон комби» и «Фосфатный 
состав» рекомендуются для применения на 
стадии сусла при производстве хересных 
виноматериалов. 
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Таблица 5
 Значения физико-химических показателей хересованных 

виноматериалов

№ 
п/п Вариант опыта

Массовая кон-
центрация аль-
дегидов, мг/дм3

Eh, мВ W*, мВ* 
дм3/мг D420

1 Витамон комби 625 254 0,84 0,070
2 Фосфат аммония 563 244 0,93 0,071
3 Фосфатный состав 510 242 0,90 0,068
4 Актиферм 1 550 248 0,78 0,077
5 Актиферм 2 502 257 0,79 0,083
6 Автолизат дрожжей 484 228 0,81 0,092
7 Аммиак водный 508 234 0,84 0,08
8 Контроль 414 256 0,74 0,082

Таблица 6
Органолептическая характеристика хересованных виноматериалов

№ 
п/п

Вариант 
опыта Цвет Букет Вкус ДО,

балл

1 Витамон 
Комби

светло-соло-
менный

яркий, хересный с сырными 
оттенками

чистый, с выраженным хересным 
тоном, пряными оттенками и гор-
чинкой в послевкусии

8,45

2 Фосфат 
аммония

светло-соло-
менный

тонкий, выраженный, хе-
ресного направления

гармоничный, с выраженным хе-
ресным тоном, ореховыми нотами 
и солоноватостью в послевкусии

8,45

3
Фосфат-
ный со-
став

светло-соло-
менный

тонкий, выраженный, хе-
ресного направления с оре-
ховыми и хлебными нотами

чистый, слаженный, хересный тон 
выражен, тона калёного орешка и 
пикантная горчинка в послевкусии

8,5

4 Акти-
ферм 1

светло-соло-
менный

яркий, хересного направле-
ния с лёгкими фруктовыми 
нотами

разлаженный, негармоничный 8,3

5 Акти-
ферм 2

светло-соло-
менный

слабо выражен, с лёгкими 
хересными нотами

чистый, негармоничный, с горчин-
кой в послевкусии 8,3

6 Автолизат 
дрожжей

светло-соло-
менный

разлаженный, задушка, 
лёгкие хересные тона

простой, разлаженный, с лёгким 
хересным тоном 8,2

7 Аммиак 
водный

светло-соло-
менный

разлаженный, лёгкие хе-
ресные тона

простой, разлаженный, водяни-
стый, с лёгким хересным тоном 8,2

8 Контроль соломенный хересный тон слабо вы-
ражен

недостаточно выражен хересный 
тон, негармоничная кислотность 8,35

Рис. Влияние азотистых добавок, внесённых в сусло, на массовую 
концентрацию аминного азота и глицерина в виноматериалах
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Влияние содержания сахаров на физико-химические показатели 
игристых вин

Статья посвящена изучению влияния содержания сахаров в белых, розовых и красных игристых винах на их физико-химические 
показатели (плотность, кинематическую вязкость, пенистые свойства, поверхностное натяжение). В результате 
проведённых исследований установлены зависимости плотности и кинематической вязкости вина от концентрации 
сахаров, которые имеют линейный характер. Уравнения, описывающие эти зависимости, оказались очень близкими для 
розового и красного вина (Каберне-Совиньон по-белому и Каберне-Совиньон по-красному). Определенной зависимости 
пенистых свойств, а также поверхностного натяжения от массовой концентрации сахаров установлено не было.
Ключевые слова: игристые вина; пенистые свойства; вязкость; плотность; поверхностное натяжение.

Makarov Alexander Semionovich, Dr. Tech. Sci., Professor, Head of the Laboratory of Sparkling Wines of the Technology of 
Wines and Cognacs Department; 
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Of sugar content Influence on physico-chemical characteristics  
of sparkling wines

The paper studies the influence of the content of sugar in white, red and rosé sparkling wines on their physicochemical characteristics 
(density, kinematic viscosity, foaming properties, surface tension). The studies are set depending the density and kinematic viscosity of 
the wine from the concentration of sugars, which is linear. The equations describing these dependencies, were very close to the pink and 
red wine (Cabernet Sauvignon is the white and Cabernet Sauvignon in red). A clear dependence of the properties of the foam and surface 
tension from mass concentration of sugars has been no established.
Keywords: sparkling wine; foaming properties; viscosity; density; surface tension. 

В настоящее время отечественными 
предприятими выпускается достаточно 
широкий ассортимент шампанских и игри-
стых вин, различающихся как по составу 
используемых при приготовлении купажей 
виноматериалов, так и по цвету и содержа-
нию сахаров в готовой продукции. Иссле-
дования потребительского спроса на игри-
стые вина, проведенные специалистами 
Российского экономического университета 
им. Г.В. Плеханова и Кемеровского техно-
логического института пищевой промыш-
ленности, показали, что доля белых игри-
стых вин в объёме реализации составляет 
98% в натуральном исчислении и 94 % – в 
денежном. Доля розовых вин составляет 
5 % в денежном исчислении. Кроме того, 
доля полусладких игристых вин состав-
ляет 60 % в физическом объёме и 31 % - в 
денежном [1]. 

Во многих странах выпускаются игри-
стые вина с различным содержанием са-
харов. В России, согласно ГОСТ Р 51165-
2009 [2], существуют следующие градации 
по сахарам: «экстрабрют» – менее 6 г/дм3, 
«брют» – 6-15 г/дм3, «сухое» – 15-25 г/дм3, 
«полусухое» – 25-40 г/дм3, «полусладкое» 
– 40-55 г/дм3, «сладкое» – 55-70 г/дм3.

В Италии изготавливают игристые 
вина «Prosecco», которые отличаются по 
массовой концентрации сахаров: брют 
(brut) до 15 г/дм3, экстрасухое (extra dry) 
12-20 г/ дм3, сухое (dry) 20-35 г/ дм3 [3]. 

В Германии игристые вина по массо-
вой концентрации сахаров (г/дм3) под-
разделяются на [4]: натуральное терпкое 
(brut nature) <3; экстрабрют (extra brut) – до 
6; брют (herb) – до 15; экстра сухое (extra 

trocken) – 12-20; сухое (dry, sec) – 17-35; 
полусухое (medium dry, demi sec) – 33-50; 
сладкое (mild, süβ, doux) – > 50.

Во Франции существуют следующие 
названия шампанского с различными мас-
совыми концентрациями сахаров, (г/дм3) 
[4]: экстрабрют (extra brut) – 2; брют (brut) – 
до 15; сухое (sec) – 17-35; полусухое (demi 
sec) – 33-50; сладкое (doux) – > 50.

В Испании в зависимости от массовой 
концентрации сахаров (г/дм3) существуют 
7 типов игристых вин «Cava» [5]: brut nature 
(брют натур) – без сахаров; extra brut (экс-
трабрют) – до 6; brut (брют) – до 15; extra 
secо (экстра секо, очень сухое) 12-20; secо 
(секо, сухое) – 17-35; semi secо (семи-секо, 
полусухое) – 33-50; dulce (дульсе, сладкое) 
– более 50.

В связи с разным содержанием в вы-
пускаемых игристых винах сахаров не-
обходимо изучить их влияние на физико-
химические показатели игристых вин.

Ранее лабораторией игристых вин 
института «Магарач» проводились иссле-
дования влияния моно- и дисахаридов в 
количестве до 1 г/дм3 на пенистые свой-
ства виноматериалов, в результате было 
установлено, что заметных изменений пе-
нистых свойств при этом не происходит [6]. 

Согласно данным А.А. Мержаниана 
[7], прямо пропорциональной зависимости 
между концентрацией сахарозы/глюкозы 
и пенистыми свойствами шампанских ви-
номатериалов установлено не было. 

Поскольку в работе С.А. Колосова [6] 
исследовались низкие масовые концен-
трации сахаров (до 1 г/дм3), а в работе  
А.А. Мержаниана [7] проводились опыты 

без добавок, а также с добавками 20, 40, 
100 и более г/дм3, представляет опреде-
ленный интерес исследования образцов, 
концентрации сахаров в которых соответ-
ствуют основным маркам игристых вин.

Целью данной работы являлось изу-
чение закономерностей измения физико-
химических показателей белых, розовых 
и красных игристых вин в зависимости от 
концентрации содержащихся в них саха-
ров. 

Опытные образцы игристых вин гото-
вили из виноматериалов, выработанных из 
распространенных сортов винограда Али-
готе и Каберне-Совиньон, приготовленных 
соответственно по белому (п/б) и по крас-
ному (п/к) способам. Содержание сахаров 
в игристых винах варьировали путем вне-
сения экспедиционного ликёра. Экспеди-
ционный ликер с массовой концентрацией 
сахаров 600 г/дм3 готовили на основе этих 
же виноматериалов и сахарозы. 

Были приготовлены образцы игри-
стых вин с массовой концентрацией саха-
ров: менее 6, а также 10; 20; 30; 50; 60 г/
дм3. В этих образцах после дегазации по 
существующим методикам были опреде-
лены следующие физико-химические по-
казатели: массовая концентрация сахаров, 
плотность согласно [8], пенистые свойства 
согласно [6], кинематическая вязкость и 
поверхностное натяжение согласно [7]. Ре-
зультаты исследований представленны в 
табл. и на рис. 1-3.

В ходе определения показателя по-
верхностного натяжения в опытных игри-
стых винах, было установлено, что данный 
показатель с увеличением концентрации 
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сахаров не изменялся, например, во всех 
образцах игристых вин из сорта винограда 
Алиготе он составлял 52,4 мН/м. 

Исходя из полученных данных (табл.; 
рис. 1-3), можно сделать следующие вы-
воды. Независимо от состава и цвета 
игристого вина угловой коэффициент (к) 
зависимости плотности вина от концен-
трации сахаров равен 0,0004, а свободный 
член уравнения соответствует плотности 
вина при содержании сахаров равном 
нулю. Полученные данные согласуются 
с известной [8] зависимостью плостно-
сти сусла от концентрации в нем сахаров:  
у = 0,0004х + 1,009. Свободный член этого 
уравнения больше единицы, что связано с 
влиянием других веществ экстракта (на-
пример, органических кислот).

Увеличение концентрации сахаров 
в вине приводит к увеличению его кине-
матической вязкости, и это увеличение 
также носит линейный характер, описы-
ваемый уравнениями, представленными 
на рис. 2. Угловой коэффициент (к) зависи-
мости кинематической вязкости от концен-
трации сахаров для Алиготе равен 0,0035 
и для Каберне-Совиньон по-белому и по-
корасному равен 0,0032, а свободный член 
уравнений соответствует кинематической 
вязкости вин, измеренной при содержании 
сахаров равном нулю. Корреляция массо-
вой концентрации сахаров с кинематиче-
ской вязкостью игристых вин составляет: 
Алиготе (0,9978), Каберне-Совиньон (п/б) 
(0,9980), Каберне-Совиньон (п/к) (0,9980). 
Это согласуется с данными А.А. Мержа-
ниана, согласно которым инвертный сахар 
способствует повышению вязкости вина, 
но в несколько меньшей степени, по срав-
нению со спиртом [4].

Кривая, описывающая зависимость 
значений показателя максимального объ-
ёма пены от содержания сахаров, имела 
S-образный характер для игристых вин 
Алиготе: с выраженной тенденцией к сни-
жению в диапазоне массовых концентра-
ций сахаров 1-30 г/дм3, затем наблюдался 
скачок значения показателя при массовой 
концентрации сахаров 50 г/дм3, и далее 
снова происходило его снижение. Кривая, 
описывающая эту же зависимость в образ-
цах игристых вин Каберне-Совиньон, при-

готовленных из виноматериалов, 
выработанных по белому способу 
(Каберне (п/б)), носила зигза-
гообразный характер со скачком 
значения показателя максималь-
ного объёма пены при массовой 
концентрации сахаров 20 г/дм3, с 
дальнейшей тенденцией к росту. 
Кривая, описывающая такую же 
зависимость в образцах игристых 
вин Каберне-Совиньон, приготов-
ленных из виноматериалов, вы-
работанных по красному способу 
(Каберне-Совиньон (п/к)), носила 
V-образный характер с тенден-
цией к снижению значений по-
казателя в диапазоне массовых 
концентраций 1-20 г/дм3, с даль-
нейшей тенденцией к росту в диа-
пазоне массовых концентраций 

Рис. 2. Зависимость кинематической вязкости игристых вин от 
массовой концентрации сахаров:
у= 0,0035х +1,5111 – линейная (Алиготе);
у= 0,0032х +1,4812 – линейная (Каберне-Совиньон п/б);
у= 0,0032х +1,4829 – линейная (Каберне-Совиньон п/к).

Рис. 1. Зависимость плотности игристых вин от массовой кон-
центрации сахаров:
у= 0,0004х +0,9862 – линейная (Алиготе);
у= 0,0004х +0,9875 – линейная (Каберне-Совиньон п/б);
у= 0,0004х +0,9905 – линейная (Каберне-Совиньон п/к).

Рис. 3. Зависимость максимального объёма пены 
игристых вин от массовой концентрации  
сахаров

Таблица 
Физико-химические показатели опытных образцов игристых вин  

с различным содержанием сахаров

Наименование  
образца

Массовая 
концентрация 
сахаров, г/дм3

Плот-
ность,  
г/см3

Кинемати-
ческая вяз-
кость, мм2/с

Максималь-
ный объём 
пены, см3

Время су-
ществова-
ния пены, с

Алиготе экстрабрют 1,2 0,987 1,507 480 >60
Алиготе брют 10 0,990 1,550 430 >60
Алиготе сухое 20 0,995 1,586 400 >60
Алиготе полусухое 30 0,999 1,615 372 52,3
Алиготе полусладкое 50 1,008 1,687 458 64,7
Алиготе сладкое 60 1,012 1,715 417 40,3

Каберне-Совиньон (п/б) экстрабрют 0,6 0,988 1,483 352 >60

Каберне-Совиньон (п/б) брют 10 0,992 1,517 338 46,8
Каберне-Совиньон (п/б) сухое 20 0,996 1,548 385 52,3

Каберне-Совиньон (п/б) полусухое 30 1,001 1,568 357 45,5

Каберне-Совиньон (п/б) полусладкое 50 1,010 1,640 372 40,3

Каберне-Совиньон (п/б) сладкое 60 1,014 1,674 393 41,0

Каберне-Совиньон (п/к)экстрабрют 1,0 0,991 1,489 218 >60

Каберне-Совиньон (п/к) брют 10 0,994 1,517 202 >60
Каберне-Совиньон (п/к) сухое 20 0,998 1,545 190 >60
Каберне-Совиньон (п/к) полусухое 30 1,004 1,573 192 >60

Каберне-Совиньон (п/к) полусладкое 50 1,011 1,651 195 >60

Каберне-Совиньон (п/к) сладкое 60 1,014 1,676 200 11,8
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К вопросу моделирования процессов седиментации и флотации 
взвесей виноградного сусла

Приведены результаты исследований по влиянию диаметра лабораторного цилиндра на скорость седиментации взвесей 
виноградного сусла. Моделирование процесса осаждения взвесей проводили на 11 типоразмерах цилиндров от 0,015 до 
0,210 м. Установлено, что при диаметре цилиндра 0,120 м и более влияние стенок на истинную скорость седиментации 
взвесей виноградного сусла не сказывается. Результаты исследований могут быть использованы при моделировании 
процессов осветления сусла методами седиментации и флотации.
Ключевые слова: цилиндр; диаметр; осаждение; истинная скорость; стенки цилиндра; взвеси; виноградное сусло.
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On modeling sedimentation and flotation processes of grape must 
suspended matter

The laboratory cylinder diameter influence on the rate of sedimentation of grape must suspended matter was studied, and the results 
obtained are reported. The modeling of the process of sedimentation of suspended matter was carried out on 11 sizes of cylinders with 
diameter from 0,015 m to 0,210 m. The no influence of the cylinder walls with diameter 0,120 m or more on the true sedimentation rate 
was established. The results of this research may be used to modeling grape must clarification process by sedimentation and flotation.
Keywords: cylinder; diameter; sedimentation; true rate; cylinder walls; suspended matter; grape must.

При моделировании процессов освет-
ления виноградного сусла методами от-
стаивания и флотации в лабораторных 
условиях при определённом диаметре 
цилиндра начинает сказываться влияние 
стенок модели. В результате этого влияния 
измеряемые скорости осаждения взвесей 
и подъёма аэрофлокул не будут соответ-
ствовать истинным скоростям процесса, 
значение которых используется при расчё-
те производительности натурных образцов 
технологического оборудования. При дви-
жении осветляемой жидкости вверх при 
флотации и вниз при осаждении массовая 
концентрация взвесей постепенно уве-
личивается. В результате скорость седи-
ментации (флотации) при этом постепенно 

уменьшается. В процессе движения в раз-
деляемой жидкости возможны процессы 
вихреобразования, вызванные неравно-
мерностью седиментации (флотации) взве-
сей. Количественно учесть эти явления 
трудно, поэтому в инженерных расчётах 
поверхность отстойника или флотатора для 
обеспечения заданной производительно-
сти обычно увеличивают на 30-35 % [1-3]. 

В связи с этим для получения досто-
верных данных по кинетике процессов 
седиментации или флотации необходимо 
определить минимальный диаметр цилин-
дра, при котором влияние стенок на ско-
рость отстаивания или флотации является 
незначительным. 

Ввиду того, что процессы осаждения и 

флотации описываются одним и тем же за-
коном Cтокса, для упрощения конструкции 
установки, используемой с целью изучения 
влияния диаметра резервуара на кинети-
ку процесса, опыты проводились при от-
стаивании виноградного сусла. Объектом 
исследований являлось сусло прессовых 
фракций винограда сорта Ркацители, по-
лученное в производственных условиях, 
с массовыми концентрациями сахаров 
170-200 г/дм3 и титруемых кислот 7-9 г/
дм3. Средняя массовая доля взвесей в ис-
ходном сусле − 12,61-18,03%. Для исклю-
чения преждевременного забраживания 
сусло сульфитировалось из расчёта 100 мг/
дм3. Исследования проводились при тем-
пературе окружающего воздуха 18-20 оС. 

сахаров 20-60 г/дм3. Корреляция массо-
вой концентрации сахаров с показателем 
максимального объёма пены игристых вин 
составляет: Алиготе (-0,2247), Каберне-
Совиньон (п/б) (0,7117), Каберне-Совиньон 
п/к (-0,4868). Значения показателя време-
ни существования пены имели тенденцию 
к уменьшению, особенно при повышенных 
массовых концентрациях сахаров.

Таким образом, проведенные иссле-
дования позволили установить, что зави-
симость значений показателей плотности 
и кинематической вязкости игристых вин 
от массовой концентрации сахаров имеет 
линейный характер, причем уравнения, 
описывающие эти зависимости, оказались 
очень близкими для розового и красно-

го игристых вин (Каберне-Совиньон (п/б) 
и Каберне-Совиньон (п/к)). Четкой зави-
симости значений показателей пенистых 
свойств и поверхностного натяжения от 
массовой концентрации сахаров устано-
вить не удалось. Исследования планирует-
ся продолжить.
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Рис. 2. Изменение максимальной скорости осажде-
ния взвесей в зависимости от внутреннего 
диаметра резервуара

Рис. 1. Кинетика процесса осаждения взвесей ви-
ноградного сусла в резервуарах с различ-
ным внутренним диаметром (массовая доля 
взвесей в сусле 18,03 %): 1 − диаметр 15 мм; 
2 − диаметр 210 мм; 3 – диаметр 116 мм)

В опытах использовались 11 типоразме-
ров лабораторных стеклянных цилиндров 
с внутренними диаметрами: 0,015; 0,025; 
0,048; 0,062; 0,080; 0,105; 0,115; 0,116; 
0,150; 0,200; 0,210 м.

В процессе исследований фиксиро-
вали уровень чётко выраженной границы 
между зоной стеснённого осаждения и на-
ходящейся выше зоной свободного осаж-
дения, над которой располагается освет-
лённое сусло, и время осаждения. Процесс 
отстаивания виноградного сусла осущест-
вляли в периодическом режиме.

Кинетика процесса осаждения взве-
сей виноградного сусла в стеклянных ци-
линдрах с различными внутренними диа-
метрами представлена на рис. 1.

Анализ полученных данных свиде-
тельствует, что при периодическом про-
цессе отстаивания виноградного сусла вы-
сота наблюдаемых зон изменяется по вре-
мени. В начале отстаивания происходит 
осаждение преимущественно крупных ча-
стиц, вызывающее наиболее интенсивное 
обратное движение сусла. Далее по мере 
уменьшения концентрации взвешенных 
частиц тормозящее влияние обратного 
тока сусла ослабевает и скорость отстаива-
ния возрастает.

Увеличение скорости отстаивания 
происходит до момента установления ди-
намического равновесия между действую-
щей силой тяжести и силой сопротивления 
среды. При последующем отстаивании 
происходит совместное осаждение частиц, 
сопровождающееся постоянной скоростью 
осаждения. Завершающая последняя ста-
дия процесса отстаивания характеризу-
ется постепенным уменьшением скорости 
осаждения ввиду того, что происходит 
уплотнение осадка и выделение жидкости 
становится все более затруднительным.

Максимальное значение скорости 
осаждения взвесей Vос, при которой наблю-
дается динамическое равновесие между 
действующей силой тяжести и сопротив-
лением среды, как показывают исследова-
ния, зависит от площади свободного сече-
ния слоя (относительно стенок резервуара) 

и равняется скорости жидкости Vсч в 
свободном сечении слоя. Осаждаю-
щиеся частицы вытесняют вверх рав-
ный им объем жидкости. При этом 
скорость Vсч жидкости в свободном 
сечении слоя (относительно стенок 
резервуара) может быть определена 
из условия равенства объёмных рас-
ходов потока и частиц. Чем меньше 
внутренний диаметр поперечного 
сечения, тем больше скорость жид-
кости Vсч. Результаты проведённых 
исследований свидетельствуют, что 
с увеличением внутреннего диаметра 
резервуара, влияние площади по
перечного сечения свободного слоя, 
т.е. стенок резервуара постепенно 
ослабевает.

Математическая обработка из-
менения скорости осаждения взве-
сей в цилиндрах различного внутрен-
него диаметра позволила получить 
следующие уравнения регрессии при 
исходной массовой доле взвесей в 
cусле 12,6 % и температуре сусла 
20±2 оС: 

1) внутренний диаметр цилиндра 
0,015 м

Vос = 21,3591 + 0,2089 τ − 0,0450 τ2 +
+ 6,6675 τ3 			        (1) 
R2 = 0,767;
2) внутренний диаметр цилиндра 

0,025 м
Vос = 46,8846 − 1,8573 τ + 0,0157 τ2 +
+ 9,2500 τ3 			        (2) 
R2 = 0,631;
3) внутренний диаметр цилиндра 

0,048 м
Vос = 10,7820 + 1,2947 τ + 0,0820 τ2 +
 + 0,0010 τ3 			        (3) 
R2 = 0,844;
4) внутренний диаметр цилиндра 

0,062 м
Vос = 12,2517 + 1,4874 τ − 0,0908 τ2 +
+ 0,0011 τ3 			        (4) 
R2 = 0,830;
5) внутренний диаметр цилиндра 

0,080 м
Vос = 11,1673 + 0,8960 τ − 0,0561 τ2 + 
+ 6,9869 τ3 			        (5) 
R2 = 0,894;
6) внутренний диаметр цилиндра 

0,105 м
Vос = 14,0407 + 1,2738 τ − 0,1149 τ2 +
 + 0,0021 τ3 	
R2 = 0,909.
где τ - время, ч.
Обработка уравнений регрессии 

(1)-(6) позволила определить макси-
мальные значения скоростей осажде-
ния для различных диаметров цилин-
дров, на основании которых получено 
уравнение регрессии зависимости 
скорости осаждения при значении 
исходной массовой доли взвесей 
12,61% от диаметра цилиндра Dц 

Vос = 35,6817 – 515,8170 Dц + 
+ 4168,2351 Dц

2 − 6795,9028 Dц
3        

R2 = 0,889,
где Dц − внутренний диаметр ци-

линдра, м; Vос - скорость осаждения, 
мм/ч.

Аналогичные исследования при 
другом значении массовой доли 
взвесей в исходном сусле 18,03 % по-

зволили получить следующие уравнения 
регрессии

7) внутренний диаметр цилиндра 
0,015 м

Vос = 14,8111 − 0,1871 τ − 0,0172 τ2 +
+ 0,000455 τ3 			        (8) 
R2 = 0,882;
8) внутренний диаметр цилиндра 

0,025 м
Vос = 21,7660 − 6,4463 τ + 1,4317 τ2 −
 − 0,1178 τ3 			        (9) 
R2 = 0,729;
9) внутренний диаметр цилиндра 

0,116 м
Vос = 10,1567 − 0,1253 τ − 0,0212 τ2 + 
+ 0,0005837 τ3 			     (10) 
R2 = 0,912;
10) внутренний диаметр цилиндра 

0,150 м
Vос = 13,1695 − 0,8296 τ + 0,0190 τ2 −
 −  0,0001001 τ3 		     (11) 
R2 = 0,979;
11) внутренний диаметр цилиндра 

0,080 м
Vос = 10,8817 − 0,1386 τ − 0,0248 τ2 + 
+ 0,0006963 τ3 			     (12) 
R2 = 0,919.
Проводя, как и в предыдущем случае, 

математическую обработку получили сле-
дующее уравнение регрессии зависимости 
скорости осаждения взвесей Vос от Dц 

Vос = 18, 6678 – 238,0500 Dц +
+ 2064,0458 Dц

2 − 5228,0271 Dц
3        (13) 

R2 = 0,916.
Совместное решение уравнений (7) 

и (13) по поиску оптимального значения 
внутреннего диаметра цилиндра Dц, при 
котором скорость осаждения не зависит от 
пристеночного эффекта, позволили устано-
вить, что минимальное значение Dц=0,08 м.

Учитывая колебания в значениях мас-
совой доли взвесей различных фракций 
сусла, а также вязкости сусла при различ-
ной температуре и различных обработках 
вспомогательными веществами мини-
мальный диаметр цилиндра нами увели-
чен до 0,120 м (рис. 2). 

По результатам исследований скоро-
сти осаждения в зависимости во времени 
и от внутреннего диаметра цилиндра по-
лучены уравнения множественной регрес-
сии:

при исходной массовой доле взвесей 
18 %

Vос =15,2721 – 24,5087Dц − 0,3151τ  (14)
 R2 = 0,775;

(6)

(7)
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при исходной массовой доле взвесей 
12,6%

Vос=27,4469 – 105,5766Dц − 0,4341τ (15)
 R2 = 0,778;
Как видно из зависимостей (14) и (15) 

по значениям коэффициентов наибольшее 
влияние на изменение скорости осажде-
ния оказывает внутренний диаметр отстой-
ных цилиндров. 

Данные, полученные в результате 
проведённых исследований, использо-
ваны при разработке экспериментальных 
установок, моделирующих процессы от-
стаивания и флотации, использующих-
ся для осветления виноградного сусла и 
плодово-ягодных соков.
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Исследование окислительно-восстановительных процессов  
в водно-спиртовых средах в присутствии танинов дуба

Представлены результаты исследований трансформации летучих и нелетучих компонентов водно-спиртовых 
растворов при индуцированном окислении в присутствии танинов дуба, моделирующих условия созревания коньячных 
дистиллятов. Установлены их зависимости от объемной доли этилового спирта, массовой концентрации фенольных 
веществ и гидроксильных групп. Полученные результаты могут быть использованы для дальнейших исследований по 
регулированию ОВ-процессов в условиях коньячного производства.
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Research of redox processes in aqueous alcoholic solutions  
in the presence of oak tannins

Presents the results of studies of the transformation of volatile and non-volatile components of aqueous-alcoholic solutions in the 
induced oxidation in the presence of tannins oak, modeling the conditions of maturing cognac distillates. Their set depending on volume 
fraction of the ethanol, the mass concentration of phenolic compounds and hydroxyl groups. The results can be used for further research 
on the regulation of redox processes in the conditions of cognac production.
Keywords: redox-potential; phenolic compounds; pirogallovye hydroxyl groups; volatile components.

Введение. Формирование качества ко-
ньяка обусловлено совокупностью физико-
химических и биохимических процессов, 
протекающих при производстве основных 
и промежуточных продуктов с участием 
многочисленных компонентов, состав и 
содержание которых зависит от сорта и 
агроэкологических условий выращивания 
винограда, технологии производства ви-
номатериалов и коньячных дистиллятов. 

В технологии коньяка созревание 
дистиллятов при выдержке в контак-
те с древесиной дуба является одним из 
определяющих этапов формирования его 
качества, включающим в себя различные 
физико-химические процессы, определен-
ную роль в которых играет кислород. 

Современная теория окислительно-
восстановительных процессов базирует-
ся на фундаментальных трудах А.Н.Баха, 
А.И. Опарина, В.И. Палладина, Н.Вилланда 
и др., в которых раскрыт механизм окисле-
ния органических веществ с участием кис-
лорода воздуха, активируемого окисли-
тельными системами органической (фер-

менты) и неорганической природы (ионы 
железа, меди) [1, 2].

В настоящее время механизм окис-
лительных процессов при созревании 
коньячного дистиллята Ц.Л.Петросян и 
Л.М.Джанполадян рассматривают как про-
цесс, протекающий через промежуточное 
образование свободных радикалов [3-5]. 
Методом парамагнитного резонанса ими 
установлена высокая концентрация сво-
бодных (пероксидных) радикалов на по-
верхности дубовой клепки и в образцах 
коньячных спиртов.

Согласно современным представлени-
ям растворенный в дистилляте кислород 
сначала потребляется специфическими 
молекулами органических соединений (R-
H), что приводит к образованию промежу-
точных соединений (RООН), обладающих 
более высокой окисляющей способностью, 
чем молекулярный кислород, которые за-
тем окисляют другие компоненты [1-6]. 
Возникающие при этом цепи свободно-
радикальных реакций могут протекать уже 
и без участия кислорода воздуха. Вероятен 

следующий цепной механизм самоокисле-
ния, который состоит из трех фаз:

1 фаза – инициирование процесса, 
приводящая к образованию свободного 
перекисного радикала (R•): R-Н + O2 → R• + 
НOO•; R-Н → R• + Н+;

2 фаза – развитие процесса, при кото-
ром происходит образование гидропере-
кисей (RООН) и их накопление (рост цепи): 
R• + O2 → ROO•;

R-OO• + R’H → ROOH + R’•;
3 фаза – завершение процесса (обрыв 

цепи), в ходе которой радикалы подверга-
ются рекомбинации и диспропорциониро-
ванию: R• + R’• → R-R’;

R-OO• + R’-OO• → ROOR’ + O2; ROO• + 
R’•→ ROОR’.

В окислительных реакциях кроме 
органических перекисей, несомненно, 
участвуют и металлы переменной валент-
ности, каталитическое действие которых 
усиливает радикальный распад гидропе-
рекисей и перекисей и образование сво-
бодных радикалов, однако их действие 
меньше [3, 4]. 
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Уточнена природа соединений (RH), 
являющихся носителями двойной связи – 
это жирные кислоты, полифенолы, органи-
ческие кислоты и др. [6]. 

Активную роль в этих процессах игра-
ют фенольные соединения, которые явля-
ются посредниками между молекулярным 
кислородом и агентами окисления. В ко-
ньячном дистилляте они представлены 
танинами древесины дуба, в основном, эл-
лаготанинами [7, 8].

В молекулярной структуре эллагота-
нинов содержится несколько гидрокси-
групп в орто-положении, которые легко 
вступают в окислительные реакции, при-
нимая активное участие в формировании 
редокс-системы коньячного дистиллята 
фенол/хинон. 

Вовлекаемые в сопряженное окис-
ление другие компоненты коньячного 
дистиллята (этанол, карбонильные соеди-
нения, алифатические кислоты и др.) об-
разуют ряд продуктов превращений, кото-
рые оказывают влияние на формирование 
букета и вкуса готового продукта [1-5].

Исследования Ц.Л.  Петросян и сотр. 
показали, что при увеличении содержа-
ния экстракта и дубильных веществ в ко-
ньячных спиртах концентрация свобод-
ных радикалов возрастает, в результате 
чего интенсифицируются окислительно-
восстановительные процессы [3-5]. Вместе 
с тем, пути трансформации компонентов 
коньячного дистиллята под влиянием про-
текающих ОВ-процессов с участием фе-
нольных соединений и их интенсивность 
исследованы недостаточно, что затрудняет 
контроль и регулирование процессов со-
зревания.

Целью работы явилось исследование 
ОВ-процессов в водно-спиртовых средах в 
присутствии танинов дуба.

Объекты и методы исследований. 
Исследования проводили в отделе техно-
логии вин и коньяков ФГБУН «ВННИИВиВ 
«Магарач» РАН» с использованием при-
борной базы института.

Материалами исследований являлись 
модельные водно-спиртовые растворы с 
внесением препарата танина из сердцеви-
ны древесины дуба (65 % эллаготанина). 

В модельных водно-спиртовых рас-
творах варьировали объемную долю 

спирта (50, 60, 70  %), 
концентрацию препара-
та древесины дуба (200, 
400, 600 мг/дм3). Индуци-
рованное окисление про-
водили при температуре 
60°С в течение 30 сут., 
отбор проб осуществляли 
через каждые 5 сут.

При выполнении экс-
периментальных работ 
использовали стандарти-
зированные и рекомен-
дованные МОВВ методы 
анализа. Массовую кон-
центрацию летучих ком-
понентов определяли 
согласно действующим 
ГОСТ; содержание фенольных веществ (по 
формам) – колориметрическим методом 
[9]; массовую концентрацию пирогалловых 
гидроксильных групп – колориметриче-
ским методом с использованием железо-
тартратного реактива [2], оценку состояния 
окисленности фенольных соединений – 
методом потенциометрического титрова-
ния по показателям прироста потенциала 
(∆Eh=E1-E2), удельного прироста потенциа-
ла (ω=∆  Eh/V) и показателю окисляемости 
фенольных веществ (W=∆ Eh/Cф) [9]. 

Для обеспечения достоверности ре-
зультатов исследований массив получен-
ных экспериментальных данных обраба-
тывали с использованием методов корре-
ляционного и регрессионного анализа в 
программе MC Excel.

Результаты и их обсуждение. Ана-
лиз теоретических представлений о меха-
низме ОВ-процессов, протекающих в ко-
ньячных дистиллятах, позволил отобрать 
критериальные показатели их контроля, 
представленные в таблице.

Исследования динамики фенольных 
веществ показали, что их содержание за 
период окисления снизилось, в среднем, 
на 26 % за счет полимерных форм, массо-
вая концентрация которых уменьшилась 
на 43 % (рис. 1, а). При этом отмечено из-
менение мономерных форм фенольных 
веществ в равной степени как в сторону 
увеличения (в среднем, на 20  %), так и в 
сторону снижения. 

Уменьшение содержания полимерных 

и увеличение концентрации мономерных 
фенольных веществ, очевидно, связано с 
гидролитическими процессами, которым, 
согласно известным из литературы дан-
ным, подвергаются эллаготанины, распа-
даясь до димеров и мономеров, и далее – 
до структурных единиц и эллаговой кисло-
ты [6]. Одновременно с гидролизом может 
проходить окисление исходных продуктов 
и продуктов гидролиза с образованием 
конденсированных форм и других проме-
жуточных соединений. Это приводит к сни-
жению концентрации мономерных форм и 
увеличению содержания полимерных фе-
нольных веществ. 

Преобладание окислительных про-
цессов над гидролитическими отмечено 
преимущественно в образцах с высоким 
содержанием фенольных веществ (В4), в 
которых доля полимеров увеличилась, в 
среднем, на 20 %.

Сравнительный анализ динамики фе-
нольных соединений в зависимости от 
объемной доли этанола в модельных рас-
творах в исследуемом диапазоне значений 
существенных отличий не выявил. 

Важным показателем реакцион-
ной способности танинов является доля 
свободных гидроксильных групп, кото-
рая коррелирует с суммой фенольных 
веществ (r=0,601). Динамика массовой 
концентрации ОН-групп при индуциро-
ванном окислении характеризовалась 
тенденцией к снижению, которое соста-
вило, в среднем, 24  %. Максимальные 

Таблица
Критериальные показатели окислительно-восстановительных 

процессов в модельных водно-спиртовых растворах
№ 
п/п Показатели ОВ-процессов Роль в ОВ-процессах

1 Фенольные вещества, в т.ч. моно-
мерные и полимерные формы Агент окисления

2 Пирогалловые гидроксильные 
группы Агент окисления

3 Уксусный альдегид Продукт окисления этанола

4 Уксусная кислота Продукт окисления уксус-
ного альдегида 

5 Потенциометрические характе-
ристики 

Интегральные показатели 
ОВ-процесса

6 Оптические характеристики Интегральные показатели 
ОВ-процесса

Рис. 1. Динамика массовой концентрации фенольных веществ (а) и пирогалловых гидроксильных групп (б) при индуцированном окислении 
модельных водно-спиртовых растворов с объемной долей этилового спирта, %: В1 – 50; В2 –60; В3 – 70; В4 – 60 и массовой концентрацией 
препарата танина, мг/дм3: В1; В2; В3 – 400 и В4 –600.

В1 В2
В3 В4

В1		     	 В2	                       В3	                                                В4	

а							                        б
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значения показателя отмечены при низкой 
объемной доле этилового спирта, а также 
при высоком содержании танина (рис. 1, б).

Трансформация полифенолов сопро-
вождалась снижением величины рН с 5,1-
5,7 до 4,1-4,8, что, очевидно, обусловлено 
накоплением продуктов их гидролиза, 
протекающего более активно при пони-
жении объемной доли спирта (рис.  2, а). 
На интенсивное прохождение окислитель-
ных процессов указывает также возраста-
ние ОВ-потенциала, в среднем на 20-40 % 
(рис.  2, б). Увеличение потенциала при 
окислении, по мнению авторов, свидетель-
ствует об образовании хинонов [6].

Снижение удельного прироста по-
тенциала (ω), определяемое образовани-
ем продуктов с большей устойчивостью 
к окислению (более окисленных), также 
было более выражено в образцах с низкой 
объемной долей этилового спирта и при 
высоком содержании фенольных соеди-
нений. 

Такая же тенденция отмечена в дина-
мике показателя окисляемости, снижение 
величины которого составило, в среднем, 
36 %, максимально – при низкой объемной 
доле этанола (рис.  3, а). При повышении 
спиртуозности среды, как и концентрации 
танина, возросла доля восстановленных 
форм фенольных соединений и, соответ-
ственно, величина показателя окисляемо-
сти, очевидно, вследствие усиления фло-
куляции полимеризованных фенольных 

веществ. 
Прохождение окислительных реакций 

сопровождалось возрастанием оптических 
показателей (интенсивности окраски, жел-
тизны) которые свидетельствуют об обра-
зовании окрашенных продуктов окисления 
танина. На рис. 3 (б) представлена динами-
ка показателя интенсивности окраски об-
разцов.

Интенсивность окраски модельных 
растворов возросла, в среднем, в 1,2 раза, 
минимальный прирост отмечен в образ-
цах с высокой объемной долей этилового 
спирта, максимальный – при повышен-
ном содержании полифенолов. Анало-

Рис. 2. Динамика величины рН (а) и ОВ-потенциала (б) при индуцированном окислении модельных водно-спиртовых растворов 
(обозначение В1-В4 приведено на рис. 1) 

В1 В2

В3 В4

В1 В2

В3 В4

а							                        б

гично изменялся и показатель желтизны, 
значения которого возросли, в среднем, в 
1,1 раза. 

Вовлечение в ОВ-процессы с участием 
фенольных веществ основного компонента 
системы – этилового спирта – сопровожда-
лось образованием ацетальдегида, кото-
рый далее окислялся до уксусной кислоты. 
Анализ летучих компонентов показал воз-
растание интенсивности их образования 
при понижении объемной доли этанола 
(В1) (рис. 4).

С возрастанием массовой концентра-
ции препарата танина с 200 до 400 мг/дм3 в 
условиях индуцированного окисления со-

а						                           б
Рис. 3. Динамика показателей окисляемости (а) и интенсивности окраски (б) при индуцированном окислении модельных водно-

спиртовых растворов (обозначение В1-В4 приведено на рис. 1)

В1

В2

В3

В4

В1

В2

В3

В4

Рис.4. Динамика массовой концентрации летучих кислот и альдегидов при индуциро-
ванном окислении модельных водно-спиртовых растворов (К – без препарата 
танина; обозначение В1-В4 приведено на рис. 1)
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держание альдегидов увеличилось более 
чем в 4 раза. Для этих образцов установле-
на обратная тесная корреляция между со-
держанием летучих компонентов и пиро-
галловых гидроксильных групп (r=  -0,87, 
R2=0,75).

Как показали исследования, при 
дальнейшем, более значительном повы-
шении содержания танина (до 600 мг/дм3), 
уровень летучих компонентов существенно 
не увеличился (В4). Но при этом в образцах 
отмечено более значительное увеличение 
доли полимерных форм фенольных ве-
ществ, а также снижение массовой кон-
центрации пирогалловых гидроксильных 
групп. 

Необходимо отметить, что трансфор-
мация этанола в условиях индуцированно-
го окисления может протекать и без уча-
стия фенольных веществ. Так, в контроле 
(К) было отмечено увеличение содержания 
альдегидов в 3 раза, а летучих кислот – в 
1,4 раза по сравнению с исходными зна-
чениями, однако их величина в 3-4 раза 
уступала показателям опытных образцов, 
окисление которых проводили в присут-
ствии танинов дуба. 

Выводы. Проведенные исследования 
ОВ-процессов при индуцированном окис-

лении модельных водно-спиртовых рас-
творов с участием танинов дуба позволили 
выявить их особенности, характеризую-
щиеся снижением массовой концентрации 
фенольных соединений и увеличением 
степени их окисленности, возрастанием 
содержания ацетальдегида и уксусной 
кислоты, величины оптических характе-
ристик и ОВ-потенциала среды. Показано, 
что участие фенольных соединений при-
водит к усилению окисления этанола с 
образованием ацетальдегида и уксусной 
кислоты, содержание которых возрастает 
в зависимости от массовой концентрации 
полифенолов в 4 и более раз. Установле-
на корреляция между приростом летучих 
компонентов при окислении и убылью пи-
рогалловых гидроксильных групп феноль-
ных соединений. 

Полученные результаты могут быть 
использованы для дальнейших исследо-
ваний по регулированию ОВ-процессов в 
условиях коньячного производства.
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Научное обоснование процесса криофракционирования 
виноградных виноматериалов 

Приведены материальные и энергетические балансы процесса вымораживания воды из виноградных виноматериалов, 
обеспечивающие эффективную реализацию комплексной технологии разделения на фракции. Показана связь между 
отдельными параметрами процесса. Предложена диаграмма фазового равновесия виноградных виноматериалов при 
криофракционировании.
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Scientific rationale for cryo fractionation of grape wine materials
Given below are the economic and energy balances of the process of water freeze-out from grape wine materials that provide for the 
effective implementation of the integrated fractionation processing. The relationship between the individual process parameters has 
been shown. A diagram of grape wine materials phase equilibrium in the process of cryofractionation is suggested.
Keywords: freeze out; economic and energy balance; рhase equilibrium; wine materials; modeling.

В винодельческой промышленности 
процесс криофракционирования (кон-
центрирования вымораживанием) вино-
материалов применяется для увеличения 
концентрации в них основных компонен-

тов (спирта, экстрактивных веществ). На 
некоторых винзаводах совмещают кон-
центрирование вымораживанием со ста-
билизацией виноматериалов, склонных к 
кристаллическим помутнениям. При этом 

производят вымораживание 10-15 % про-
дукта путем обработки виноматериалов 
холодом (при температуре минус 7-9 °С), 
при которой кристаллизуется и удаляется 
винный камень. Удаление некоторой доли 
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воды путем превращения её в твёрдую 
фазу происходит при полном сохранении 
всего комплекса показателей, в том числе 
и органолептических, что выгодно отлича-
ет этот метод концентрирования от других 
[1-6].

Для повышения эффективности спо-
соба криофракционирования виноматери-
алов большое значение с экономической 
точки зрения имеет рациональное исполь-
зование льда, отделенного от концентрата 
и получение новых продуктов – слабоалко-
гольных напитков. Эффективная реализа-
ция комплексной технологии разделения 
виноматериалов на высоко- и слабоалко-
гольные фракции связана с умением рас-
считывать материальные и энергетические 
балансы процесса.

Представим виноматериал как систе-
му трех основных компонентов: вода (В), 
лёд (Л) и комплекс компонентов (С), в ко-
торый входят спирт, экстракт (сумма всех 
растворенных нелетучих веществ, включая 
углеводы, глицерин, нелетучие кислоты, 
фенольные и азотистые соединения, ми-
неральные вещества и др.) [2, 4]. Составим 
систему независимых уравнений матери-
альных балансов, пользуясь подходом [7]. 
Постановка задачи приведена на рис. 1.

Исходный поток виноматериала F ха-
рактеризуется равенством: 

XFB + XFC = 1, 			        (1)
где XFB – доля воды, XFC – доля ком-

плекса экстрактивных веществ и спирта.
Выходной физический поток D (крио-

концентрат) также содержит эти компо-
ненты. В результате процесса разделения 
образуется новая твердая фаза W.

Уравнение материального баланса по 
общим массовым расходам потоков:

F – D – W = 0 			        (2)
Уравнение материального баланса по 

массовым расходам отдельных компонен-
тов потоков:

баланс по воде: 
F · XFB – D · XDB – W · XWB – W · XWЛ = 0    (3) 
баланс по неводным компонентам:
F · XFC – D · XDC – W · XWC = 0 	      (4)
баланс по льду:
W · XWЛ = w · F · XFB, 		       (5)
где w - доля вымороженной воды.
Уравнения состава физических пото-

ков:
XDB + XDC = 1 			        (6)
XWB + XWЛ + XWC = 1. 		       (7)
Уравнения материального баланса 

представляют собой систему с 11 неизвест-
ными: F; D; W; XFB; XFC; XDB; XDC; XWB; XWЛ; XWC; w.

В системе (1)-(7) шесть уравнений яв-
ляются независимыми. 

В расчете энергетических характери-
стик процесса вымораживания воды из 
виноматериалов важным этапом является 

определение удельных затрат, 
т.е. оценка величины измене-
ния энтальпии.

Процессы охлаждения 
(нагрева) исходных винома-
териалов рассчитывают по 
уравнению теплового баланса. 
Удельную теплоту охлажде-
ния вплоть до значения кри-
оскопической температуры 
определяют теплоемкостью 

раствора и величиной изменения темпера-
туры от начального значения (tВМ):

qох = Dіох = Ср · (tвм – tкр), 		       (8)
где Ср – удельная теплоемкость вино-

материала, кДж/кгК; tкр – криоскопическая 
температура, °С.

Вместо tкр может быть любое значение 
температуры, причем t > tкр.

Удельная теплоемкость виноматериа-
ла Ср – важный в практическом отношении 
физический показатель, применяемый в 
расчетах тепловых процессов и соответ-
ствующих аппаратов. Расчет Ср проводят 
по принципу аддитивности [4], учитывая 
удельные теплоемкости и массовые доли 
отдельных компонентов в смеси:

Ср = ав 
· Срв +ас 

· Срс + аэ 
· Срэ,	      (9) 

где ав, ас, аэ – соответственно массо-
вые доли воды, спирта и экстрактивных 
веществ в растворе; Срв, Срс, Срэ – соответ-
ственно удельные теплоемкости этих ком-
понентов, кДж/кгК.

В результате аппроксимации извест-
ных литературных данных [8-10] получены 
регрессионные модели для расчета изо-
барных теплоемкостей компонентов:

Срв=4,21–0,16 · 10–2 · t + 0,17 · 10–4 · t2, (10)
где t – температура воды, °С.
Срс = 0,0033 · t + 1,3437, 		     (11)
где t – температура спирта, °С.

Удельная изобарная теплоемкость 
сухих веществ (комплекса экстрактивных 
компонентов) по рекомендациям [12] при-
нята Срэ = 1,2 кДж/кгК.

В случае частичного перехода воды в 
твердую фазу следует учесть расход энер-
гии непосредственно на кристаллизацию:

qкр = Dікр = w · W, 		     (12)
где  W - удельная теплота кристалли-

зации (для воды W = 335 кДж/кг). 
Если в процессе вымораживания про-

исходит переохлаждение льда, экстрак-
тивных компонентов ниже криоскопиче-
ской температуры, то следует учесть рас-
ход энергии на переохлаждение:

qпо = Dіпо = w · Срл · (tк - tкр). 	    (13)
Удельную изобарную теплоемкость 

льда Срл в диапазоне температур от 0 до 
–30о С, где теплоемкость меняется наибо-
лее сильно, можно рассчитать по соотно-
шению:

Срл = 0,0175 · t + 2,25. 		     (14)
Приведенные соотношения (1-14) по-

зволяют рассчитать статические характе-
ристики процесса разделения столовых 
сухих виноградных виноматериалов вымо-
раживанием.

Связь между отдельными параметра-
ми при разделении столовых сухих вино-
градных виноматериалов (белых и крас-
ных) вымораживанием представлена i-W-
диаграммой, изображенной на рис. 2.

Диаграмма построена на основе спра-
вочных [3, 6, 8-13], экспериментальных [14] 
и расчетных данных и позволяет опреде-
лить температуру, до которой необходимо 
охладить виноматериал, чтобы достичь 
заданной концентрации неводных компо-
нентов (спирта и экстрактивных веществ). 

Данная диаграмма позволяет также 
определять энтальпию виноматериалов, 

Рис. 1. Технологический оператор разделения компонентов В, 
Л, С: F, XFB, XFC – массовый расход и состав в долях ис-
ходного виноматериала; D, XDB, XDC – массовый расход и 
состав в долях концентрата; W, XWB, XWЛ, XWC – массовый 
расход и состав в долях льда.

W {W; XWB; XWЛ; XWC}

F{F; XFB; XFC} D {D; XDB; XDC}

Рис. 2. i-W-диаграмма для столовых сухих виноградных виноматериалов: i – удельная эн-
тальпия, кДж/кг; W – влагосодержание виноматериала, кг/кг; w – содержание вы-
мороженной воды (льда), отнесенное к общему количеству воды, %.
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температуру замерзания и количество вы-
мороженной воды при разных температу-
рах продукта.

На диаграмму нанесены следующие 
линии: вертикальные линии постоянного 
влагосодержания, параллельные оси ор-
динат (W = const); горизонтальные линии 
постоянной энтальпии (i = const), прохо-
дящие параллельно оси абсцисс; кривые 
w, отражающие процент вымороженной 
воды; линии постоянных температур (изо-
термы).

При расчетах криоскопических усло-
вий используют линию w = 0. Эта линия 
показывает температуры начала замерза-
ния при различных значениях влагосодер-
жания виноматериала. Для определения 
температуры замерзания виноматериа-
лов с известной концентрацией неводных 
компонентов (спирта и комплекса экстрак-
тивных веществ) или влагосодержанием 
находят точку пересечения линий w = 0 и 
вертикальной линии, отражающей значе-
ние влагосодержания.

С помощью диаграммы можно так-
же рассчитать количество вымороженной 
воды w, отнесенное к общему количеству 
воды. Для этого находят точку пересе-
чения вертикальной линии, отражающей 
влагосодержание или концентрацию не-
водных компонентов, и линии температуры 
продукта (изотермы).

В результате аппроксимации расчет-
ных данных получена регрессионная мо-
дель, позволяющая определить значение 
энтальпии в диапазоне t < tкр для разного 
количества вымороженной воды:

i= -93,786 · W2 + а · W + 159,17, 	    (15)
где а – коэффициент, зависящий от 

доли вымороженной воды из виномате-
риала.

Зависимость значений коэффициента 
а от количества вымороженной воды w, 

рассчитанные путем линейного 
интерполирования эксперимен-
тальных данных, приведены в 
таблице.

Таким образом, специфика 
механизма вымораживания воды 
из столовых сухих виноградных 
виноматериалов позволяет орга-
низовать эффективную техноло-
гию их комплексного разделения 
на фракции с повышенным и по-
ниженным содержанием основ-
ных компонентов. 

Предложена модель (1-15) 
для расчета массовых и энергетических 
балансов в зависимости от количества вы-
мороженной воды при рассмотрении сто-
ловых сухих виноградных виноматериалов 
как системы, состоящей только из спирта, 
экстракта и воды.

Получена диаграмма, с помощью ко-
торой можно с достаточной для техниче-
ских расчетов точностью определить изме-
нение основных теплофизических свойств 
столовых сухих виноградных виномате-
риалов.
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Таблица 
Значения коэффициента а в зависимости от доли 

вымороженной воды
Доля выморожен-

ной воды w, % а Доля выморожен-
ной воды w, % а

10 321,15 60 153,65

20 287,65 70 120,15

30 254,15 80 86,647

40 220,65 90 53,147

50 187,15 98 26,347
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В настоящее время многие виноградо-
винодельческие предприятия Российской 
Федерации, в т.ч. Крыма, проводят модер-
низацию линий переработки винограда за 
счет внедрения нового технологического 
оборудования, в частности пневматиче-
ских мембранных прессов производства 
Италии, Франции и других стран. Данное 
современное оборудование позволяет 
перерабатывать виноград в «щадящих» 
режимах, снижая при этом механическое 
воздействие на виноградную ягоду, без 
перетирания кожицы и разрушения се-
мян, что дает возможность вырабатывать 
сусло, которое отличается по составу от 
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сусла, получаемого на шнековых прессах 
непрерывного действия [1-5]. Необходи-
мо отметить, что некоторым предприяти-
ям внедрение данного типа оборудования 
позволило увеличить выход качествен-
ных фракций сусла [6]. Вопрос количества 
и качества сусла, а также нормирования 
выхода сусла различных фракций из 1 т 
винограда в технологии белых столовых 
вин и шампанских виноматериалов при ис-
пользовании пневматических мембранных 
прессов является открытым. 

Объектами исследований являлись 
сусло и виноматериалы из сортов виногра-
да Шардоне, Алиготе, Рислинг рейнский, 

Ркацители, произрастающих в условиях  
г. Севастополя на предприятиях ООО «Аг-
рофирма «Золотая Балка» и ООО «Качин-
ский +».

Методы исследований. Физико-
химический состав сусла и виноматериа-
лов определяли стандартизированными и 
принятыми в виноделии методами анализа 
[7]. Оценку объективности результатов про-
веденных исследований производили об-
работкой экспериментальных данных мето-
дами математической статистики, при уров-
не доверительной вероятности Рд = 95 %.

Результаты исследований. В сезон 
виноделия 2015 г. на двух предприятиях 
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ства биополимеров в прессовых 
фракциях сусла [9].

Параллельно в лабора-
торных условиях проведены 
сравнительные исследования 
активности окислительных фер-
ментов в сусле разных фракций, 
которые играют важную роль 
в прохождении окислительно-
восстановительных процессов в 
сусле. Результаты исследований 
приведены в табл. 3.

Анализ данных, представ-
ленных в табл. 3, свидетель-
ствует о том, что при увеличении 
выхода сусла из единицы сырья 
происходит увеличение актив-
ности монофенолмонооксигена-
зы и пероксидазы. При сопостав-
лении представленных в табл. 2 
и 3 данных можно констатиро-
вать, что с повышением выхода 
сусла из 1 т винограда увеличи-
вается содержание фенольных 
веществ и возрастает активность 
окислительных ферментов, что 
с одной стороны способствует 
окислению и полимеризации 
фенольных веществ сусла, а с 
другой - может способствовать 
сопряженному окислению лег-
коокисляемых компонентов сус-
ла в т.ч. амино- и оксикислот и 
приводить к окислительному 
покоричневению сусла. Данный 
факт обуславливает на стадии 
получения сусла проводить ме-
роприятия по инактивации окис-
лительных ферментов сусла и 
регулированию содержания суб-
стата – фенольных веществ.

На следующем этапе ис-
следований проводили опреде-
ление физико-химических и 
органолептических показателей 
образцов опытных и производ-
ственных виноматериалов, по-
лученных из различных фракций 
сусла (табл. 2), снятых с дрожже-
вого осадка. 

Результаты исследований, 
полученные в условиях пред-
приятия ООО  «Агрофирма «Зо-
лотая Балка», представлены в 

Таблица 1
Сводная таблица выхода сусла и их средние значения 

при переработке винограда на пневматических 
прессах «Diemme Velvet 150» и «Della Toffola»

Номер  
наблюде-

ния

Выход сусла, общий

по объ-
ему, 

дал/т

по мас-
се, %

в том числе по фракциям
сусло самотеч-
ной фракции с 

суслом первого 
давления, дал/т

сусло вто-
рого дав-

ления, 
дал/т

ООО «Агрофирма «Золотая Балка», пресс «Diemme Velvet 
150»; №1, 2, 3 – Шардоне, №4, 5, 6 – Алиготе, №7, 8, 9 – 

Рислинг рейнский
1. 75,08 81,70 68,23 6,85
2. 74,85 80,80 68,09 6,76
3. 75,19 81,20 68,33 6,76
4. 75,40 81,70 68,57 6,83
5. 74,52 80,70 67,68 6,83
6. 75,37 81,70 68,54 6,83
7. 74,56 80,90 67,79 6,82
8. 75,33 81,70 68,51 6,82
9. 74,90 81,27 68,08 6,82

Среднее 
значение 

показателя

75,02±
0,22

81,30±
0,23

68,20±
0,2

6,81±
0,02

ООО «Качинский +», пресс «Della Toffola»; №1, 2, 3 – Алиго-
те, №4, 5, 6 – Рислинг рейнский, №7, 8, 9 – Ркацители

1. 72,33 78,7 67,21 5,12
2. 72,52 78,91 67,23 5,3
3. 72,56 78,36 67,17 5,38
4. 71,94 77,77 67,18 4,76
5. 73,91 79,89 67,19 6,72
6. 72,39 78,33 67,15 5,26
7. 71,37 77,65 67,18 4,19
8. 73,1 79,53 67,1 6
9. 72,41 78,84 67,17 5,23

Среднее 
значение 

показателя

72,5±
0,23

78,66±
0,24

67,18±
0,02

5,33±
0,23

Таблица 2
Средние значения физико-химических показателей 

сусла различных фракций

Выход 
сусла по 

фрак-
циям, 
дал/т 

Массовая концентрация, г/дм3
Ско-
рость 
филь-

трации, 
мл/ мин

Актив-
ная 

кислот-
ность, 

величи-
на рН

саха-
ров,  

г/дм3

титруе-
мых 

кислот,  
г/дм3

суммы
феноль-
ных ве-
ществ,  
мг/дм3

взве-
сей,  

г/дм3

ООО «Агрофирма «Золотая Балка»
Шардоне

0-50 188 9,0 430 4,78 2,13 3,1
0-68,2 188 9,0 568 4,6 2,00 3,1
>68,5 188 9,0 971 2,86 0,80 3,1

Алиготе
50 195 8,3 510 4,9 2,20 3,1

0-68,2 195 8,3 568 4,6 2,0 3,15
>68,2 195 8,3 1031 0,7 1,50 3,4

Рислинг рейнский
0-50 199 7,6 501 - 2,2 2,9

0-68,2 199 7,6 527 - 1,9 2,9
>68,5 199 7,6 776 - 1,8 3,0

ООО «Качинский +»
Алиготе

0-67,2 206 5,9 329 6,0 - 3,5
>67,2 195 6,6 394 4,0 - 3,5

Рислинг рейнский
0-67,2 210 5,8 432 6,5 - 3,6
>67,2 206 6,0 756 5,0 - 3,5

Ркацители
0-67,2 209 5,7 432 5,5 - 3,6
>67,2 206 6,0 756 4,5 - 3,5

Примечание: знак «-» означает отсутствие данных

Таблица 3
Активность окислительных ферментов  
в опытных образцах сусла, усл.ед.*103

Сорт  
винограда

Наименова-
ние фермента

Выход сусла, дал/т
50 60 65 70 75

ООО «Агрофирма «Золотая Балка»

Шардоне
МФМО 4,6 5,4 6,4 8,5 9,9
Пероксидаза 2,1 2,3 2,3 2,9 3

Алиготе
МФМО 5,7 6,7 10,1 11 12,5
Пероксидаза 0,8 0,8 0,9 0,9 1

Рислинг 
рейнский

МФМО 3,6 4,9 6,4 7,1 10,4
Пероксидаза 1,5 1,6 1,6 1,7 3,3

ООО «Качинский +»
Алиготе МФМО 4,0 - 6,3 7,4 8,9
Рислинг 
рейнский МФМО 10,0 - 10,9 12,0 13,7

Ркацители МФМО 2,8 - 5,4 5,9 6,5
Примечание: МФМО- монофенолмонооксигеназа

г. Севастополя были проведены иссле-
дования по изучению состава и качества 
сусла, а также выработанных из них белых 
столовых виноматериалов, при переработ-
ке винограда сортов Шардоне, Алиготе, 
Рислинг рейнский, Ркацители на линиях, 
включающих пневматические мембранные 
прессы «Diemme Velvet 150» (ООО «Агро-
фирма «Золотая Балка») и «Della Toffola» 
(ООО «Качинский +»). 

Исследования проведены в двух на-
правлениях:

- определение фактического выхода и 
качества сусла различных фракций, а так-
же состава и качества виноматериалов из 
них при рекомендуемых режимах и пара-
метрах использования прессового обору-
дования;

- сравнение физико-химического со-
става различных фракций сусла и полу-
ченных из них виноматериалов с суслом и 
виноматериалами, выработанными в соот-
ветствии с рекомендуемыми нормами вы-
хода при производстве виноматериалов 
для белых игристых и столовых вин.

На первом этапе были определены 
фактические количества выхода сусла раз-
личных фракций из 1 т винограда на трех 
сортах винограда в трех повторностях для 
каждого предприятия. Результаты иссле-
дований приведены в табл. 1.

При этом проводили отбор проб сус-
ла с целью оценки их физико-химических 
показателей (табл. 2). В качестве контроля 
на предприятии ООО «Агрофирма «Золотая 
Балка» проводили отбор сусла в количе-
стве 50  дал/т, что соответствует рекомен-
дуемой норме выхода при выработке игри-
стых вин [8].

Из представленных в табл. 2 данных, 
физико-химические показатели сусла при 
отборе 50 дал/т винограда незначительно 
отличаются от состава сусла при выходе 
68,2 дал/т винограда. Состав же прессовых 
фракций при среднем выходе сусла выше 
68,5 дал/т винограда для пресса «Diemme 
Velvet 150» и свыше 67,2 дал/т для пресса 
фирмы «Della Toffola» значительно отличат-
ся в сторону увеличения массовой концен-
трации суммы фенольных веществ.Так мас-
совая концентрация фенольных веществ в 
сусле-самотеке и сусле первого давления 
находилась в пределах 330-570 мг/дм3, а 
в прессовых фракциях – 400-1030  мг/дм3. 
Повышенное содержание 
фенольных определялось 
временем контакта с мез-
гой в барабане пресса при 
отделении сусла. Также 
отмечено, что при повы-
шении выхода сусла из 
единицы сырья наблюда-
ется снижение массовой 
концентрации взвесей, 
что свидетельствует о ми-
нимальном перетирании 
виноградной ягоды при 
применении пневмати-
ческого пресса. Однако, 
несмотря на это, показа-
тель скорости фильтрации 
сусла с повышением его 
выхода снижается, что 
возможно за счет нако-
пления большего количе-
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табл. 4.
Аналогично проанализированы про-

изводственные образцы в условиях ООО 
«Качинский +». Дополнительно исследо-
ваны опытные виноматериалы, получен-
ные эгализацией виноматериалов выра-
ботанных из сусла самотека и прессовых 
фракций. Эгализация проводилась в ла-
бораторных условиях путем смешивания 
виноматериалов, полученных из сусла-
самотека и прессовых фракций сусла в тех 
же пропорциях которые были получены 
по результатам замера выхода сусла соот-
ветствующих фракций. Результаты анализа 
представлены в таблице 5.

В результате анализа представленных 
данных, существенных значимых отличий 
в физико-химических показателях составе 
виноматериалов, в том числе концентра-
ции фенольных веществ и их способности к 
окислению в виноматериалах, полученных 
из сусла различных фракций, выработан-
ных на пневматических мембранных прес-
сах, не наблюдается. Это свидетельствует 
о незначительном влиянии использова-
ния различных фракций сусла на физико-
химические показатели виноматериалов, 
несмотря на то, что разница в концентра-
циях фенольных веществ в сусле-самотеке 
и сусле прессовых фракций, была значи-
тельной. Нивелирование содержания фе-
нольных веществ в сусле разных фракций 
в процессе брожения, возможно, проис-
ходит из-за разной интенсивности про-
текания комплекса реакций: адсорбции 
на дрожжевых клетках и механических 
взвесях; седиментации; взаимодействии 
с белками с последующим образованием 
осадков и др. Данный факт не достаточно 
изучен и представляет интерес для прове-
дения дальнейших исследований.

Пенистые свойства в изучаемых об-
разцах виноматериалов, выработанных 
в условиях производства ООО «Агрофир-
ма «Золотая Балка», выражены в разной 
степени (табл. 4). Значение показателя 
максимального объема пены находится в 
пределах 730-1250  см3, что соответствует 
сильному устойчивому вспениванию, до-
статочно устойчивой пене. Необходимо 
отметить, что максимальный объем пены 
наблюдается в образцах, выработанных 
из сусла самотека с суслом первого дав-
ления в количестве 50 дал/т и 68,2 дал/т. 
Снижение показателя максимального 
объема пены (на 18-24 %) наблюдается в 
образцах виноматериалах, выработанных 
из фракций сусла второго давления. Время 
существования пены также значительно 
снижается в образцах виноматериалов из 
сусла прессовых фракций. Также отмечены 
определенные сортовые особенности по 
отношению данных показателей. От наи-
большей к наименьшей сорта располага-
ются в следующей последовательности: 
Шардоне – Рислинг рейнский – Алиготе.

Все представленные образцы были 
подвергнуты органолептическому анализу 
дегустационной комиссией ГБУ РК ННИИ-
ВиВ «Магарач». Результаты представлены 
в табл. 6 и 7. 

Как видно из представленных в табл. 6 
данных для пресса Diemme Velvet 150, сто-
ловые виноматериалы, выработанные из 
сусла самотечной фракции в количестве 50 

Таблица 4
Физико-химические показатели сортовых виноматериалов из различных фракций сусла, 

полученных на пневматическом прессе «Diemme Velvet 150»
Наименование показателя Шардоне Алиготе Рислинг рейнский

Фракции сусла 0-50 0-68,2 >68,2 0-50 0-68,2 >68,2 0-50 0-68,2 >68,2
Объемная доля этилового спирта, % 11,9 11,5 11,2 12,3 12,8 11,5 11,5 12,1 11,7
Массовая концентрация

остаточных сахаров, г/дм3 1,2 1,0 1,0 1,3 1,0 1,0 1,0 1,2 1,1
титруемых кислот, г/дм3 5,6 5,6 5,6 5,7 5,8 5,6 6,2 6,1 6,1
летучих кислот, г/дм3 0,48 0,46 0,48 0,46 0,48 0,32 0,48 0,54 0,41
приведенного экстракта, г/дм3 17,7 17,8 18,0 16,6 16,8 17,2 16,2 16,2 16,9
общей сернистой кислоты, мг/дм3 92 90 92 90 92 99 88 98 97
суммы фенольных веществ, 
мг/дм3 в т.ч. 221 228 249 212 222 255 203 218 278

ванилинреагирующих 58 56 134 36 52 91 45 61 78
процианидинов 31 32 60 14 15 46 27 42 55

Активная кислотность, величина рН 3,3 3,3 3,5 3,5 3,5 3,5 3,2 3,3 3,3
Показатель желтизны 13,3 13,7 15,2 8,6 8,7 13,7 12,5 13,1 14,8
Максимальный объем пены, см3 1250 1158 980 810 775 730 1010 975 830
Время существования пены, c 120 114 107 60 52 39 105 93 75
Дегустационная оценка, балл 8 7,9 7,8 7,95 7,85 7,8 7,9 7,8 7,7

Таблица 5
Физико-химические показатели сортовых виноматериалов из различных фракций сусла, 

полученного на пневматическом прессе «Della Toffola»
Наименование показателя Алиготе Рислинг рейнский Ркацители

Фракции сусла 0-67,2 >67,2 эгал. 0-67,2 >67,2 эгал. 0-67,2 >67,2 эгал.
Объемная доля этилового 
спирта, % 11,6 11,5 11,6 11,1 11,2 11,1 12,7 12,5 12,7

Массовая концентрация
сахаров, г/дм3 1,4 1,5 1,4 1,4 1,8 1,4 1,5 1,7 1,5
титруемых кислот, г/дм3 6,9 6,6 6,9 8,4 7,9 8,3 5,3 5,6 5,3
сернистой кислоты, мг/дм3 61,3 61,4 69,7 62,6 63,9 75,4 57,5 57,5 74,2
альдегидов, мг/дм3 38,7 42,2 46,6 17,6 29,0 41,3 26,4 29,0 39,6
суммы фенольных веществ, 
мг/дм3, в т.ч 249 234 253 265 267 270 231 253 278

ванилинреагирующие 31,5 49,0 73,5 122,5 126 119 56 45,5 52,5
процианидины 18,7 2,1 5,2 7,3 18,6 9,0 19,7 16,6 11,4
мономерные формы 199,8 223,6 217,7 218,2 216 217 189 181,5 179,3
полимерные формы 41,3 10,8 35,1 46,4 50,8 52,9 42,1 71,3 98,3

Показатель окисляемости фе-
нольных веществ, мВ*дм3/мг 0,59 0,48 0,57 0,55 0,58 0,58 0,63 0,47 0,77

Активная кислотность, вели-
чина рН 3,3 3,3 3,3 3,0 3,1 3,0 3,5 3,5 3,5

Дегустационная оценка, балл 7,88 7,73 7,81 7,99 7,75 7,85 7,9 7,7 7,81

Таблица 6
Органолептическая оценка опытных виноматериалов из различных фракций сусла, 

полученных на пневматическом прессе «Diemme Velvet 150»
№ Название образца Органолептическая оценка Ср. балл
1 2 3 4

1.
Шардоне  (сусло самотеч-
ной фракции в количестве 
50,0 дал/т)

Прозрачное. Цвет – соломенный. Аромат – яркий, тон-
кий, цветочно-фруктовый, с пряными оттенками. Вкус 
– цветочно-фруктовый, освежающий, округлый

8,00

2.
Шардоне (сусло самотечной 
фракции с суслом I давле-
ния в количестве 68,2 дал/т)

Прозрачное. Цвет – соломенный. Аромат – цветочно-
фруктовый, сложный, умеренный. Вкус – достаточно 
гармоничный, умеренной полноты, освежающий, с 
шалфейными оттенками и горчинкой в послевкусии

7,90

3.
Шардоне (сусло II давления 
в количестве 6,8 дал/т)

Прозрачное. Цвет – соломенный. Аромат – чистый, 
простоват, плодовый, фруктово-цветочный. Вкус – 
мягкий, чистый, гармоничный

7,80

4.
Алиготе (сусло самотечной 
фракции в количестве 50,0 
дал/т) 

Прозрачное. Цвет – соломенный с зеленоватым оттен-
ком. Аромат – чистый, пряно-цветочный с переходом 
во вкус. Вкус – полный, насыщенный, свежий, гармо-
ничный, с легкой горчинкой

7,95

5.
Алиготе (сусло самотечной 
фракции с суслом I давле-
ния в количестве 68,2 дал/т)

Прозрачное. Цвет – соломенный с зеленоватым от-
тенком. Аромат – с легкими пряными оттенками. Вкус 
– излишне полный, простоват, с оттенками пряностей

7,85
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дал/т, характеризуются высоким качеством 
(7,9-8,0 баллов) с чистым, ярким, сорто-
вым ароматом и слаженным вкусом с со-
ртовыми особенностями и рекомендуются 
для производства игристых вин. Образцы 
виноматериалов, выработанных из сусла 
самотечной фракции с суслом I давления 
в количестве 68,2 дал/т, имеют дегустаци-
онные оценки в пределах 7,8-7,9 баллов и 
рекомендуются для производства столо-
вых и игристых вин. Образцы виномате-
риалов, выработанные из сусла II давления 
в количестве 6,8 дал/т, характеризуются 
приглушенным, чистым ароматом и гармо-
ничным, чистым вкусом с дегустационны-
ми оценками в пределах 7,7-7,8 баллов и 
могут быть рекомендованы для производ-
ства столовых вин.

Аналогичные исследования, прове-
денные для виноматериалов, полученных 
из сусла, выработанного на пневматиче-
ских мембранных прессах фирмы «Della 
Toffola», показали, что более высокую 
оценку из этой серии получили винома-
териалы из сусла-самотека в количестве 
66,8-67,2 дал/т, и они могут быть направ-
лены на выработку марочных сортовых 
вин, а также использованы для произ-
водства игристых вин. Виноматериалы, 
выработанные из прессовых фракций 
сусла, уступают образцам, выработанным 
из сусла-самотека, и могут быть исполь-
зованы для приготовления ординарных 
столовых вин как самостоятельно, так и в 
составе купажей. Сортовые виноматериа-
лы, полученные путем купажирования ви-
номатериалов из всех фракций сусла, по-
лученных на пневматических мембранных 
прессах фирмы «Della Toffola», могут быть 
рекомендованы для приготовления мароч-
ных сортовых столовых вин.

Выводы. Таким образом, использова-
ние мембранных пневматических прессов 
позволяет увеличить средний выход ка-
чественных фракций сусла до 68,2 дал/т 
на прессах «Diemme Velvet 150» и до 67,2 
дал/т на прессах фирмы «Della Toffola» для 
выработки виноматериалов в технологии 
игристых вин и белых столовых вин. 

Сортовые столовые виноматериалы 
из прессовых фракций сусла рекоменду-
ется использовать в эгализации с винома-
териалом того же сорта, выработанным из 
сусла-самотека в производстве сортовых 
столовых виноматериалов для производ-
ства столовых вин как самостоятельно, 
так и в составе купажей ординарных сто-
ловых вин.
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Таблица 7
Органолептическая оценка качества опытных виноматериалов из различных фракций 

сусла, полученных на пневматическом прессе «Della Toffola»
№ 
п/п

Наименование об-
разца виноматериала Органолептическая характеристика Ср. 

балл

1. Алиготе (самотек)  
ср. выход 67,2 дал/т

Прозрачное. Цвет – светло-соломенный. Аромат – выражен, 
цветочно-пряный, сортовой. Вкус – мягкий, гармоничный, лег-
кий, с легкими цветочными оттенками, простоват

7,88

2.
Алиготе (прессовые 
фракции) ср. выход 
5,3 дал/т

Прозрачное. Цвет – светло-соломенный. Аромат – приглушен-
ный, пряного направления, с легкими травянистыми оттенками. 
Вкус – грубоват, водянистый, с легкой окисленностью, сорт вы-
ражен слабо, легкие посторонние оттенки (дрожжевые)

7,73

3.
Алиготе (все фрак-
ции)  
ср. выход 72,5 дал/т

Прозрачное. Цвет – светло-соломенный. Аромат – выражен, 
умеренно пряный, с легкими цветочными оттенками. Вкус – со-
ртовой, гармоничный, слегка водянистый

7,81

4.
Рислинг рейнский 
(самотек)  
ср. выход 66,8 дал/т

Прозрачное. Цвет – светло-соломенный. Аромат – тонкий, 
яркий, сортовой, с оттенками полевых цветов, разнотравья и 
легкими леденцовыми нотками. Вкус – тонкий, освежающий, 
мягкий, сортовые оттенки хорошо выражены

7,99

5.
Рислинг рейнский 
(прессовые фракции) 
ср. выход 5,6 дал/т

Прозрачное. Цвет – соломенный. Аромат – приглушенный, со-
ртовой, с выраженными травянистыми, легкими сенными и пло-
довыми оттенками. Вкус – полный, насыщенный, с сортовыми 
особенностями, слегка окисленный

7,75

6.
Рислинг рейнский 
(все фракции)  
ср. выход 72,75 дал/т

Прозрачное. Цвет – светло-соломенный. Аромат – скошенного 
сена, с цветочными оттенками, сортовой. Вкус – освежающий, 
гармоничный, хорошо выражен сорт

7,85

7. Ркацители (самотек) 
ср. выход 67,2 дал/т

Прозрачное. Цвет – светло-соломенный с зеленоватым от-
тенком. Аромат – тонкий, с медовыми и цветочными и легкими 
фруктовыми оттенками. Вкус – мягкий, гармоничный с цветочно-
фруктовыми тонами

7,90

8.
Ркацители (прессо-
вые фракции)  
ср. выход 5,1 дал/т

Прозрачное. Цвет – соломенный. Аромат – плодово-фруктовый 
с легкими посторонними оттенками. Вкус – грубоватый, легкая 
окисленность

7,70

9.
Ркацители (все фрак-
ции),  
ср. выход 72,3 дал/т

Прозрачное. Цвет – светло-соломенный. Аромат – яркий, 
цветочно-фруктово-плодовый с медовыми тонами и легкими 
грибными оттенками. Вкус – мягкий, фруктовый, с грибными  
оттенками

7,81
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Окончание таблицы 6
1 2 3 4

6. Алиготе (сусло II давления в 
количестве 6,8 дал/т)

Прозрачное. Цвет – соломенный. Аромат – слабо вы-
ражен сорт, леденцово-дюшесный, с плодовыми от-
тенками. Вкус – умеренный, терпкий, слегка окислен

7,80

7.
Рислинг рейнский (сусло 
самотечной фракции в ко-
личестве 50,0 дал/т) 

Прозрачное. Цвет – соломенный с зеленоватым оттен-
ком. Аромат – приглушен, цветочно- пряный.
Вкус – полный, мягкий, с гудронными оттенками

7,90

8.

Рислинг рейнский (сусло 
самотечной фракции с сус-
лом I давления в количестве 
68,2 дал/т)

Прозрачное. Цвет – соломенный с зеленоватым оттен-
ком. Аромат – чистый, пикантный, цветочно-пряный, с 
оттенками скошенного сена. Вкус – сортовой, мягкий, 
гармоничный

7,80

9.
Рислинг рейнский (сусло II 
давления в количестве 6,8 
дал/т)

Прозрачное. Цвет – соломенный. Аромат – слабо вы-
ражен сорт, леденцово-фруктовый. Вкус – полный, 
гармоничный, слегка окислен

7,70


