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ВЫДЕЛЕНИЕ И ИЗУЧЕНИЕ БИОТИПОВ В ПОПУЛЯЦИИ СОРТА ВИНОГРАДА 
ЦИТРОННЫЙ МАГАРАЧА В УСЛОВИЯХ АЛУШТИНСКОЙ ДОЛИНЫ

Представлены результаты работы по клоновой селекции винограда сорта Цитронный Магарача в промышленных 
насаждениях «Алушта» - Филиал ФГУП ПАО «Массандра». В условиях Алуштинской долины выделен  биотип 
изучаемого сорта, который превосходит контроль по выходу сусла, средней массе грозди, по урожайности и 
коэффициенту плодоносности.

Ключевые слова: сорт; клоновая селекция; биотип; механический состав гроздей; выход сусла; средняя масса грозди; 
коэффициент вариации.

Studennikova Natalia Leonidovna, Cand. Agric. Sci., Senior Staff Scientist of the Laboratory of Grapevine Nursery and Clonal 
Micropropagation;
Kotolovets Zinaida Victorovna, Can. Agric. Sci., Staff Scientist of the Laboratory of Grapevine Nursery and Clonal 
Micropropagation
Federal State Budget Scientific Institution «All-Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking «Magarach» of RAS», Russia, 
Republic of Crimea, 298600, Yalta, 31, Kirovа Str.

IDENTIFICATION AND ANALYSIS OF BIOTYPES IN GRAPE POPULATION OF CITRON OF 
MAGARACH VARIETY IN CONDITIONS OF ALUSHTINSKAYA VALLEY

The article displays results of the work on Citron of Magarach variety clonal selection conducted on grape industrial planta-
tions of “Alushta” - Regional branch of Federal State Unitary Enterprise Public Joint Stock Company “Massandra”. The biotype of 
the studied variety was singled out in conditions of Alushtinskaya valley. The biotype surpassed control on must yield, average 
cluster weight, productivity and fruitfulness ratio.

Keywords: variety; clonal selection; biotype; mechanical composition of a grape bunch; must yield; the average weight of a 
bunch; variation coefficient.

Известно, что наибольшей результа-
тивности клоновой селекции можно ожи-
дать с сортами давнего происхождения, у 
которых за длительное время возделыва-
ния накопились внутрисортовые стабиль-
ные отклонения. Но также методом кло-
новой селекции необходимо улучшение 
молодых сортов, у которых со временем 
доля положительных и отрицательных 
признаков в насаждениях возрастает, по-
вышается генетическая гетерогенность 
популяций, усиливается разнокачествен-
ность кустов по ряду признаков [1].

С.И.Коржинский обратил внимание 
на значение изучения типов изменчивости 
того или иного сорта винограда. Р. Kozma 
определил типы вариаций у ряда культи-
вируемых в ВНР сортов винограда, пред-
ложив применить понятие подсорт и тип, 
вкладывая в них различную степень вну-
трисортовых отклонений [по Караджи, 2]. 
Мы придерживаемся мнения ряда авторов, 
считая, что биотип является совокупностью 
морфологически сходных клонов и поэто-
му рассматривается как промежуточная 
таксономическая единица между сортом и 
клоном [3–5]. 

Целью работы являлось выявление и 
оценка хозяйственно ценных показателей 
биотипов в популяции сорта винограда 
Цитронный Магарача в условиях Алуштин-
ской долины.

Цитронный Магарача – технический 

сорт винограда селекции НИВиВ «Мага-
рач» среднего периода созревания. Цве-
ток обоеполый. Грозди средние и крупные, 
цилиндроконические, средней плотности 
и плотные. Ягоды средние, округлые, жёл-
тые. Кожица тонкая, покрыта слабым вос-
ковым налетом. Мякоть сочная. Вызрева-
ние лозы хорошее. Сорт характеризуется 
полевой устойчивостью к филлоксере, па-
тогенной микрофлоре, грибным болезням, 
повышенной морозоустойчивостью, отли-
чается высокой стабильной урожайностью, 
тонким мускатным ароматом [6, 7].

При проведении апробации виногра-
да сорта Цитронный Магарача на произ-
водственном участке «Ливадия» - Филиал 
ФГУП ПАО «Массандра») - (п. Джемиет) 
площадью 2 га было установлено, что по-
пуляция сорта сильно варьирует по пара-
метрам грозди (длина, ширина, средний 
вес). В результате проведенных исследо-
ваний выделены три группы кустов (биоти-
пов), различающиеся по величине и массе 
грозди. В условиях Алуштинской долины 
были продолжены исследования по вы-
явлению у сорта Цитронный Магарача вну-
трисортовых вариаций по величине, плот-
ности грозди, по величине ягоды.

Производственный участок виногра-
да сорта Цитронный Магарача площадью 
4,37 га (2004 г. посадки) расположен в 
центральном отделении Филиал - «Алуш-
та», является корнесобственным. Введён 

в эксплуатацию в 2009 г., площадь пита-
ния 3,0 × 2,0 м. Фактическое количество 
кустов 13108 шт., выпадов 1446 шт., из-
реженность 10%. Почвообразующая по-
рода представлена супесчано-каменисто-
щебнистым элювием песчаников и аргил-
литов. Мощность плодородного слоя 53 
см, механический состав тяжелосуглини-
стый щебнистый, 40–60 см.

Климат Алуштинского южнобережья 
субсредиземноморский: засушливый, жар-
кий, с очень мягкой зимой. Безморозный 
период продолжается в среднем 234 дня в 
году, снег выпадает очень редко. Средняя 
температура июля, самого теплого месяца 
года в Алуште, +23,3ºС; самого холодно-
го месяца, февраля, – +2,9ºС. Абсолютный 
минимум – -18ºС, абсолютный максимум – 
+39ºС. Средняя годовая температура воз-
духа составляет +12,3ºС. Годовая сумма 
активных температур (выше +10ºС) дости-
гает 3650–3714ºС, что способствует про-
израстанию аборигенных и интродуциро-
ванных растений. Для Алушты характерен 
недостаток атмосферных осадков: за год 
их выпадает 427 мм. Преобладают зимние 
осадки [8].

Работа выполнена согласно «Мето-
дическим рекомендациям по массовой и 
клоновой селекции винограда» [9] и «Ме-
тодическим рекомендациям по агротехни-
ческим исследованиям в виноградарстве 
Украины» [10]. В результате проведенных 
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исследований выделен 
биотип, превосходящий 
базовый сорт по величи-
не грозди.

В табл. 1 обобщены 
данные по механическо-
му составу урожая сорта 
Цитронный Магарача и 
биотипа этого сорта за 
2013–2016 гг. Анализ 
данных показывает, что 
биотип сорта Цитронный 
Магарача имеет более 
стабильные показатели 
выхода сусла, о чем сви-
детельствует невысокое 
значение коэффициента 
вариации (9,0%). У кон-
трольного сорта Цитрон-
ный Магарача удельный 
вес гребней отличается 
меньшей вариабель-
ностью по сравнению с 
изучаемым биотипом 
сорта, но выход сусла 
сильно зависит от метео-
рологических условий 
конкретного года. При 
этом, коэффициент ва-
риации выхода сусла у 
сорта Цитронный Мага-
рача (24,7%) превышает этот показатель у 
биотипа Цитронный Магарача (9,0%) в 2,7 
раза. 

Результаты дисперсионного анализа 
данных показывают, что биотип сорта Ци-
тронный Магарача по урожайности пре-
восходит контроль на 92,1 ц/га (достовер-
ность 99,9%). 

Таким образом, изучаемый биотип 
сорта Цитронный Магарача по сравнению 
с контролем имеет более стабильные по-
казатели механического состава урожая, 
слабо зависящие от метеорологических 
условий периода вегетации. 

На основании дисперсионного анали-
за установлено, что биотип сорта Цитрон-
ный Магарача превосходит контроль по 
урожайности.
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Таблица 1
Механический состав урожая сорта Циртонный 

Магарача и биотипа, 2013–2016 гг.

Показатель Год
Цитронный 
Магарача
(контроль)

Биотип  
Цитронный 
Магарача

Выход сусла по 
массе, %

2013 61,4 67,5
2014 61,0 63,0
2015 67,0 71,0
2016 35,9 78,0

За 4 года 56,3 69,9
Коэффициент 
вариации, % 24,7 9,0

Выжимка по 
массе, %

2013 22,8 22,7
2014 23,0 24,0
2015 22,0 23,0
2016 45,7 16,4

За 4 года 28,3 21,5
Коэффициент 
вариации, % 40,9 16,3

Гребни  
по массе, %

2013 15,8 9,8
2014 16,0 13,0
2015 11,0 6,0
2016 18,4 5,6

За 4 года 15,3 8,6
Коэффициент 
вариации, % 20,3 38,3

Таблица 2
Показатели урожайности сорта Цитронный Магарача 

и его биотипа

Показатель Год
Цитронный 
Магарача 
(контроль)

Цитронный 
Магарача 
(биотип)

Урожайность, 
ц/га

2013 23,7 93,8
2014 25,0 120,0
2015 35,0 150,0
2016 72,5 160,5

За 4 года 39,0 131,1

Сахаристость 
сусла, г/дм3

2013 207,0 222,0
2014 245,0 235,0
2015 227,0 225,0
2016 282,0 228,0

За 4 года 240,0 228,0

Средняя масса 
грозди, г

2013 90 120
2014 88 147
2015 109 144
2016 112 204

За 4 года 100 154

Коэффициент 
плодоношения, 
К1

2013 0,63 1,05
2014 0,60 1,12
2015 0,66 1,24
2016 0,67 1,17

За 4 года 1,64 1,15

Коэффициент 
плодоносности, 
К2

2013 1,30 1,70
2014 1,30 1,65
2015 1,35 1,63
2016 1,30 1,67

За 4 года 1,31 1,66

Таблица 3
Результаты дисперсионного анализа данных биотипа 

Цитронный Магарача в сравнении с контролем

Средний показатель  
за 4 года

Цитронный 
Магарача 
(биотип)

Цитронный 
Магарача 
(контроль)

Урожайность, ц/га 131,1 39,0

Отклонение от контроля, ц/га + 92,1 -

НСР0,05                                                                                                                   44,7
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АГРОБИОЛОГИЧЕСКАЯ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА СОРТА КРЫМЧАНИН 
В УСЛОВИЯХ НИЖНЕГО ПРИДОНЬЯ

Ампелографические коллекции выполняют важнейшие фундаментальные и приоритетно прикладные функции в 
накоплении и сохранении генофонда винограда, пополнении сортимента новыми, классическими, интродуцированными 
и аборигенными сортами винограда. На ампелографической коллекции ВНИИВиВ проведено изучение сорта винограда 
Крымчанин, в качестве контроля был сорт Каберне-Совиньон. При изучении использовали общепринятые в 
виноградарстве методики. Сравнивая агробиологические показатели сортов, отмечаем, что сорт Крымчанин по 
большинству показателей превосходит контрольный сорт Каберне-Совиньон. Оценка качества вина, полученного в 
результате переработки урожая, является важным итогом наших исследований. По органолептическим свойствам 
вино из сорта Крымчанин отличается нарядной тёмно-рубиновой окраской, в аромате цветочно-фруктовые 
тона, с нежными оттенками цветов шиповника, а в отдельные годы с тонким ароматом розы, достаточно 
полным, терпким вкусом, но с лёгкой кислинкой. Дегустационные оценки вина из сорта Крымчанин – 8,6 балла, 
Каберне-Совиньон – 8,8 балла. Несколько излишняя свежесть во вкусе у вина из сорта Крымчанин являлась основной 
причиной снижения дегустационной оценки в среднем на 0,2 балла. По результатам проведенных многолетних 
исследований в условиях Нижнего Придонья сорт Крымчанин зарекомендовал себя с положительной стороны: 
повышенная зимостойкость (до -28оС), высокая плодоносность, урожайность, устойчивость к милдью и оидиуму, 
хорошее качество винодельческой продукции. В 2009 г. сорт введен в Государственный реестр сортов, допущенных 
к использованию в РФ.

Ключевые слова: виноград; сорт; ампелографическая коллекция; зимостойкость; урожайность; устойчивость; кондиции 
урожая; дегустационные оценки вина.
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AGROBIOLOGICAL AND TECHNOLOGICAL ASSESSMENT OF KRYMCHANIN VARIETY 
OF THE LOWER PREDON AREA 

Ampelographic collections perform the most important fundamental and priority applied functions in the accumulation 
and preservation of the gene pool of grapes, the replenishment of the assortment of new, classic, of introduced and indigenous 
grape varieties. On ampelographic collection of ARRIV&W we studied Krymchanin variety, as a control we used a Cabernet-
Sauvignon variety. We used common for viticulture methods. Comparing agrobiological indices of varieties, we note that the 
grade Krymchanin superior to the control variety Cabernet-Sauvignon by most measures. Assessment of the quality of wine 
obtained by processing the crop, is an important outcome of our research. Organoleptic properties of wine from Krymchanin 
variety has elegant dark-ruby color, floral and fruit aroma tones, with delicate hues of dogrose, and in some years, with a delicate 
aroma of roses, quite full, tart taste, but with a slight acidity. Wine evaluation from a variety Krymchanin 8.6 points, Cabernet-
Sauvignon – 8.8 points. Several excessive freshness in the taste of the wine varieties of the Krymchanin, was the main reason 
for the reduction tasting assessment on the average by 0.2 points. According to the results of long-term research in the context 
of the Lower Don Region grade Krymchanin has established itself on the positive side - increased winter hardiness (to-28°C), 
high fruitfulness, yield, resistance to mildew and oidium, good quality wine production. In 2009, the grade entered the State 
register of varieties approved for use in Russia.

Keywords: grape; variety; ampelography collection; winter hardiness; productivity; stability; condition of harvest; wine 
evaluation.

Ампелографические коллекции вы-
полняют важнейшие фундаментальные и 
приоритетно прикладные функции в на-
коплении и сохранении генофонда вино-
града, пополнении сортимента новыми и 
классическими, интродуцированными и 
аборигенными сортами винограда, адап-
тированными к природным условиям мест 
возделывания [1]. 

Кроме научного значения, коллекции 
всегда оказывали существенное влияние 
на формирование и обогащение промыш-
ленного сортимента в районах развитого 
виноградарства и виноделия. Убедитель-
ным примером этого является ампелогра-
фическая коллекция Института «Магарач», 
где ещё в досоветский период были выде-

лены, а затем получили широкое распро-
странение на производстве многие сорта 
винограда, создавшие славу крымским 
южнобережным винам. История ампело-
графии – в значительной степени история 
ампелографических коллекций. Это от-
носится как к зарубежным, так и к нашим 
отечественным коллекциям [2].

Основными задачами ампелографиче-
ской коллекции являются сбор, сохранение 
и пополнение генофонда винограда раз-
личного эколого-географического проис-
хождения, всестороннее изучение сортов 
для выделения источников хозяйственно 
ценных признаков с целью дальнейшего 
использования в селекции на урожайность 
и высокое качество получаемой продукции. 

На ампелографической коллекции 
ВНИИВиВ (г. Новочеркасск, Россия) в 
2002–2015 гг. проведено изучение интро-
дуцированного сорта винограда Крымча-
нин (селекции Национального института 
винограда и вина «Магарач»), полученного 
в результате скрещиваний сортов Руканеф 
(СВ 12-309) х Джалита (ВИР-1 x Саперави). 

В качестве контроля был взят сорт 
Каберне-Совиньон, сорта изучались в при-
витой культуре на подвое Берландиери х 
Рипариа Кобер 5ББ. Схема посадки кустов 
3,0 х 1,5 м. Культура неполивная. Грунто-
вые воды залегают на глубине 15–20 м и 
не оказывают влияния на развитие вино-
градных кустов. Сорт Крымчанин изучался 
в неукрывной культуре, Каберне-Совиньон 
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– в укрывной культуре.
При изучении использовали об-

щепринятые в виноградарстве мето-
дики М.А.Лазаревского, П.И.Недова, 
А.Г.Амирджанова, С.А.Погосяна [3–6]. 
Технология возделывания виноградников 
общепринятая для северной зоны про-
мышленного виноградарства РФ. Содер-
жание сахаров в соке ягод определяли 
по ГОСТу 27198-87 [7], титруемую кислот-
ность – ГОСТ 32114-2013 [8], объемную 
долю этилового спирта – ГОСТ 32095-2013 
[9], летучие кислоты – ГОСТ 32001-2012 
[10], общий диоксид серы – ГОСТ 32115-
2013 [11], приведенный экстракт – ГОСТ 
32000-2012 [12]. Образцы виноматериалов 
готовились в лаборатории виноделия, по 
классической технологии согласно норма-
тивной документации [13, 14], оценивались 
дегустационной комиссией, утвержденной 
приказом директора. 

На протяжении 14 лет исследований 
наиболее неблагоприятные условия на-
блюдались в 2004, 2006 и 2015 гг. 

Погодные условия периода вегетации 
2004 г. способствовали развитию эпифито-
тий по всем основным болезням (милдью, 
оидиум, серая гниль). С 1 до 24 июля выпа-
ло 56,2 мм осадков (климатическая норма 
– 44,8 мм), с 27 по 31 июля среднесуточные 
температуры воздуха составили от 25 до 
27оС, а максимальная – 33,6оС. Такие ме-
теоусловия способствовали развитию эпи-
фитотии милдью на восприимчивых сортах, 
в основном был поражен листовой аппарат 
и в меньшей степени грозди, в результате 
часть завязавшихся ягод усохла. 

Вспышка развития оидиума произо-
шла в конце июля. Он развился в сильной 
степени на листьях, побегах и гроздях. 
Поражение гребненожки восприимчивых 
сортов в фазу начала окрашивания ягод 
отразилось на качестве урожая, плохо шел 
процесс сахаронакопления. В августе 2004 
г. выпало 97,6 мм осадков, что более чем в 
два раза выше многолетней нормы. Такие 
экстремальные погодные условия способ-
ствовали высокому фону развития эпифи-
тотийно опасных болезней винограда. У 
сорта Крымчанин в данных условиях про-
израстания отмечена очень высокая устой-
чивость к оидиуму, в условиях эпифитотий-
ного 2004 г. поражение листьев оидиумом 
было 1 балл, побегов – 1,5 балла» [15].

Зима 2005–2006 гг. была холодная 
и суровая. Сумма отрицательных средне-
суточных температур за период с ноября 
по март составила -519,3оС, при средней 
многолетней -385,3оС. Отмечалось резкое 
похолодание в январе, за сутки темпера-
тура воздуха опустилась с -2,5 до -13,0оС, 
а на следующий день – до -20,1оС. Самым 
холодным днем было 23 января 2006 г., 
когда минимальная температура воздуха 
опустилась до -28оС, среднесуточная -24оС. 
В последней декаде января отмечено про-
мерзание почвы на глубине 40 см. Сумма 
отрицательных среднесуточных темпера-
тур за январь в два раза превысила много-
летние показатели и составила -308,7оС 

при средней многолетней -154,6оС. В 
феврале сумма отрицательных сред-
несуточных температур составила 
-163,3оС при средней многолетней 
-133,1оС. В результате таких экстре-
мальных погодных условий у боль-
шой группы сортов винограда мо-
розом была повреждена не только 
однолетняя, но и многолетняя дре-
весина. Наблюдалось частичное, а в 
некоторых случаях и полное вымер-
зание центральных и замещающих 
почек. Однако у сорта Крымчанин 
весной 2006 г., по данным агроуче-
тов, отмечено 47% распустившихся 
почек при 100% плодоносных по-
бегов, коэффициент плодоношения 
составил 1,6, а средняя масса гроз-
ди была 180 г, урожайность состави-
ла 2 кг/куст. Это говорит о том, что 
в условиях Нижнего Придонья сорт 
Крымчанин выдерживает морозы до 
-28оС и кусты при этом дают неболь-
шой урожай. 

Зима 2014-2015 гг. была более 
мягкая, в сравнении со средними 
многолетними показателями. Температу-
ра воздуха в зимние месяцы была выше 
средних многолетних значений, сумма от-
рицательных среднесуточных температур 
составила -283,8оС (при средних многолет-
них значениях -385,3оС). Абсолютный ми-
нимум температуры воздуха зафиксирован 
8 января 2015 г. на уровне -24,5оС. Однако, 
в период с 10 по 22 марта наблюдалось по-
вышение максимальной температуры воз-
духа до +16оС, а 23 марта произошло рез-
кое ее понижение, до -5оС, при этом шел 
небольшой дождь, и на побегах образова-
лась ледяная корка. Были сорта, которые 
сильно пострадали от таких метеоусловий 
и остались без урожая. Но на сорте Крым-
чанин отмечен 91% распустившихся почек 
при 63% плодоносных побегов, коэффи-
циент плодоношения составил 0,8 (самый 
низкий за все годы наблюдений), средняя 
масса грозди 135 г и урожайность 2,6 кг/
куст.

Способность сорта переносить небла-
гоприятные условия зимне-весеннего пе-
риода показывает его адаптивный потен-
циал в данных условиях произрастания. По 
данным агробиологических учетов, коли-
чество распустившихся глазков в среднем 
за годы исследований колебалось от 47 
(2006 г.) до 96,6% (2008 г.).

Сравнивая агробиологические по-
казатели сортов, отмечаем, что сорт 
Крымчанин по большинству показателей 
превосходит контрольный сорт Каберне-
Совиньон (табл. 1). Он выделяется более 
высокими показателями процента рас-
пустившихся почек, плодоносных побегов, 
продуктивности и урожайности, созревает 
на неделю раньше, при этом имеет более 
высокую сахаристость и более низкую ти-
труемую кислотность. 

Сорт винограда Крымчанин отлича-
ется высокой плодоносностью побегов в 
среднем 92,6% плодоносных побегов (ми-

нимум – 62,5%, максимум – 100% 6 раз за 
14 лет), коэффициент плодоношения – 1,7 
(с колебаниями по годам от 0,8 до 2,4). По 
показателям плодоносности сорт Крымча-
нин можно отнести к урожайным сортам. 
Кусты сильнорослые, с хорошим вызре-
ванием лозы (более 80%). Цветок обоепо-
лый. Грозди средней массой 127 г (с коле-
баниями по годам от 105 до 182 г), цилин-
дроконические, средней плотности. Ягода 
мелкая и средняя, овальная, сине-черная. 
Кожица прочная. Мякоть сочная. Вкус 
простой. Сахаристость сусла 22–27 г/100 
см3 при кислотности 8–10 г/дм3. Урожай-
ность высокая (7,2 кг/куст). Морозоустой-
чивость – до -28°С в условиях Нижнего 
Придонья. Устойчивость против милдью и 
оидиума высокая (достаточно одного-двух 
опрыскиваний за сезон вместо обычных 
пяти-восьми для неустойчивых сортов). 
Крымчанин – технический сорт винограда, 
среднего срока созревания (136 дней, при 
сумме активных температур 3004°С), кото-
рый используется для производства крас-
ных столовых вин.

Проведя классификацию сортов по 
шифрам и кодам признаков и свойств ви-
нограда [16], отмечаем: 

– по продолжительности продукцион-
ного периода оба сорта относятся к сортам 
среднего периода созревания (от 136 до 
145 дней);

– по урожайности Крымчанин – сорт 
с высокой урожайностью (130–160 ц/га), 
сорт Каберне-Совиньон – с низкой урожай-
ностью (50–80 ц/га);

– по массовой концентрации сахаров 
Крымчанин – сорт с очень высокой концен-
трацией сахаров в сусле (свыше 23 г/100 
см3), Каберне-Совиньон – сорт со средней 
концентрацией сахаров в сусле (от 18 до 20 
г/100 см3); 

– по массовой концентрации титруе-
мых кислот Крымчанин относится к сортам 
со средней титруемой кислотностью (7–9 г/

Таблица 1
Агробиологические показатели сортов  

(среднее за 2002–2015 гг.)

Показатель Крымча-
нин 

Каберне-
Совиньон

Дата начала распускания почек 30.04 01.05

Распустившихся почек, % 83,9 67,3

Плодоносных побегов, % 92,6 72,9

Коэффициент плодоношения 1,7 1,2

Средняя масса грозди, г 132 96

Продуктивность побегов, г 223 111

Урожайность, кг/куст 7,2 3,6

Расчетная урожайность, т/га 16,0 8,1

Дата хим.анализа 10.09 17.09

Сахаристость сока ягод, г/100 см3 24,3 20,0

Титруемая кислотность, г/дм3 9,2 10,0
От начала распускания почек  
до полной зрелости ягод: 

количество дней 136 143
сумма температур 3004,3 3126,2
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дм3), Каберне-Совиньон – к сортам с высо-
кой титруемой кислотностью (10–12 г/дм3).

Результаты химического анализа по-
казали (табл. 2), что опытные образцы вин 
полностью соответствуют требованиям 
ГОСТ 32030–2013 «Вина столовые и вино-
материалы столовые. Общие технические 
условия» [17]. 

Объёмная доля этилового спирта со-
ставляет 11,3–12% об., массовая концен-
трация титруемых кислот 5,3–8,5 г/дм3, 
летучих кислот не более 0,8 г/дм3, экс-
трактивных веществ 22,4–28,4 г/дм3. Сорт 
Крымчанин характеризуется достаточно 
высокими технологическими свойствами: 
накапливает необходимый запас сахари-
стых, красящих и экстрактивных веществ, 
легко перерабатывается, обладает хоро-
шим сокоотделением. Выход вина, приго-
товленного классическим способом «бро-
жение на мезге» в условиях микровиноде-
лия, в среднем составляет 60%, однако, в 
сравнении с контрольным сортом Каберне-
Совиньон, этот показатель на 8% ниже. 

Качество винодельческой продук-
ции в значительной степени зависит от 
погодно-климатических условий года и 
сроков сбора урожая.

Винам из винограда сорта Каберне-
Совиньон присущ аромат красных ягод и 
фруктов (черной смородины, вишни, пас-
лена), цветочные тона (фиалки), а с вы-
держкой вина приобретают ни с чем не 
сравнимый тон сафьяновой кожи. Вино-
делы особенно ценят вкусовые и аромати-
ческие качества сорта, считая его одним из 
самых экологопластичных сортов, то есть 
сортом, дающим качественный урожай в 
любом виноградарско-винодельческом 
регионе планеты [18].

Наиболее характерные, экстрактив-
ные и менее кислотные красные столо-
вые вина получаются из винограда сорта 
Крымчанин, собранного в конце сентября-
начале октября и в благоприятные для 
виноделия годы. По органолептическим 
свойствам эти вина отличаются нарядной 
тёмно-рубиновой окраской, в аромате 
цветочно-фруктовые тона, с нежными от-
тенками цветов шиповника, а в отдельные 
годы – с тонким ароматом розы, достаточ-
но полным, терпким вкусом, но с лёгкой 
кислинкой. 

Оценка качества вина, полученного в 
результате переработки урожая, является 
важным итогом наших исследований. В 
табл. 3 представлены дегустационные оцен-
ки сухих красных вин (проходной балл 8,2)  
и их органолептическая характеристика.

Несколько излишняя свежесть во вку-
се у вина из сорта Крымчанин, являлась 
основной причиной снижения дегустаци-
онной оценки в среднем на 0,2 балла. В 
этой связи, для повышения качества вина 

следует проводить кислотопонижение и, 
по возможности, собирать виноград в бо-
лее поздние сроки.

Пригодность сорта для успешного 
возделывания в данных условиях про-
израстания должна учитывать комплекс 
хозяйственно-биологических показателей 
и свойств. Основное внимание уделяется 
урожайности и качеству получаемой про-
дукции.

По результатам проведенных много-
летних исследований в условиях Нижнего 
Придонья сорт Крымчанин зарекомендо-
вал себя с положительной стороны: повы-
шенная зимостойкость (до -28оС), высокая 
плодоносность, урожайность, устойчи-
вость к милдью и оидиуму, хорошее каче-
ство винодельческой продукции. В 2009 г. 
сорт введен в Государственный реестр со-
ртов, допущенных к использованию в РФ 
по Северо-Кавказскому региону.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ
1. Егоров, Е.А. Анапская ампелографическая кол-

лекция / Е.А. Егоров, О.М. Ильяшенко, А.Г. Коваленко 
[и др.] – Краснодар: ГНУ СКЗНИИСВиВ, 2009. – 215 с. 

2. Наумова, Л.Г. История и современность ампе-
лографической коллекции ВНИИВиВ имени Я.И. По-
тапенко / Л.Г. Наумова, В.А. Ганич // Магарач. Вино-
градарство и виноделие. – 2015. – № 3. – С.20–22.

3. Лазаревский, М. А. Изучение сортов винограда 
/ М.А. Лазаревский. – Ростов-на-Дону: Изд-во ун-та, 
1963. – 151 с.

4. Новые методы фитопатологических и иммуно-
логических исследований в виноградарстве / под 
ред. П.Н. Недова. – Кишинев: Штиинца, 1985. – 138 с.

5. Амирджанов, А.Г. Оценка продуктивности со-
ртов винограда и виноградников: Методические 
указания / А.Г. Амирджанов, Д.С. Сулейманов. – 
Баку, 1986. – 54 с.

6. Погосян, С.А. Методические указания по се-
лекции винограда / С.А. Погосян. – Ереван: Айастан, 
1974. – 226 с.

Таблица 2 
Химические показатели виноматериалов (среднее за 2008–2015 гг.)

Виноматериал  
из сорта

Объем-
ная доля 

этилового 
спирта, %

Массовая концентрация 
рНтитруемых 

кислот, 
г/дм3

летучих  
кислот,  

г/дм3

сахаров,
г/дм3

приведенного 
экстракта,

г/дм3

общего  
диоксида 

серы, мг/дм3

Каберне-Совиньон 12,0 5,3 0,62 2,5 28,4 41 3,08

Крымчанин 11,3 8,5 0,58 1,9 22,4 36,5 3,02

Таблица 3 
Органолептическая характеристика и дегустационные оценки вин

(среднее за 2008–2015 гг.)

Сорт Органолептическая характеристика вина Дегустационная 
оценка вина, балл

Каберне-Совиньон 
Темно-рубинового цвета, яркий аромат с легкими оттен-
ками сафьяна и увяленой вишни. Вкус полный, бархати-
стый. Приятное, долгое послевкусие

8,8

Крымчанин
Рубинового цвета, в аромате цветочно-фруктовые тона, 
с нежными оттенками цветов шиповника. Вкус свежий, 
довольно полный

8,6

7. ГОСТ 27198-87 Виноград свежий. Методы 
определения массовой концентрации сахаров.– М.: 
ИПК Издательство стандартов, 2000. – 8 с. 

8. ГОСТ 32114-2013 Продукция алкогольная 
и сырье для её производства. Методы определе-
ния массовой концентрации титруемых кислот. – 
М.:Стандартинформ, 2013. – 8 с.

9. ГОСТ 32095-2013 Продукция алкогольная и 
сырье для ее производства. Метод определения 
объемной доли этилового спирта. – М.: Стандартин-
форм, 2014. – 8 с. 

10. ГОСТ 32001-2012 Продукция алкогольная 
и сырье для ее производства. Метод определения 
массовой концентрации летучих кислот. – М.: Стан-
дартинформ, 2014. – 8 с.

11. ГОСТ 32115-2013 Продукция алкогольная 
и сырье для ее производства. Метод определения 
массовой концентрации свободного и общего диок-
сида серы. – М.: Стандартинформ, 2014.

12. ГОСТ 32000-2012 Продукция алкогольная 
и сырье для её производства. Метод определения 
массовой концентрации приведенного экстракта. – 
М.: Стандартинформ, 2014. – 8 с.

13. Сборник технологических инструкций, пра-
вил и нормативных материалов по винодельческой 
промышленности / под ред. Г.Г. Валуйко. – М.: Агро-
промиздат, 1985. – 511 с.

14. ГОСТ 31782-2012 Виноград свежий машин-
ной и ручной уборки для промышленной переработ-
ки. – М.: Стандартинформ, 2014. – 8 с.

15. Наумова, Л.Г. Сорт Крымчанин в Нижнем При-
донье / Л.Г. Наумова, М.Г. Чекмарева// Состояние и 
перспективы развития науки о винограде и вине в 
XXI веке: Матер. междунар.научн.-практ.конф., посв. 
150-летию В.Е. Таирова. – Одесса, 2009. – С. 38–41.

16. Code des caracteres descriptifs des varieties et 
especes de Vitis. – Paris: Office international de la vigne 
et dti vin (OIV), 1983. – 56 p.

17. ГОСТ 32030–2013 «Вина столовые и винома-
териалы столовые. Общие технические условия». – 
М.: Стандартинформ. 2013. – 12 с.

18. Гугучкина Т.И. Мое виноделие. – Краснодар: 
Просвещение-Юг, 2012. – 179 с.

Поступила 18.08.2016
 ©Л.Г.Наумова, 2016
 ©В.А.Ганич, 2016
 ©Н.В.Матвеева, 2016



8

№ 3  2016

УДК 634.86:631.526.32/.96:581.526
Тихомирова Надежда Александровна, к.с.-х.н., н.с. отдела агротехники;
Урденко Наталья Александровна, к. с.-х. н., н.с. отдела агротехники, agromagarach@mail.ru;
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 инсти-
тут виноградарства и виноделия «Магарач» РАН», Россия, Республика Крым, 298600, г. Ялта, ул. Кирова, 31

ФИТОКЛИМАТ КУСТА И АРХИТЕКТУРА КРОНЫ СТОЛОВЫХ СОРТОВ ВИНОГРАДА  
В УСЛОВИЯХ ГОРНО-ДОЛИННОГО КРЫМА

Показаны результаты изучения фитоклимата на виноградных насаждениях, проведена оценка архитектуры 
кроны виноградных кустов в условиях горно-долинного Крыма в зависимости от колебаний температуры и 
влажности в период созревания ягод.
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PHYTOCLIMATE OF A BUSH AND CROWN ARCHITECTURE OF TABLE GRAPE 
VARIETIES IN THE CONDITIONS OF MOUNTAIN-VALLEY CRIMEA

The article dwells upon findings of a study on grape plantations’ phytoclimate. The crown architecture of vine plants in 
the conditions of mountain-valley Crimea and its dependence on temperature fluctuations and humidity during berry ripening 
period have been assessed.

Keywords: grapes; variety; phytoclimate of a bush; bush crown architecture; microzone; climatic regime in the crown of a bush.

Введение. Растительный покров ока-
зывает большое влияние на климат при-
почвенного слоя воздуха, обуславливая 
изменение интенсивности физиологиче-
ских процессов – фотосинтеза, дыхания и 
транспирации. На массивах виноградни-
ков и в кроне куста формируются микро-
зоны, различающиеся по силе роста куста, 
его прироста. Таким образом формирует-
ся микроклимат для каждого сортового 
участка в отдельности. Вместе с тем, наи-
более важным является фитоклимат куста 
– климатический режим, который создает-
ся непосредственно в кроне.

В результате исследований установ-
лено, что погодные факторы (температу-
ра и относительная влажность воздуха), 
определенные в кроне куста или на вино-
граднике и метеорологических постах, не 
совпадают друг с другом. Это позволяет 
сделать вывод о формировании на масси-
вах виноградников (микрозоны) и в кроне 
кустов характерного только для них микро-
климата [2].

Изменение в междурядьях дневных и 
ночных температур воздуха, сильное пони-
жение температуры от поверхности почвы 
к верхней части кроны куста днем и мало 
изменяющаяся или повышающаяся темпе-
ратура снизу вверх ночью, вызывает очень 
большую изменчивость по высоте суточ-
ных амплитуд температуры. С увеличением 
высоты над поверхностью почвы амплиту-
да быстро уменьшается.

Абсолютная влажность воздуха с 
увеличением высоты уменьшается не-
значительно. За счет транспирации влаж-
ность внутри виноградного куста выше. 
Недостаток насыщения влагой с высотой 

увеличивается. К полудню в жаркие дни 
недостаток наблюдается и в нижней зоне 
надземной части кустов. 

Замеры влажности и температуры 
воздуха проводили в самую активную фазу 
вегетации (начало 3 декады июля) – рост 
побегов и налив ягод, на пике активности 
роста и развития вегетативной массы ку-
ста (побегов), в течение светлого времени 
суток, а также в период возможного мак-
симального развития одного из наиболее 
опасных заболеваний винограда – оидиу-
ма (табл. 1).

У данной группы сортов плотность 
кроны куста находится в пределах от 2,93 
до 4,62 м2/м3. Такие значения показателя 
плотности кроны объясняются их мощной 
силой роста.

Значения температуры воздуха внутри 
кроны куста и в его верхней части у ис-
следуемых столовых сортов находились в 
пределах от 0,4 до 0,8оС, существенно на 
5%-ном уровне значимости.

Более тесная связь выявлена при из-
менении относительной влажности возду-
ха, чем при изменении температуры внутри 

Таблица 1 
Температура и влажность воздуха в кроне виноградного куста у исследуемых столовых 

сортов винограда, 20–24 июля, горно-долинный Крым, 2015 г.

Сорт
Влажность воздуха, % Температура воздуха, 0С Плотность 

кроны (V), 
м2/м3верхняя часть 

кроны (Wа)
внутри  

кроны (Wb)
под кроной 

(Wc)
верхняя часть 

кроны ta
внутри  

кроны tb

Срок созревания: очень ранний

Аркадия 57,6 57,9 57,8 28,0 28,4 3,44

Ливия 58,8 59,9 59,8 28,3 28,7 3,50

Срок созревания: ранний

Преображение 59,3 59,9 59,5 27,9 28,5 2,93

Вива Айка 58,9 60,3 59,8 28,2 29,0 3,86

Срок созревания: средний

Шоколадный 58,2 59,3 58,7 28,1 28,7 3,45

Ред Глоуб 58,5 59,9 59,3 28,6 29,4 3,43

Срок созревания: среднепоздний

Италия 58,6 59,8 28,7 29,2 4,51

Срок созревания: очень поздний

Асма 58,9 60,0 28,6 29,0 4,62

НСР05 1,84 1,95 1,97 0,75 0,66 1,80
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кроны в зависимости от изменения пара-
метров плотности листьев кроны относи-
тельно каждого отдельно взятого столово-
го сорта винограда. 

Установлено, что у всех исследуемых 
столовых сортов винограда влажность 
внутри кроны отличалась в пределах 0,3–
1,4% от влажности над кроной.

Внутри кроны куста создаются условия 
повышенной влажности и температуры 
воздуха, в отличие от других участков кро-
нового пространства. Повышение относи-
тельной влажности воздуха в кроне куста 
в основном обусловлено транспирацией 
листьев и меньшей турбулентностью воз-
духа. Это обуславливается тем, что крона 
представляет собой листовой полог, кото-
рый в зависимости от режима эксплуата-
ции имеет различные параметры: площадь 
листовой поверхности, плотность и объем 
кроны куста. Высокие значения плотности 
кроны обусловлены большой площадью 
листовой поверхности куста мощных по 
силе роста всех столовых сортов. Таким 
образом, фитоклимат куста того или иного 
сорта винограда зависит от его сортовых 
особенностей, а именно – от силы роста ку-
ста, нагрузки на куст побегами.

Архитектура растения и внешняя его 
форма (габитус) являются наследственным 
свойством и отражают видовые особен-
ности. В отличии от древесных и кустарни-
ковых растений, виноград-лиана не имеет 
осевой симметрии. Форма, которую вино-
град имеет в культуре, определяется типом 
опоры, структурой многолетних частей ку-
ста и размещением однолетних побегов [4].

Для оценки архитектуры кроны  
как фотосинтезирующей системы были 
определены фитометрические показате-
ли: параметры кроны (объем и плотность), 
площадь листьев куста, индекс покрытия и 
индекс смыкания кроны, которые в значи-
тельной степени зависят от системы веде-
ния винограда, силы роста, площади пита-
ния куста и т.д. (табл. 2).

От размеров листовой поверхности и 
характера ее размещения (сортовые осо-
бенности) зависит количество поглощае-
мой растением солнечной радиации.

К концу вегетации площадь листовой 
поверхности столовых сортов винограда 
была в пределах от 3,0 м2 у сорта Вива Айка 
до 8,1 м2 – у сорта Асма.

Одним из показателей архитектуры 
куста является объем его кроны, при рас-
чете которого учитываются параметры 
длины, ширины, высоты.

В результате проведенных исследова-
ний установлено, что наиболее оптималь-
ный объем кроны был у сортов Преобра-
жение (3 м3) и Ред Глоуб (3,5 м3). 

При оценке потенциала продуктивно-
сти насаждений определялись следующие 
характеристики кроны куста: индекс по-
крытия (a), который характеризует долю 
подстилающей поверхности, покрытую 
надземными элементами растений при 
вертикальном направлении визирования, 
и индекс смыкания (b), характеризующий 
освоение шпалерного пространства вино-
градным кустом, который оптимален при 
значениях, близких к единице и выше.

Значения индекса смыкания как ве-
личины, характеризующей степень за-
полненности фитомассой площади между 
соседними кустами в ряд, были больше 
единицы, т.е. соседние кусты имели пере-
крытие кустов у всех исследуемых столо-
вых сортов винограда, за исключением со-
рта Вива Айка (0,99).

Плотность кроны кустов у исследуе-
мых столовых сортов винограда была в 
пределах от 1,43 до 3,38 м2/м3. 

Выводы. Для оптимизации продукци-
онного процесса винограда и получения 
планируемых урожаев важным является 
поиск оптимальных размеров площади 
листьев насаждения (количество побегов 
и соответствующего их размещения в про-
странстве), обеспечивающих получение 
максимального хозяйственного урожая 
без снижения его качества.
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Таблица 2 
Архитектура кроны куста столовых сортов винограда в условиях горно-долинного Крыма, 

2015 г.

Сорт Площадь листовой 
поверхности, м2

Объем кроны, 
м3

Индекс  
покрытия (a)

Индекс  
смыкания (b)

Плотность 
кроны, м2/м3

Срок созревания: очень ранний
Аркадия 7,4 2,8 0,53 1,22 2,64

Ливия 7,6 2,7 0,59 1,23 2,81

Срок созревания: ранний
Преображение 5,4 3,0 0,75 1,10 1,80

Вива Айка 3,0 2,1 0,80 0,99 1,43

Срок созревания: средний
Шоколадный 7,6 2,6 0,57 1,24 2,92

Ред Глоуб 5,9 3,5 0,73 1,22 1,69

Срок созревания: среднепоздний
Италия 8,0 2,4 0,50 1,25 3,33

Срок созревания: очень поздний
Асма 8,1 2,4 0,50 1,30 3,38
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К ОЦЕНКЕ ЭКОНОМИЧЕСКОЙ ЭФФЕКТИВНОСТИ СИСТЕМ ЗАЩИТЫ ВИНОГРАДА 
ОТ БОЛЕЗНЕЙ

Показано, что применение отдельных элементов интегрированной системы – использование нового 
биопрепарата Сатек или нового адъюванта Супер Кап (при сниженной на 20% норме расхода фунгицидов), как и 
применение экологизированной системы, включающей совместное использование этих двух элементов, обеспечивает 
повышение ежегодного хозрасчетного экономического эффекта, по сравнению с применением существующей системы 
защитных мероприятий, на 1,57–4,81 тыс. рублей и снижение себестоимости производства продукции на 4–4,3%.
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FOR THE ASSESSMENT OF ECONOMIC EFFECTIVENESS OF SYSTEMS OF GRAPEVINE 
PROTECTION AGAINST DISEASES 

It has been proven that application of specific elements of an integrated system, specifically, of a new biological product 
“Satek” or of a new adjuvant “Super Cap” (combined with reduced by 20 % fungicide load), as well as application of the ecologically 
sound system that includes the combined application of these two elements, guarantees increase in the annual self-sustainable 
economic effect, as compared to the application of the existing plant protection system, by 1.57 – 4.81 thousand rubles and 
lowers costs of production by 4 – 4.3 %.

Keywords: economic effectiveness; cost; biological product; adjuvant; mildew; oidium.

Введение. Так как система защиты ви-
нограда от вредных организмов является 
большой статьей расхода в каждом вино-
градарском хозяйстве, совершенствова-
ние этого важного элемента агротехники 
выращивания, с целью рационального 
использования ресурсов, без снижения 
эффективности защитных мероприятий, 
является актуальным. При этом актуально 
применение альтернативных химическим 
пестицидам современных биологических 
средств, в том числе новых биопрепаратов, 
в защите от вредных организмов, позво-
ляющих снижать загрязнение окружаю-
щей среды и выращивать экологически 
чистый урожай. Сокращение норм расхода 
пестицидов, без снижения эффективности 
защитных мероприятий при использова-
нии адьювантов, также позволяет снижать 
экотоксикологический риск применяемых 
систем защиты и себестоимость выращи-
вания продукции. Лучшие экономические 
показатели новых и усовершенствованных 
систем защиты – по сравнению с существу-
ющими – способствуют более быстрому их 
внедрению в производство. Поэтому оцен-
ка экономических показателей является 
завершающим, но необходимым этапом 
проведения научных исследований.

Методы исследований. Исследования 
по изучению эффективности защитных ме-
роприятий и продуктивности виноградных 
растений при использовании в системе 
нового биопрепарата Сатек и нового адью-
ванта Супер Кап, а также изучению эф-
фективности экологизированной системы 

защиты проводили в течение 2011–2013 
гг. в двух зонах виноградарства Крыма: в 
западном предгорно-приморском районе 
(ЧАО АФ «Черноморец», с. Угловое Бах-
чисарайского района) и на Южном берегу 
Крыма (ГП «Ливадия», г. Ялта). Изучение 
вели на насаждениях сортов Ркацители, 
Мускат белый и Каберне-Совиньон. На 
сорте Ркацители на фоне слабого (0,5% 
на листьях и 3,5% на гроздях) и среднего 
развития милдью (15,2–47,2% на листьях и 
12,2–40,6% на гроздях) и на фоне слабого 
(0,4% на листьях и 1,8% на гроздях вино-
града сорта Ркацители), и эпифитотийного 
развития оидиума (46,3–78,2% на листьях 
и 85,9– 87,1% на гроздях неустойчивого 
сорта Мускат белый; 13,5–61,3% на листьях 
и 72,9–94,0% на гроздях относительно 
устойчивого сорта Каберне-Совиньон).

Изучение эффективности защиты ви-
нограда от милдью и оидиума при приме-
нении нового биопрепарата Сатек (в двух 
последних опрыскиваниях) вели в сравне-
нии с эталонным вариантом (использова-
ние для защиты от милдью высокоэффек-
тивных фунгицидов, таких как Танос 50, 
в.г., Ридомил Голд МЦ 68 WG, в.г., Кабрио 
Топ, в.г., Блу Бордо, в.г.; использование 
для защиты от оидиума высокоэффектив-
ных фунгицидов, таких как Талендо 20, 
к.э., Коллис, к.с., Шавит Ф, с.п.), а также 
в сравнении с известным биопрепаратом 
Микосан В (используемом также в двух по-
следних опрыскиваниях) в 2011–2013 гг. 
Так как ранее было показано, что примене-
ние только биопрепаратов в защите вино-

града от основных болезней – от милдью и 
оидиума – в течение вегетации виноград-
ного растения неэффективно: показатель 
«техническая эффективность» снижается 
до 26,9–30%, что ведет к потере урожая 
[1–3], при разработке экологизированной 
системы защиты от болезней на основе 
нового биопрепарата был выбран самый 
надежный вариант применения биопрепа-
рата – в двух последних опрыскиваниях [1].

Полевые опыты по изучению возмож-
ности снижения на 20% норм примене-
ния препаратов при применении нового 
органо-силиконового суфрактанта (адью-
ванта) Супер Кап в экологизированной 
системе защиты винограда от основных 
болезней были заложены в 2011–2013 гг. в 
двух зонах виноградарства Крыма (запад-
ный предгорно-приморский район вино-
градарства и на Южном берегу Крыма) на 
двух поражаемых сортах винограда – Рка-
цители, Мускат белый. Сравнение вели с 
незащищенными растениями (контроль) и 
с вариантом снижения норм препаратов на 
20% без применения адьюванта Супер Кап.

Экономическую эффективность рас-
считывали по методике Ченкина А.Ф. [4].

Обсуждение результатов исследо-
ваний. В ходе проведенных исследований 
была экспериментально доказана высокая 
эффективность нового биопрепарата Са-
тек в защите от милдью при применении в 
двух последних опрыскиваниях в системе 
защитных мероприятий. Уровень техниче-
ской эффективности Сатека, в среднем за 
три года исследований, составлял 99,2–
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99,5% в защите листьев и 88,6–89,3% – в 
защите гроздей, что было на уровне при-
менения фунгицидов во всех обработках 
(92,1–95,1% в защите листьев и 89,7–90,3% 
в защите гроздей) и на уровне применения 
в двух последних опрыскиваниях извест-
ного биопрепарата Микосан В (98,1–98,8% 
в защите листьев и 89,7–89,3% в защите 
гроздей) [5–7].

Экспериментально была доказана так-
же высокая эффективность нового биопре-
парата Сатек в защите от оидиума при при-
менении в двух последних опрыскиваниях 
в системе защитных мероприятий. Уро-
вень технической эффективности Сатека в 
среднем за два года исследований на не-
устойчивом сорте Мускат белый составлял 
93,7–99,2% в защите листового аппарата и 
76,2–100% в защите гроздей, что было на 
уровне применения фунгицидов во всех 
обработках (93,1–98,6% и 76,9–100% со-
ответственно) и на уровне применения в 
двух последних опрыскиваниях известно-
го биопрепарата Микосан В (92,7–99,2% и 
74,9–100% соответственно). Уровень тех-
нической эффективности Сатека в среднем 
за два года исследований на относительно 
устойчивом сорте Каберне-Совиньон со-
ставлял 63,2–95,3% в защите листового 
аппарата и 85,2–94,7% в защите гроздей, 
что было на уровне применения фунгици-
дов во всех обработках (73,7–95,7% и 87,8–
98,2% соответственно) и на уровне приме-
нения в двух последних опрыскиваниях 
известного биопрепарата Микосан В (73,7–
95,3% и 86,8–98,2% соответственно) [6-8]. 
На основании проведенных исследований 
разработаны методические рекомендации 
по применению биопрепаратов на вино-
граде в защите от милдью и оидиума [9] и 
показана возможность сохранения урожая 
винограда и его качества при применении 
нового биопрепарата Сатек в защите от 
основных болезней винограда – милдью 
(5,26 кг/куст винограда сорта Ркацители 
при массовой концентрации сахаров в соке 
ягод 21,4 г/100 см3) и оидиума (4,4 кг/куст 
винограда сорта Мускат белый при мас-
совой концентрации сахаров в соке ягод 
24,7 г/100 см3; 8,4 кг/куст винограда сорта 
Каберне-Совиньон при массовой концен-
трации сахаров в соке ягод 22,3 г/100 см3) 
– на уровне химических препаратов (5,26; 
4,2 и 8,6 кг/куст соответственно) и биопре-
парата Микосан В (4,87; 4,1 и 8,6 кг/куст со-
ответственно) [10]. 

Экспериментально доказано, что при-
менение на винограде нового адъюванта 
Супер Кап позволяет снижать нормы рас-
хода пестицидов на 20%, без снижения 
эффективности защитных мероприятий 
(средние за годы исследований показа-
тели эффективности защиты от милдью 
составили 94,6–99,8% на листьях и 97,8–
100% на гроздях показатели эффектив-
ности защиты от оидиума составили 93,4–
100% на листьях и 80,8–100% на гроздях), 
и экологизировать систему защиты. При 
этом сдерживается развитие болезней 
на незначимом уровне (развитие милдью 
на уровне 0,03% на листьях и 0–0,38% на 

гроздях; развитие оидиума на 
уровне 0–4,1% на листьях и 
0–16,6% на гроздях), что дает 
возможность получать высо-
кие кондиционные урожаи (в 
среднем на 43,6% выше кон-
троля при применении в защи-
те от милдью и в 2,3 раза выше 
контроля при применении в 
защите от оидиума) [11, 12]. 

Показано также, что при-
менение отдельных элементов 
экологизированной системы 
– использование нового био-
препарата Сатек или нового 
адъюванта Супер Кап при сни-
женной на 20% норме расхода 
фунгицидов, как и применение 
экологизированной системы в 
целом, включающей совмест-
ное использование этих двух 
элементов, позволяет снижать 
агроэкотоксикологический 
индекс практически до нуля, 
снижать риск загрязнения 
окружающей среды и полу-
чать гигиенически чистый уро-
жай винограда [13]. 

Расчет экономической 
эффективности отдельных элементов тех-
нологии и разработанной экологизиро-
ванной технологии в целом вели по ЧАО 
АФ «Черноморец». При этом расчет вели 
для урожая винограда в целом за три года 
исследований (табл. 1), а фактические 
данные по цене винограда и фактическим 
затратам на выращивание брали за 2011 
и 2012 гг. Перевод украинских цен в рос-
сийские осуществлялся по коэффициенту 
перевода «3». Цена 1 кг винограда сорта 
Ркацители составляла в 2011 г. – 6,51 руб., 
в 2012 г. –33,6 руб., в среднем – 20 руб./кг.

Анализ данных по затратам на уход 
за насаждениями в среднем за 2 года по-
зволяет выделить главные статьи расходов 
хозяйства: 43% – заработная плата, 15,7% 
– начисления на зарплату, 13,1% – сред-
ства защиты растений, фунгициды. Всего 
затраты на 1 га составили в среднем 38,781 
тыс. рублей. Эти данные использовали для 
расчета экономической эффективности. 

Затраты составили 38,78 тыс. руб. 
Средства защиты растений – фунгициды – 
составили 5086,5 руб. при 100%-ной норме 
и 4069,2 руб. – при 80%-ной норме, т.е. со-

кращение затрат на фунгициды при 80%-
ной норме составляет 1016,3 руб.

Стоимость Супер Капа составляла в 
2013 г. 70 грн/га или 210 руб./га. Стоимость 
Сатека, гектарная норма, в двух последних 
опрыскиваниях на тот момент составляла 
100 грн/га или 300 руб./га. Стоимость фун-
гицидов, вместо которых применяли Сатек 
в двух последних опрыскиваниях (по це-
нам хозяйства, которое имело фунгициды 
на остатке и закупало их по льготным це-
нам): Кабрио Топ, в.г., (203 х 2 = 203 грн), 
Блу Бордо, в.г. (32,4 х 5 = 162 грн), Топсин 
М, с.п. (149 х 1 = 259 грн), всего – 624 грн 
или 1872 руб.

При применении экологизированной 
системы защиты затраты уменьшаются, по 
сравнению с вариантом применения Сате-
ка, на 20% от стоимости гектарной нормы 
Сатека в двух последних опрыскиваниях 
или на 60 руб. Урожай составил при при-
менении экологизированной системы за-
щиты 5 кг/куст, урожайность – 10,52 т/га. 
Производственные затраты на выращива-
ние 1 га виноградника (табл. 2) составляет 
37,149 руб., что ниже варианта со 100%-ной 

Таблица 1
Сводный анализ затрат на возделывание 1 га виноградника  

ЧАО АФ Черноморец, сорт Ркацители, 2011–2012 гг.

Наименование  
затрат

Затраты на 1 га
2011 г. 2012 г. В среднем

грн % грн % грн %
Амортизация 258 1,7 166 1,5 212 1,6
Аренда 1188 8,0 1000 9,5 1094 8,5
Вспомогательные  
материалы 80 0,5 44 0,4 62 0,5

ГСМ 790 5,3 689 6,3 739,5 5,7
Зарплата 6557 43,8 4566 41,8 5561,5 43
Минеральные  
удобрения 734 4,9 6 0,1 370 2,9

Налоги 78 0,5 66 0,6 72 0,6
Начисления на зарплату 2387 16,0 1671 15,2 2029 15,7
Прочие операционные 
расходы 503 3,4 465 4,3 484 3,7

Прочие расходы на 
персонал 29 0,2 24 0,2 26,5 0,2

Средства защиты  
растений (фунгициды) 1633 10,9 1758 16,1 1695,5 13,1

Прочие материалы  
(инсектициды) 150 1,0 109 1,0 130 1,0

Услуги 380 2,5 213 2,0 296,5 2,3
Энергоресурсы и 
коммунальные ресурсы 194 1,3 120 1,0 157 1,2

Итого затрат 14961 100 10893 100 12927 100

Таблица 2
Экономическая эффективность снижения норм расхода пестицидов на 20%  

при применении Супер Капа (тыс. руб.)

Вариант 
Уро-
жай, 
кг/

куст

Урожай-
ность*,  

т/га

Производ-
ственные 
затраты
на 1 га 

Себесто-
имость 
1 т про-
дукции

Реали-
заци-
онная 

цена 1 т

Вы-
ручка 
с 1 га

Чи-
стый 

доход 
с 1га

Хозрасчёт-
ный эконо-
мический 

эффект с 1 га
Базовый вариант – 
контроль (без приме-
нения фунгицидов)

3,9 7,8
(38,781  – 
5,0865) = 

33,694
4,32 20,0 156,0 122,31 –

Эталон – 100% 
фунгицидов 5,5 11,0 38,781 3,53 20,0 220,0 181,22 58,91

80% фунгицидов и 
Супер Кап 5,6 11,2

(38,781 – 
1,0163 + 210) 

= 37,970
3,39 20,0 224,0 186,03 63,72

Эталон 2 – 80% 
фунгицидов 4,8 9,6 37,760 3,93 20,0 192,0 154,24 31,93

Примечание: * – урожайность (в пересчете на 1 га, с учетом изреженности, 2 тыс. кустов на 1 га)
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нормой применения фунгицидов на 4%. 
Себестоимость производства вино-

града снижается на 4%. Хозрасчетный эко-
номический эффект экологизированной 
системы составляет 37,74.

Анализ данных, представленных в 
табл. 2, позволил установить, что примене-
ние адьюванта Супер Кап позволило:

1. за счет сокращения на 20% нормы 
применения фунгицидов, снизить себесто-
имость производства 1 т винограда на 140 
руб. или на 4% (снижение с 3,53 тыс. руб. в 
эталонном варианте до 3,39 тыс. руб.).

2. увеличить чистый доход с 1 га на 
4810 руб. Эталонный вариант – 100% норма 
фунгицидов, чистый доход составил 181,22 
тыс. руб., в варианте с Супер Капом и сни-
женной на 20% нормой – 186,03 тыс. руб.

3. получить хозрасчетный экономиче-
ский эффект на 4810 руб./га выше по срав-
нению с эталонным вариантом (63,72 тыс. 
руб. против 58,91 тыс. руб.).

Анализ данных, представленных в 
табл. 3, позволил установить, что примене-
ние биопрепарата Сатек позволило:

1. снизить себестоимость производ-
ства 1 т винограда на 150 руб. – до 3,54 тыс. 
руб. с 3,69 тыс. руб. в эталонном варианте 
или на 4,1%. 

2. увеличить чистый доход с 1 га на 
1570 руб. – до 173,19 тыс. руб. против 
171,62 тыс. руб. в эталонном варианте. 

3. получить хозрасчетный экономиче-
ский эффект на 1570 руб./га выше по срав-
нению с эталонным вариантом (37,68 тыс. 
руб. против 36,11 тыс. руб.).

Анализ данных, представленных в 
таблице 4, позволил установить, что при-
менение усовершенствованной экологизи-
рованной системы защиты винограда эко-
номически выгодно и позволяет получить:

- чистый доход на 1630 руб. с 1 га 
больше по сравнению с эталонным вари-
антом (173,25 тыс. руб. против 171,62 тыс. 
руб. в эталонном варианте). 

- хозрасчетный экономический эффект 
составляет 37,74 тыс. руб./га (в эталонном 
варианте он на 1630 руб./га меньше – 36,11 
тыс. руб./га). Себестоимость продукции со-
ставила 3,53 тыс. руб./т, что на 160 руб./т 
меньше, чем в эталонном варианте, сниже-
ние составляет 4,3 %.

Применение отдельных элементов 
интегрированной системы – использова-
ние нового биопрепарата Сатек или ново-
го адъюванта Супер Кап при сниженной 
на 20% норме расхода фунгицидов, как и 
применение экологизированной системы, 
включающей совместное использование 
этих двух элементов:

- обеспечивает получение ежегодного 
хозрасчетного экономического эффекта от 
37,68 до 63,72 тыс. руб./га (80% фунгици-
дов и Супер Кап) (на эталонном вариан-
те – 36,11–58,91 тыс. руб./га), снижение 
себестоимости производства продукции, 
по сравнению с применением существую-
щей системы защитных мероприятий, на 
4–4,3%;

- позволяет снижать агроэкотоксико-
логический индекс практически до нуля, 
снизить риск загрязнения окружающей 

среды и получать гигиенически чистый 
урожай винограда.

В связи с тем, что цены растут в ру-
блях, эта фактическая цена препаратов 
может увеличиться, но соотношение хо-
зяйственных затрат сохранится и останется 
в процентном соотношении тем же.

Выводы. Применение отдельных эле-
ментов интегрированной системы – ис-
пользование нового биопрепарата Сатек 
или нового адъюванта Супер Кап при сни-
женной на 20% норме расхода фунгици-
дов, как и применение экологизированной 
системы, включающей совместное исполь-
зование этих двух элементов, обеспечива-
ет получение ежегодного хозрасчетного 
экономического эффекта от 37,68 до 63,72 
тыс. руб./га (на эталонном варианте – 36,11–
58,91 тыс. руб./га), снижение себестоимости 
производства продукции, по сравнению с 
применением существующей системы за-
щитных мероприятий, на 4–4,3%.

СПИСОК  ЛИТЕРАТУРЫ
1. Алейнікова, Н.В. Можливість застосуван-

ня біофунгицідів у захисті винограду від оїдіуму 
/ Н.В. Алейнікова // Захист і карантин рослин: 
Міжвідомчий тематичний науковий збірник. – К., 
2007. – С. 417–425.

2. Алейникова, Н.В. Возможность применения 
биофунгицида Микосан-В на винограде в защите 
от оидиума / Н.В. Алейникова, Е.С. Галкина // Агро-
технические и экологические аспекты развития 
виноградовинодельческой отрасли: Материалы 
научно-практической конференции, посвященный 
100-летию Е.И. Захаровой, 23-25 мая 2007 г. – Ново-
черкасск, 2007. – С. 217–223.

3. Алейникова, Н.В. Сезонный прогноз милдью 
винограда и использование биопрепаратов в об-
щей системе защиты / Н.В. Алейникова // Виноград. 
Вино. – 2010. – № 3–4. – С. 34–38.

4. Ченкин, А.Ф. Экономика и организация защи-
ты растений/ А.Ф. Ченкин. – М.: Колос, 1978. – 256 с.

5. Выпова, А.А. Эффективность нового биопре-
парата Сатек в защите от милдью, продуктивность 
виноградных растений при экологизированной за-

щите /А.А. Выпова, А.М. Авидзба, Н.А. Якушина // 
«Магарач». Виноградарство и виноделие. – 2012. 
– № 4. – С. 10–11. 

6. Якушина, Н.А. Возможность применения био-
препаратов для защиты винограда от милдью и ои-
диума / Н.А. Якушина, Н.В. Алейникова, Е.С. Галкина, 
А.А. Выпова // Виноградарство и виноделие: Сб. науч. 
тр. НИВиВ «Магарач». – Т. XLII. – Ялта, 2012. – С. 43–45.

7. Выпова, А.А. Новый биопрепарат Сатек для 
защиты винограда от болезней / А.А. Выпова // 
Виноградарство і виноробство: міжвідомчий те-
матичний науковий збірник. – Одеса: ННЦ «ІВіВ ім. 
В.Є.Таірова», 2013. – Вип. 50. – С. 34-37.

8. Выпова, А.А. Эффективность нового биопре-
парата Сатек в защите от оидиума, продуктивность 
виноградных растений при экологизированной за-
щите / А.А. Выпова, А.М. Авидзба, Н.А. Якушина // 
Виноградарство и виноделие: Сб. науч. тр. НИВиВ 
«Магарач». – Т. XLII. – Ялта, 2013. – С. 41-44. 

9. Методические рекомендации по применению 
биопрепаратов на винограде в защите от милдью и 
оидиума / Н.А. Якушина, Н.В. Алейникова, Е.С. Гал-
кина, А.А. Выпова – Ялта: Визави, 2014. – 17 с.

10. Выпова, А.А. Экологизированная система за-
щиты винограда от болезней как элемент агротех-
ники выращивания / А.А. Выпова // «Магарач». Ви-
ноградарство и виноделие. – 2013. – № 4. – С. 15–17.

11. Выпова, А.А. Эффективность защитных ме-
роприятий на винограде при применении нового 
адьюванта Супер Кап / А.А. Выпова, А.М Авидзба., 
Н.А. Якушина // «Магарач». Виноградарство и вино-
делие. – 2013. – № 1. – С. 11–12 

12. Выпова, А.А. Эффективность защитных меро-
приятий при применении нового адьюванта Супер 
Кап в экологизированной системе защиты виногра-
да от основных болезней/ А.А. Выпова // Состояние 
и перспективы развития защиты растений: Сб. тези-
сов докладов Международной научно-практической 
конференции молодых ученых и специалистов, по-
священной 100-летию со дня рождения известного 
ученого В.П. Васильева. – К.: ТОВ Аграр Медиа Групп, 
2013. – С. 33.

13. Авидзба, А.М. Возможность сокращения 
экотоксикологического риска применения фунги-
цидов на винограде / А.М. Авидзба, А.А. Выпова // 
Проблемы развития АПК региона. – 2014. – № 2 (18).  
– С. 3–6.

Поступила 14.07.2016
 ©А.М.Авидзба, 2016
 ©А.А.Выпова, 2016
 ©Н.А.Якушина, 2016

Таблица 3
Экономическая эффективность применения нового биопрепарата Сатек (тыс. рублей)

Вариант
Уро-
жай, 
кг/

куст

Урожай-
ность*, 

т/га

Производ-
ственные 
затраты
на 1 га 

Себесто-
имость  
1 т про-
дукции

Реали-
заци-
онная 

цена 1 т

Вы-
ручка 
с 1 га

Чи-
стый 

доход 
с 1 га

Хозрасчёт-
ный эконо-
мический 

эффект с 1 га
Базовый вариант – 
контроль (без приме-
нения фунгицидов)

4,23 8,46
(38,781 – 
5,0865) = 

33,694
3,98 20,0 169,2 135,51 -

Эталон – 100% 
фунгицидов 5,26 10,52 38,781 3,69 20,0 210,4 171,62 36,11

Сатек в двух послед-
них опрыскиваниях 5,26 10,52

(38,781 – 
1,872 + 300) 

= 37,209
3,54 20,0 210,4 173,19 37,68

Примечание: *– урожайность (в пересчете на 1 га, с учетом изреженности, 2 тыс. кустов на 1 га)

Таблица 4
Экономическая эффективность применения экологизированной системы защиты (тыс. рублей)

Вариант
Уро-
жай, 

кг/куст

Урожай-
ность*, 

т/га

Производ-
ственные 

затраты на 
1 га 

Себесто-
имость  
1 т про-
дукции

Реали-
зацион-
ная цена 

1 т

Вы-
ручка 
с 1 га

Чи-
стый 

доход 
с 1 га

Хозрасчёт-
ный эконо-
мический 

эффект с 1 га
Базовый вариант – 
контроль (без приме-
нения фунгицидов)

4,23 8,46 33,694 3,98 20,0 169,2 135,51 -

Эталон – 100% 
фунгицидов 5,26 10,52 38,781 3,69 20,0 210,4 171,62 36,11

Экологизированная 
система защиты 5,00 10,52 (37,209 – 60) 

= 37,149 3,53 20,0 210,4 173,25 37,74

Примечание: *– урожайность (в пересчете на 1 га, с учетом изреженности, 2 тыс. кустов на 1 га)
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БЕНЗОФЕНОНАМ В УСЛОВИЯХ ЮЖНОГО БЕРЕГА КРЫМА

Представлены результаты многолетнего мониторинга в условиях Южного берега Крыма особенностей развития 
в гетерогенных популяциях Uncinula necator Burr. биотипов, резистентных к фунгицидам, из классов азанафталены 
(Талендо, КЭ) и бензофеноны (Вивандо, КС). Установлено, что основными факторами, способствующими развитию 
резистентности, являются количество опрыскиваний одним и тем же фунгицидом и нормы применения препарата. 
В лабораторных условиях на основе предварительно установленных диагностических концентраций препаратов 
определен Фактор резистентности гетерогенных популяций Uncinula necator к проквиназиду и метрафенону. 
Показано, что существенное снижение биологической эффективности изучаемых фунгицидов в защите винограда 
от оидиума на опытном участке происходит вследствие появления форм с высоким Фактором резистентности. 
Установлено, что эффективная защита от оидиума является ключевым моментом в предупреждении развития 
устойчивых форм в популяциях возбудителя данного заболевания. Предложена антирезистентная тактика 
применения фунгицидов Талендо, КЭ и Вивандо, КС для защиты винограда от оидиума на Южном берегу Крыма.
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THE FEATURES OF RESISTANCE DEVELOPMENT OF THE OIDIUM (UNCINULA 
NECATOR BURR.) AGENT TO THE AZANAFTALEN AND BENZOPHENONE  
IN CONDITIONS OF THE SOUTHERN COAST OF CRIMEA

There are the long-term monitoring results of the development features of heterogeneous populations Uncinula necator 
Burr. biotypes, which are resistant to fungicides from the classes of the azanaftalen (Talendo, CE) and benzophenone (Vivando, 
CS) in conditions of the Southern Coast of Crimea. It was found that the number of sprays of the same fungicide and the norms 
of the drug are the main factors, which contribute to the resistance development. Under laboratory conditions on the basis of 
pre-established diagnostic concentrations of drugs it is defined the Factor resistance of the heterogeneous populations Uncinula 
necator to the proquinazid and metrafenone. It has been shown that a significant reduction of the studied fungicides biological 
effectiveness in the grapes protection from the Oidium on the experimental plot is due to the emergence of the forms with the 
high resistance Factor. It was established that effective protection from Oidium is a key factor in preventing the development of 
resistant forms in the populations of the agent of the disease. The anti-resistant tactic of application of the fungicides Talendo 
and Vivando for the grapes protection from Oidium in the Crimean South Coast is proposed.

Keywords: fungicides; sprays; biotypes; active substance metabolism; sensitivity; resistance; grapes; proquinazid; metrafenone.

Актуальность. До настоящего вре-
мени основным методом защиты виногра-
да от такого вредоносного заболевания, 
как оидиум (возбудитель Uncinula necator 
Burr.), остаётся химический, как наибо-
лее эффективный и наименее трудоём-
кий. Ассортимент фунгицидов постоянно 
совершенствуется, синтезируются новые 
действующие вещества, улучшаются пре-
паративные формы. Они становятся более 
сбалансированными по многим показате-
лям в сравнение с теми, что применялись 
во второй половине прошлого столетия. 
Среди стимулирующих факторов, направ-
ляющих и способствующих данному про-
цессу, особой значимостью выделяется 
такое явление, как развитие у Uncinula 
necator биотипов резистентных к приме-

няемым фунгицидам.
В период с 1999 по 2002 гг. в Европе 

была установлена фунгицидная активность 
по отношению к возбудителю оидиума та-
кого соединения, как проквиназид (аза-
нафталены). Его действие на ранних ста-
диях развития мучнистой росы ингибирует 
жизнедеятельность спор, а на физиологи-
ческом и биохимическом уровне – стиму-
лирует естественный механизм защиты 
растений. На европейском рынке фунги-
цид для защиты винограда от оидиума на 
основе проквиназида появился в 2007 г., 
на Украине под торговой маркой «Тален-
до», КЭ был зарегистрирован и разрешен 
к применению в 2008 г. [1–4].

Метрафенон (бензофеноны) стал ис-
пользоваться в Европе в комплексных 

программах контроля вредных организ-
мов, в том числе Uncinula necator, с 2006 г. 
Это соединение, являясь уникальным сре-
ди классов фунгицидов, используемых в 
управлении мучнистой росой, прерывает 
процесс развития гриба на разных стади-
ях и вызывает деформацию апрессориев, 
ингибирование роста мицелия (нарушение 
вторичных гиф) [5]. На Украине фунгицид 
на основе данного действующего веще-
ства – Вивандо, КС, был допущен к приме-
нению с 2009 г. [6].

Предотвращение или эффективное 
управление резистентностью возбудителя 
оидиума к фунгицидам лучше всего может 
быть достигнуто через понимание и кон-
троль факторов, способствующих ее появ-
лению и развитию.
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Согласно данным комитета по фун-
гицидной резистентности Европейской и 
Средиземноморской организации по за-
щите и карантину растений, проквиназид и 
метрафенон относятся к действующим ве-
ществам со средним риском резистентно-
сти также, как и Uncinula necator относится 
к патогенам со средним риском развития 
резистентности к фунгицидам [7, 8].

На виноградных насаждениях та-
ких стран Европы как Германия, Австрия, 
Швейцария, Франция, Италия, Испания, 
Португалия и Венгрия, начиная с 2007 г., 
проводится ежегодный мониторинг про-
квиназида для выявления случаев потери 
к нему чувствительности у возбудителя 
оидиума. Наличие хорошо адаптирован-
ных штаммов было зафиксировано в 2012 
г. в нескольких виноградарских регионах 
Швейцарии, Австрии, Италии, Франции и 
Германии. К 2014 г. потерю чувствительно-
сти к проквиназиду у возбудителя оидиума 
наблюдали еще в Испании, Португалии и 
Венгрии [9].

Впервые о появлении устойчивого к 
метрафенону штамма Uncinula necator Burr. 
стало известно в 2010 г. [10]. При оценке 
биологической активности метрафенона 
по отношению к оидиуму на винограднике 
сорта Шардоне (Италия) в 2011 и 2012 гг. 
было установлено значительное снижение 
уровня развития заболевания на листьях 
и гроздях винограда при использовании 
данного препарата. В 2013 г. применение 
метрафенона не позволило получить хо-
рошей эффективности в защите винограда 
от оидиума. При этом в лаборатории из 13 
моноконидиальных изолятов было выде-
лено только два чувствительных к фунги-
циду штамма [11].

Таким образом, исследования, на-
правленные на прогнозирование вероят-
ности возникновения резистентных форм 
возбудителя оидиума к применяемым фун-
гицидам в конкретных условиях выращи-
вания винограда, с целью сохранения био-
логической эффективности препаратов и 
предупреждения негативных последствий 
ее потери, являются очень важными и сво-
евременными. 

Цель исследований данной работы 
заключалась в проведении многолетне-
го мониторинга возможности и скорости 
возникновения устойчивых форм Uncinula 
necator к фунгицидам Талендо, КЭ (аза-
нафталены) и Вивандо, КС (бензофеноны), 
а также разработке антирезистентной 
тактике их применения для эффективного 
контроля оидиума на виноградниках Юж-
ного берега Крыма.

Методы исследований. Полевые опы-
ты проводились согласно общепринятым в 
виноградарстве и защите растений мето-
дикам [12, 13] на виноградных насаждени-
ях сорта Мускат белый в условиях Южного 
берега Крыма (ГП «Ливадия», 2011-2014 
гг.), выращиваемого в соответствии с аг-
ротехническими мероприятиями, рекомен-
дуемыми для данной зоны виноградар-
ства. В опытах оценивали биологическую 

эффективность примене-
ния фунгицидов из группы 
азанафталены – Талендо, 
КЭ (проквиназид, 200 г/л, 
0,225 л/га, 2012–2014 гг.) 
и бензофеноны – Вивандо, 
КС (метрафенон, 500 г/л, 
0,2 л/га, 2011–2014 гг.) в 
защите гроздей винограда 
от оидиума в сравнении с 
контролем (без обработок) 
и эталоном (чередование 
фунгицидов). О развитии 
резистентности судили по 
снижению биологической 
эффективности применения 
исследуемого фунгицида. 
Схемой опытов предусма-
тривались варианты с семикратным 
применением в течение одного ве-
гетационного периода Талендо, КЭ 
и одно-, и двухлетним применением 
Вивандо, КС – семи и четырнадцати 
опрыскиваний соответственно.

В лабораторных условиях для 
тестирования чувствительности воз-
будителя оидиума к проквиназиду 
и метрафенону была использована 
методика, описанная ранее [14]. В ис-
следованиях использовались гетеро-
генные популяции Uncinula necator. 
Образцы конидиеспор получали со-
бирая инфицированные листья с вино-
градных растений, обрабатываемых 
и необрабатываемых исследуемыми 
фунгицидами после окончания их за-
щитного действия. При определении 
ЭК50 применяли растворы фунгицидов 
в диагностических концентрациях 
по действующему веществу для про-
квиназида – 0,00001; 0,00003; 0,0001; 
0,0003; 0,001; 0,125% и метрафенона 
– 0,00003; 0,0001; 0,0003; 0,003; 0,04%, 
установленных ранее эксперимен-
тальным путем. Растворы фунгицидов 
с определенной концентрацией дей-
ствующего вещества готовили соглас-
но Голышину [15]. Процент подавления 
болезни или уровень чувствительности 
исследуемых популяций рассчитыва-
ли по формуле Эббота. Значение ЭК50 
рассчитывали при помощи пробит-
анализа [16] и электронных таблиц 
Excel. Фактор резистентности опреде-
ляли по отношению ЭК50 обрабатывае-
мых популяций к контрольным [17].

Результаты исследований. Ис-
следования по определению возмож-
ности и скорости возникновения устойчи-
вых форм Uncinula necator к проквиназиду 
(Талендо, КЭ, 0,225 л/га) и метрафенону 
(Вивандо, КС, 0,2 л/га) проводили в усло-
виях эпифитотийного развития заболева-
ния на опытном участке практически во все 
годы наблюдений (рис. 1).

В целом, на опытном участке сорта Му-
скат белый фунгицид Талендо, КЭ в 2007–
2009 гг. применялся с нормой расхода 0,2 
л/га, 2012–2014 гг. – 0,225 л/га.

В результате исследований 2007–2009 

гг. было установлено, что при одно-, двух- 
и трехлетнем использовании на опытном 
участке проквиназида (Талендо, КЭ, 0,2 л/
га) существенного снижения биологиче-
ской эффективности по сравнению с этало-
ном (чередование фунгицидов) получено 
не было, наоборот, применение изучаемо-
го препарата более эффективно контроли-
ровало развитие заболевания (рис. 2) [18].

В результате мониторинга чувстви-
тельности возбудителя оидиума к про-
квиназиду (Талендо, КЭ, 0,225 л/га) в 
2012–2014 гг. получены эксперименталь-
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Рис.1. Многолетняя динамика развития оидиума на 
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Мускат белый, 2007-2014 гг.).
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ные данные, представленные на рис. 3. 
Впервые снижение биологической эффек-
тивности данного препарата по сравнению 
с эталоном было отмечено в 2012 г.

Как видно из экспериментальных дан-
ных, представленных на рис. 3, биологиче-
ская эффективность применения прокви-
назида (Талендо, КЭ, 0,225 л/га) в защите 
гроздей в среднем за три года была на 
уровне 98, 74,6 и 64,2 %, на эталоне дан-
ный показатель составлял 99,4; 89 и 81,2%. 
Следовательно, снижение показателя био-
логической эффективности по сравнению с 
эталоном на 14,4 и 17% было отмечено по-
сле проведения пяти и семи опрыскиваний 
изучаемым препаратом в максимальной 
норме расхода соответственно.

Биологическая активность метрафе-
нона по отношению к возбудителю оидиу-
ма оценивалась на опытном участке сорта 
Мускат белый еще в рамках регистрацион-
ных испытаний в 2007–2009 гг. В среднем 
за три года исследований биологическая 
эффективность семи обработок Виван-
до (0,2 л/га) была высокой и составляла 
в конце вегетации 98,4% для листьев и 
86,2% для гроздей, на эталоне данный по-
казатель был на уровне 83,2  и 86,4% соот-
ветственно [6].

В 2011–2014 гг. изучение метрафено-
на (Вивандо, КС, 0,2 л/га) было продолже-
но в рамках исследований возможности и 
скорости возникновения устойчивых форм 
возбудителя оидиума к данному препарату 
в полевых условиях (рис. 4). Первое сниже-
ние биологической эффективности Виван-
до, КС в защите от оидиума в сравнении с 
эталоном (чередование фунгицидов) было 
отмечено только в 2013 г.

Биологическая эффективность защи-
ты гроздей винограда при применении ме-
трафенона (Вивандо, КС, 0,2 л/га) в сред-
нем за три года была высокой в течение 
первого сезона вегетации (99,5% после 
двух и 84,3% – после четырех обработок), 
снижаясь до 67,3% (на 11,6% по сравне-
нию с эталоном) после семи опрыскиваний. 
Существенное снижение эффективности 
защиты на 22,15 и 31,5% было получено к 
середине второго сезона применения фун-
гицида – после двенадцати и четырнадца-
ти опрыскиваний соответственно (рис. 4).

В результате лабораторных исследо-
ваний (2013–2014 гг.) при тестировании 
чувствительности гетерогенных популяций 
Uncinula necator были определены ЭК50 и 
рассчитан фактор резистентности изучае-
мых популяций возбудителя оидиума к 
проквиназиду и метрафенону (табл.).

Фактор резистентности гетерогенных 
популяций Uncinula necator к проквина-
зиду был высоким после пяти и шести 
опрыскиваний фунгицидом Талендо КЭ с 
нормой расхода 0,225 л/га (табл.). В опытах 
с метрафеноном значение Фактора рези-
стентности было низким после пяти и семи; 
средним (2013 г.) и низким (2014 г.) после 
шести; высоким после одиннадцати и две-
надцати обработок фунгицидом Вивандо, 
КС в норме 0,2 л/га.

Таким образом, результа-
ты лабораторных экспериментов 
свидетельствуют о том, что суще-
ственное снижение биологиче-
ской эффективности проквинази-
да и метрафенона в полевых усло-
виях является следствием разви-
тия биотипов с высоким фактором 
резистентности.

Наши экспериментальные 
данные, полученные в полевых и 
лабораторных условиях, согласу-
ются с результатами зарубежных 
исследований [9, 11] и свидетель-
ствуют о том, что существенное 
снижение биологической эффек-
тивности в защите винограда от 
оидиума происходит после по-
явления и размножения в попу-
ляциях Uncinula necator форм (биотипов) 
устойчивых к проквиназиду и метрафенону 
при использовании их на одном участке в 
течение 5 и 7 лет соответственно.

Вывод. На сегодняшний день можно 
констатировать, что основными факторами, 
способствующими развитию резистентно-
сти, являются количество опрыскиваний 
одним и тем же фунгицидом и нормы при-
менения препаратов, а высокоэффектив-
ная защита от оидиума является ключевым 
моментом в предупреждении развития 
устойчивых популяций возбудителя дан-
ного заболевания. 

С учетом практики защитных меропри-
ятий от такого вредоносного заболевания, 
как оидиум винограда в последнее деся-
тилетие рекомендуем для условий Южного 
берега Крыма следующую антирезистент-
ную тактику применения фунгицидов:

- из группы азанафталены – приме-
нять максимум 3–4 раза за сезон, в случае 
использования в максимальной норме 
расхода – не более двух раз подряд, про-
филактически, в системах с фунгицидами 
разного механизма действия;

- из группы бензофеноны – применять 
профилактически, при обязательном че-
редовании с фунгицидами разного меха-
низма действия и строго в соответствии с 
рекомендациями производителя.
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Таблица 
Определение фактора резистентности изучаемых популяций Uncinula necator Burr.  

к действующим веществам фунгицидов, 2013–2014 гг.

Действующее вещество 
(химический класс)

Фактор резистентности
после 4 

опрыски-
ваний

после 5 
опрыски-

ваний

после 6 
опрыски-

ваний

после 7 
опрыски-

ваний

после 11 
опрыски-

ваний

после 12 
опрыскива-

ний

Проквиназид
(азанафталены)

2013 г. - - - средний - -

2014 г. - высокий высокий - - -

Метрафенон
(бензофеноны)

2013 г. - средний низкий -

2014 г. - низкий низкий - высокий высокий
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Рис. 4. Биологическая эффективность метрафенона 
(бензофеноны) в защите гроздей винограда от 
оидиума, ГП «Ливадия», сорт Мускат белый, в 
среднем за 2011-2014 гг.
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создания. Рассмотрен проект реализации 
технологической платформы (ТП). 

При обсуждении проекта ТП было от-
мечено, что технологии возделывания 
сельскохозяйственных культур в мировой 
практике постоянно совершенствуются с 
целью получения более высоких и ста-
бильных урожаев для обеспечения все 
возрастающей потребности населения в 
продуктах питания, а также обеспечения 
перерабатывающих предприятий необхо-
димым сырьем для получения различных 
видов продукции.

В передовых сельскохозяйственных 
странах мира все шире внедряются инно-
вационные технологии возделывания пло-
щадей занятых под сельскохозяйственные 
культуры. Одновременно с этим идет бур-
ное развитие технических средств для этой 
цели.

Анализ состояния сельскохозяйствен-
ного производства в Российской Федера-
ции показывает, что технологический и 
технический уровень развития сельскохо-
зяйственной отрасли значительно уступает 
производству потребительской продукции 
в передовых странах Европы и Америки. 
Отставание сельскохозяйственного произ-
водства от уровня развития в других стра-
нах создает угрозу продовольственной 
безопасности нашей страны и является 
главным стратегическим вызовом конку-
рентоспособности российской сельхозпро-
дукции на мировом рынке. 

В растениеводстве РФ более 70% 
сельхозпредприятий производят продук-
цию по устаревшим технологиям. Практи-
чески не используются достижения науки, 
передового отечественного и зарубежного 
опыта, не привлекаются в должной мере 
средства интенсификации: минеральные 
удобрения вносятся в ограниченных ко-
личествах, в основном, в виде урезанных 
стартовых доз, органические удобрения 
практически не применяются. Использу-
ются устаревшие комплексы машин и обо-
рудования. Обеспеченность отрасли трак-
торами снизилась за последние 15 лет в  
3 раза, зерноуборочными комбайнами – в 
4 раза, кормоуборочными машинами – в 4,5 
раза. Площадь, находящаяся в обработке, 
уменьшилась с 1318,7 тыс. га до 708 тыс. га.

Аналогичная ситуация сложилась в 
Республике Крым, так с 1990 по 2015 год 
обеспеченность тракторами снизилась в 
4,7 раза, зерноуборочными комбайнами – 
в 3,2 раза, кормоуборочной техникой – в 
7,4 раза, посевной и почвообрабатываю-
щей техникой – в 4,3 раза. 

Практически прекратился серийный 
выпуск специализированной сельскохо-
зяйственной техники. Некоторые образцы 
машин, предлагаемые вновь образован-
ными частными предприятиями, акцио-
нерными объединениями и прочими ор-
ганизациями не выдерживают никакой 
критики, так как для их производства ис-
пользуются отсталые технологии, устарев-
шее оборудование, дешевые материалы с 
заниженной прочностью. Не проводится 

надлежащая проработка конструкторской 
документации на разрабатываемые образ-
цы машин [1].

Отсутствие по целому ряду позиций 
сельскохозяйственной техники отече-
ственного производства не позволяет 
эффективно реализовать преимущества 
современных агротехнологий, что вынуж-
дает российских сельхозпроизводителей 
покупать дорогую импортную технику, 
включая зерноуборочные комбайны, плу-
ги, трактора [2]. Как выясняется позже, им-
портный трактор, у которого предусмотрен 
вал отбора мощности (ВОМ) с 6-и шлице-
вым выходом не может агрегатировать 
машины отечественного производства, 
имеющие выход с 8-ю шлицами. Мно-
го других, не видимых на первый взгляд, 
скрытых моментов, которые выясняются 
позже, например, если в период эксплуа-
тации импортной техники нарушены сроки 
и регламенты проведения технического 
обслуживания, то на бесплатное сервис-
ное гарантийное обслуживание или заме-
ну вышедших деталей из строя можно не 
рассчитывать.

Создание Российской технологиче-
ской платформы «Инновационные ма-
шинные технологии сельского хозяйства» 
направлено на развитие отечественного 
сельхозмашиностроения, подъем техноло-
гического и технического уровня сельско-
хозяйственного производства в Россий-
ской Федерации, на увеличение производ-
ства потребительской продукции для на-
селения, обеспечение продовольственной 
безопасности страны и конкурентоспособ-
ности отечественной сельхозпродукции на 
мировом рынке.

Инициатором и координатором по 
созданию технологической платформы 
(ТП) выступил Всероссийский научно-
исследовательский институт механизации 
сельского хозяйства ВИМ. 

По замыслу инициаторов, Российская 
технологическая платформа должна объ-
единить усилия ученых профильных НИИ, 
занимающихся исследованиями фунда-
ментального и прикладного характера, со 
специалистами сельхозмашиностроения 
(производственных компаний, заводов, 
технопарков, различных холдингов, сою-
зов предпринимателей, представителей 
среднего и малого бизнеса) и направить 
их деятельность на создание и внедрение 
в сельскохозяйственное производство 
инновационных машинных технологий с 
широким привлечением средств интеллек-
туальной автоматики.

Стратегической целью создания ТП 
в научном плане является формирование 
в Российской Федерации новых направ-
лений в области сельскохозяйственного 
машиностроения и приборостроения, а в 
практическом плане – обеспечение населе-
ния страны собственным продовольстви-
ем, способным конкурировать на мировом 
рынке, выведение России в ведущую ми-
ровую продовольственную державу.

Представители организаций обсудили 

Проект реализации технологической плат-
формы, в котором изложены задачи, стоя-
щие перед ее участниками.

1. Обеспечение роста производитель-
ности труда в сельском хозяйстве не менее 
чем в 4 раза за счет:

- технологического и технического 
перевооружения сельского хозяйства, по-
высив в 1,6–1,7 раза продуктивность от-
расли растениеводства и животноводства, 
достигнув по этому показателю среднеми-
ровых значений;

- увеличения валового производства 
сельсхозпродукции в 1,9–2,0 раза, исполь-
зуя для этого, кроме интенсивных факто-
ров, имеющийся земельный потенциал;

- технического переоснащения отрас-
ли машинами нового поколения, позволя-
ющими обеспечить более чем двукратное 
увеличение среднеотраслевой нагрузки на 
работника машинотехнологической сферы.

2. Обеспечение российскому агроком-
плексу техническую безопасность за счет 
развития отечественного сельскохозяй-
ственного машиностроения (доля отече-
ственных машин должна составлять не 
менее 80%).

3. Поднятие уровня технологических 
и технических знаний направленных на 
инновационное развитие сельскохозяй-
ственной отрасли, модернизацию произ-
водства, подготовку кадров как основы 
формирования и подъема агроэкономики.

4. Создание новых научно-производ-
ственных центров (компаний), в том числе 
с участием международных зарубежных 
фирм.

ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН» 
(Институт «Магарач») включен в состав 
участников ТП, в которую на первом этапе 
ее формирования и создания привлечены 
34 российских НИИ различных профиль-
ных направлений, а также 13 производ-
ственных российских компаний, таких как 
ОАО «Кировский завод» – основной произ-
водитель тракторов повышенной мощно-
сти; ОАО «Ростсельмаш» – производитель 
уборочной техники, ОАО «Тракторная ком-
пания «ВгТЗ» – Волгоградский тракторный 
завод; ООО «Агротехсервис» и другие ком-
пании – представители среднего и малого 
бизнеса.

Участие Института «Магарач» в Рос-
сийской ТП вызвано тем обстоятельством, 
что именно в отрасли виноградарства, как 
ни в одной другой, используется большой 
перечень специальных машин, которые 
требуют разработки и усовершенствова-
ния. Кроме того, для выполнения опера-
ций по уходу за кустом, которые принято 
называть «думающими», как, например, 
обрезка кустов, обломка, пасынкова-
ние, прививка в поле, а также подвязка и 
многое другое, требующих от работника 
интеллектуальных знаний, а порой и на-
учного подхода к выполнению той или 
иной операции, необходима разработка 
и создание отечественного современного 
ручного инструмента, различных приспо-
соблений и прочих устройств.
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 В отрасли виноградарства в Крыму за 
последние 30 лет площади под виноград-
никами уменьшились со 112 тыс. га до 30 
тыс. га. Обеспеченность сельхозпредприя-
тий тракторами для обслуживания остав-
шихся в эксплуатации виноградников, со-
ставляет менее 50%. Уровень механизации 
составляет не более 35–40%. При этом ряд 
механизированных операций, в связи с 
подорожанием ГСМ и плохой оснащенно-
стью хозяйств техническими средствами, 
вообще перестали выполняться или про-
водятся не в полной мере. К ним отно-
сятся такие агротехнологические приемы 
как культивация, чеканка, комбайновая 
уборка, механизированная укрывка ку-
стов винограда почвенным валом на зиму 
и открывка их весной, катаровка, глубокое 
рыхление, внесение удобрений и др. Из 
ручных операций не всегда проводится 
прищипывание, ошмыгивание коры, уда-
ление пасынков и др. Все это привело к 
снижению урожайности винограда более 
чем в 1,5–2,0 раза. Отсутствие современной 
высокопроизводительной техники и отток 
рабочей силы из сельской местности при-
вели к снижению площадей виноградных 
насаждений в Крыму.

С переходом Республики Крым в со-
став Российской Федерации перед отрас-
лью виноградарства поставлены задачи по 
возрождению славных традиций прошлых 
лет. Закладка новых виноградников по-
требует усовершенствования, разработки 
и серийного выпуска целого ряда машин и 
механизмов для их возделывания [3].

Институтом «Магарач» к проекту реа-
лизации ТП представлен предварительный 
«Перечень машин для садоводства, ягодо-
водства, виноградарства и питомниковод-
ства Республики Крым», включающий 52 
наименования специальной техники, для 
проведения полного цикла работ, начиная 
от подготовки участков под посадку и закан-
чивая уборкой урожая. При возделывании 
винограда этот цикл составляет 4–5 лет.

На наш взгляд, возрождение вино-
градарства должно проводиться на инду-
стриальной основе. Для чего необходимо, 
в первую очередь, улучшить материально-
техническую базу отрасли. Необходимо от-

метить, что наибольшие успехи в виногра-
дарстве СССР были достигнуты в 70–80-х 
годах прошлого столетия, когда для отрас-
ли серийно выпускался целый ряд машин, 
орудий и механизмов, в разработке кото-
рых были задействованы многие научно-
исследовательские организации, специ-
альные КБ и машзаводы, в т.ч. и Институт 
«Магарач» [4]. Для механизированных 
процессов в виноградарстве институтом в 
свое время был разработан целый ряд экс-
периментальных образцов техники, выпуск 
которой стоит на повестке дня и сегодня.

Институтом «Магарач» в составе Укра-
инской Национальной академии аграрных 
наук за последние 20 лет были проведе-
ны исследования по разработке экспе-
риментальных образцов виноградарской 
техники: машина для чеканки побегов, 
приспособление для установки приштам-
бовых кольев, машина для подбора и из-
мельчения лозы в междурядьях, ручной 
бур с гидроприводом для ремонта насаж-
дений [5, 6]. Кроме того разработаны ис-
ходные требования на рециркуляционный 
опрыскиватель тоннельного типа, разра-
боткой и изготовлением которого занима-
ется малое предприятие «Наука» под ру-
ководством профессора, д.т.н. П.А.Догоды 
(г.Симферополь) [7].

Вопрос усовершенствования и нала-
живания выпуска целого ряда машин, по 
которым были проведены в свое время 
исследования и разработаны эксперимен-
тальные образцы, выходит на одно из пер-
вых мест. 

Из-за недостатка многих видов техни-
ки отечественного производства для сель-
ского хозяйства в Российскую Федерацию, 
в т.ч. и Республику Крым, начали завозить 
импортную технику, в основном Европей-
ского производства. Однако, как показы-
вает практика, в большенстве случаев она 
не адаптирована к местным региональным 
условиям и технологиям возделывания 
винограда. При этом стоимость импортной 
техники изрядно завышена, как минимум в 
2–3 раза, что в итоге сказывавется на се-
бестоимости виноградовинодельческой 
продукции. Аналогичные обстоятельства 
сложились и в других отраслях растение-

водства.
В заключение необходимо отметить, 

что деятельность Российской технологи-
ческой платформы направлена на разви-
тие технического уровня всего сельского 
хозяйства, на разработку отечественных 
машин нового поколения, налаживания 
их выпуска. Участие Института «Магарач» 
в Российской технологической платформе 
«Инновационные машинные технологии 
сельского хозяйства» связанно непосред-
ственно с решением вопросов, направлен-
ных на подъем отрасли виноградарства 
как в Республике Крым, так и в Российской 
Федерации.
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COMPARATIVE RESEARCH OF ABILITY OF YEASTS OF LOCAL SELECTION AND 
COLLECTION YEAST VARIETY OF BORDOT TO PRODUCE VOLATILE COMPOUNDS

We evaluated the aroma-forming complexes of red table wines. They were produced with usage of Saccharomyces cere-
visiae (S 8-10 and K 10-11) - yeasts especially selected from local Alushta micro zone. Wines were produced with usage of 
Bordot (the collection culture), and yeasts of the local selection. Both qualitative and quantitative compositions of compounds 
of aroma-forming complex of wines were analysed. Results showed that irrespective of the raw materials used, the yeast races 
from the local selection have the ability to produce higher amounts of volatile phenols and acetates. 
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Вопросами изучения влияния на ка-
чество вина ароматических веществ, об-
разующихся во время брожения, занима-
лись многие видные отечественные [1-3] и 
зарубежные [4-6] ученые. Ранее показано 
[7], что раса Бордо независимо от состава 
исходного сырья характеризуется высокой 
способностью к образованию алифатиче-
ских и ароматических спиртов, карбониль-
ных соединений, придающим аромату ви-
номатериала цветочные оттенки.

Целью настоящей работы является 
сравнительный анализ ароматобразующих 
комплексов рас дрожжей местной селек-
ции и коллекционной культуры Бордо.

Для решения поставленной цели в 
условиях микровиноделия по классиче-
ской технологии были получены красные 
столовые виноматериалы из винограда 
сортов: Бастардо магарачский, Одесский 
черный, Сира и Каберне-Совиньон, про-
израстающих в Алуштинской микрозоне, 
с использованием расы Бордо (коллекция 
микроорганизмов для виноделия ФГБУН 
«ВННИИВиВ Магарач» РАН») и рас дрож-
жей местной селекции Sacch. cerevisiae 
(С8-10 и К10-11), селекционированных из 
самозабродившего сусла данных сортов 
винограда и имеющих фенотипы чувстви-
тельный - S и киллер - K соответственно.

Количественный и качественный со-

став ароматобразующих веществ иссле-
довали путём газовой хроматографии на 
хроматографе Aglient Technology 6890. Для 
математической обработки данных ис-
пользовали программу Statistica 8.

В процессе исследований виномате-
риалы подвергались стандартным методам 
анализов, органолептическому анализу 

(табл.). Исследовались ароматобразующие 
компоненты.

Среди идентифицированных арома-
тобразующих компонентов терпеноиды 
являются носителями сортового аромата 
винограда. Согласно данным, представлен-
ным в таблице, массовая концентрация рас-
сматриваемых компонентов варьировала 

Таблица 
Диапазоны варьирования и средние значения физико-химических, дегустационных  
и ароматобразующих компонентов виноматериалов, полученных с использованием  

разных рас дрожжей

Группы веществ

Раса дрожжей
Бордо К 10-11 С 8-10

диапазон  
варьирова-

ния

средние 
значе-

ния

диапазон  
варьирова-

ния

средние 
значе-

ния

диапазон  
варьирова-

ния

средние 
значе-

ния
1 2 3 4 5 6 7

Физико-химические показатели
Объемная доля этилового 

спирта, % об. 9,1-11,6 10,7 10,2-12,5 11,1 9,9-12,3 11,2

Массовая 
концентра-
ция, г/дм3

сахара 2,07-3,3 2,47 2,25-5,0 3,69 2,56-3,96 3,13
титруемые  
кислоты 5,81-7,69 6,9 5,25-7,8 7,13 5,21-7,8 7,11

летучие  
кислоты 0,28-0,5 0,42 0,19-0,52 0,45 0,16-0,6 0,43

фенольные  
вещества 1,92-3,2 2,52 2,08-3,35 2,65 1,94-3,4 2,58

Дегустационная оценка
7,63-7,79 7,70 7,71-7,79 7,75 7,71-7,78 7,74
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в диапазоне значений 0,08–0,84, при этом 
существенной разницы в средних значе-
ниях у рас дрожжей обнаружено не было  
(рис. 1, 2).

В результате анализа ароматобразую-
щего комплекса виноматериалов, полу-
ченных из разных сортов винограда с ис-
пользованием разных рас дрожжей, иден-
тифицировано 8 компонентов, представ-
ленных в таблице. Сравнение средних зна-
чений массовых концентраций терпеновых 
соединений этиловых эфиров, лактонов 
и карбонильных соединений не выявило 
значительного отличия в их количествах 
и аромате виноматериалов, полученных с 
использованием разных рас дрожжей.

Значительные расовые отличия на-
блюдались в содержании ароматических 
и алифатических спиртов, являющихся но-
сителями цветочного аромата виноматери-
алов. Установлено, что массовая концен-
трация фенилэтанола (обладает приятным 
запахом розы) в виноматериалах, приго-
товленных на коллекционной расе Бордо 
и опытной расе К 10-11, превосходила 
концентрацию данного компонента в вино-
материалах, приготовленных на опытной 
расе С 8-10. Также массовая концентрация 
летучих фенолов в виноматериалах, полу-
ченных на расах местной селекции К 10-11 
и С 8-10 в несколько раз превышала их со-
держание в виноматериалах, приготовлен-
ных на коллекционной расе Бордо. 

Таким образом, установлено, что от-
личительной особенностью рас дрожжей 
местной селекции является повышенная 
способность к образованию летучих фено-
лов. Полученные данные свидетельствуют 
о возможном сохранении расами дрожжей 
местной селекции направленности арома-
та виноматериалов, полученных традици-
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Рис. 2. Сходство и различие контрольной расы Бордо 
и опытной расы С 8-10 по содержанию алифа-
тических и ароматических спиртов, летучих 
фенолов, ацетатов
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Рис. 1. Сходство и различие контрольной расы Бордо 
и опытной расы К 10-11 по содержанию али-
фатических и ароматических спиртов, летучих 
фенолов, ацетатов

х

х

онно на коллекционной расе Бордо. 
Использование этой коллекционной 

культуры на винзаводе «Алушта» - фи-
лиала ФГУП «ПАО «Массандра» в течение 
многих лет позволило получать образцы 
виноматериалов высокого качества. 
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ВЛИЯНИЕ  РАС  ДРОЖЖЕЙ  НА  ФОРМИРОВАНИЕ  АРОМАТОБРАЗУЮЩЕГО 
КОМПЛЕКСА  СТОЛОВЫХ  ВИНОМАТЕРИАЛОВ ИЗ ВИНОГРАДА СОРТА МУСКАТ БЕЛЫЙ

В настоящей публикации представлены результаты исследования терпенового комплекса винограда сорта 
Мускат белый, произрастающего в Южнобережной зоне Крыма. Показано, что максимальное накопление терпеновых 
спиртов в виноградной ягоде наблюдалось при массовой концентрации сахаров 17,5 г/100 см3. Результаты 
исследования ароматобразующего комплекса белых столовых сухих виноматериалов, полученных с использованием 
разных штаммов дрожжей, показали, что использование для производства виноматериалов штаммов дрожжей 
Севастопольская 23 и Мускат венгерский способствует их обогащению терпеновыми спиртами; Мускат розовый 
− β-фенилэтилового спирта; Мускат-Р (4) и Кокур 3 − высших спиртов, а штамма Кокур 3 − сложных эфиров.
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THE INFLUENCE OF YEAST RACES ON THE FORMATION OF FLAVOUR-BUILDING 
COMPLEX IN TABLE BASE WINES OF MUSCAT WHITE VARIETY

 The publication dwells upon results of a study of terpene complex of Muscat White variety cultivated in the Southern coast 
of Crimea. It is shown that the maximum accumulation of terpene alcohols in a grape berry was observed when the mass 
concentration of sugars reached 17.5 g / 100 cm3. The results of the study of the flavour-building complex in white table dry 
base wines produced with the help of different yeast strains have shown that the use of Sevastopol 23 and Muscat Hungarian 
yeast strains contributes to their enrichment with terpene alcohols; Pink Muscat – with β-phenylethyl alcohol; Muscat-P (4) and 
Kokur 3 – with higher alcohols, and strain Kokur 3 – with compound esters.

Keywords: varietal flavour; terpene alcohols; β-phenyl ethyl alcohol; esters; higher alcohols; organoleptic characteristics.

Приоритетным направлением раз-
вития российской экономики в области 
виноделия является ориентирование про-
изводителя на выпуск высококачествен-
ной продукции. По данным Федеральной 
службы государственной статистики, в 
России доля винной продукции на алко-
гольном рынке мала − абсолютными лиде-
рами на нем остаются водка и пиво [1]. Не-
смотря на это в последние годы в России 
наблюдается тенденция развития культуры 
потребления более изысканных напит-
ков, в частности столовых вин. Согласно 
исследованиям независимой аналитиче-
ской компании Alto Consulting Group [2], в 
апреле 2015 г. производство столовых вин 
в Российской Федерации увеличилось на 
15,5% по отношению к уровню, отмеченно-
му в апреле 2014 г., и составило 3820,8 тыс. 
дал. Лидером производства столовых вин 
в 2014 г. был Южный федеральный округ: 
доля производимых в этом регионе столо-
вых вин составляла около 51,9 % от обще-
го объёма, произведённого в Российской 
Федерации.

Особый интерес для потребителя 
представляют вина, производимые из му-
скатных сортов винограда, отличающиеся 
легко узнаваемой сортовой индивидуаль-
ностью. Проблемным вопросом производ-
ства таких вин является сохранение и уси-
ление сортовых особенностей винограда. 

Сортовую особенность виноматериа-
лов из мускатных сортов винограда со-

ставляют цветочные тона в аромате и вкусе 
(оттенки розы, шалфея, акации); лёгкие 
цитрусовые ноты. Как следует из литера-
турных данных [3], формирование указан-
ных оттенков аромата вин обусловлено 
присутствием терпенов виноградной яго-
ды. Немаловажную роль в формировании 
цветочных оттенков аромата некоторые 
исследователи отводят β-фенилэтиловому 
спирту, незначительное количество ко-
торого в виде гликозилированной формы 
присутствует в винограде, а основное − 
образуется в ходе брожения в результате 
жизнедеятельности дрожжей [4]. 

Анализ литературных данных показал, 
что дрожжи рода Saccharomyces в боль-
шинстве случаев не обладают высокой 
гликозидазной активностью и способно-
стью к синтезу терпеновых соединений [5]. 
Однако, ряд авторов считают, что некото-
рые штаммы дрожжей способны синтези-
ровать небольшие количества терпенов, 
даже при отсутствии соответствующих 
прекурсоров в среде [6-8]. Кроме того, ме-
таболические процессы, происходящие в 
живой дрожжевой клетке, сопровождают-
ся выделением в окружающую среду эти-
ловых эфиров жирных кислот, играющих 
важную роль в формировании фонового 
аромата виноматериалов.

Многочисленные исследования влия-
ния разных рас дрожжей на формирование 
ароматобразующего комплекса винома-
териалов показали возможность их ис-

пользования для управления процессом 
формирования аромата готовой продукции 
[9-11]. В этой связи в ФГБУН «ВННИИВиВ 
«Магарач» РАН» проводится многолетняя 
селекционная работа, направленная на 
поиск культур дрожжей, максимально рас-
крывающих особенности сортового арома-
та винограда при производстве вин разных 
типов. Так, с 1947 по 2007 годы из спонтан-
носброженного сусла винограда мускат-
ных сортов было выделено шесть штаммов 
дрожжей Saccharomyces cerevisiae для 
производства десертных (Мускат розовый, 
Мускат белый, Мускат-Р (4), Кокур 3, Алеа-
тико) и игристых (Севастопольская 23) вин 
[12]. Авторами штамма Мускат-Р (4) [Па-
тент РФ № 2529832 С1] показано, что его 
использование способствует обогащению 
десертных вин монотерпенолами и слож-
ными эфирами и формированию яркого му-
скатного аромата [11, 13].

Целью настоящих исследований яв-
ляется изучение влияния штамма дрож-
жей рода Saccharomyces на формирование 
аромата белых столовых виноматериалов 
из винограда мускатных сортов.

Объектами исследований являлись 
виноград сорта Мускат белый, произрас-
тающий на ЮБК (п. Даниловка), урожая 
2015 г. (массовая концентрация сахаров 
17,5 г/100 см3, титруемых кислот 8,9 г/дм3) 
и виноматериалы, полученные из него в 
условиях микровиноделия с применением 
разных штаммов дрожжей Saccharomyces 
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cerevisiae из Коллекции микроорганиз-
мов виноделия «Магарач». Использовали 
штаммы дрожжей Мускат розовый, Кокур 
3, Мускат венгерский, Мускат 4 (Р), Мускат 
белый, Алеатико и Севастопольская 23, вы-
деленные из спонтанносброженного сусла 
винограда мускатных сортов, и штамм 47К, 
широко применяемый для производства 
столовых вин, в качестве контроля. Харак-
теристика культур дрожжей представлена 
в табл. 1 [12]. 

Технологическая схема приготовле-
ния виноматериалов предусматривала 
дробление винограда с гребнеотделением, 
прессование мезги и сульфитацию сусла 
из расчета 75±5 мг/дм3 общего диоксида 
серы, отстаивание сусла при температуре 
16-18oС в течение 12 ч, брожение освет-
ленного сусла на разных штаммах дрож-
жей при ограниченном доступе воздуха (с 
использованием гидрозатвора) и деканта-
цию виноматериалов после дображивания 
и самоосветления. 

Анализ химического состава и физико-
химических свойств виноматериалов осу-
ществляли по стандартизированным и 
принятым в современной энохимии мето-
дам [14]. Исследование ароматобразую-
щего комплекса виноматериалов осущест-
вляли с использованием газовой хромато-
графии (хроматограф Agilent Tehnologies 
6890). Органолептическое тестирование 
виноматериалов проводилось с привле-
чением членов дегустационной комиссии 
ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН» по 
10-балльной системе по шкале для моло-
дых виноматериалов.

По объемной доле этилового спирта, 
массовой концентрации титруемых кислот 
и сахаров опытные образцы виноматериа-
лов соответствовали требованиям ГОСТ 
32030 [15] (табл. 2).

Первым этапом при разработке техно-
логии производства столовых сухих вино-
материалов из ароматичных сортов вино-
града является определение оптимально-
го срока сбора винограда (достижение им 
ароматической зрелости, оцениваемой по 
накоплению терпеновых спиртов). Иссле-

дованиями ряда учёных 
[16-18] показано, что 
динамика накопления 
терпеновых соединений 
в винограде в процессе 
его созревания носит 
волнообразный харак-
тер. Анализ получен-
ных экспериментальных 
данных показал, что в 
исследуемом диапазо-
не сахаров, наибольшее 
накопление терпеновых 
спиртов было отмечено 
в винограде с массовой 
концентрацией сахаров 
17,5 г/100 см3 (рис. 1). Это согласуется с 
результатами исследований Зотова А.Н. 
[19], показавшими, что максимальное на-
копление терпеновых спиртов в винограде 
мускатных сортов в условиях ЮБК наблю-
дается при массовой концентрации саха-
ров от 17,0 до 19,0 г/100 см3, реже при 20,0 
г/100 см3. 

О ц е н и в а я 
роль штамма 
дрожжей в фор-
мировании ком-
плекса терпе-
новых спиртов в 
виноматериалах, 
отметим следую-
щее. По степени 
влияния иссле-
дуемых штаммов 
дрожжей на кон-
центрацию рас-
сматриваемых 
компонентов в 
виноматериалах, 
их условно мож-
но разбить на 3 
группы. К пер-
вой группе от-
несены штаммы, 
использование 

которых способствовало существенному 
увеличению суммарной массовой концен-
трации терпенов при сбраживании сусла в 
сравнении со значением показателя в ви-
нограде: Севастопольская 23 – в среднем 
в 2,3 раза, Мускат венгерский – в 1,6 раза 
(рис. 2). При этом накопление терпеновых 
соединений происходило в основном за 

Таблица 1 
Характеристика исследуемых штаммов дрожжей

Номер и наимено-
вание штамма

Культурально-морфологические и физиолого-биохимические  
особенности штамма Фенотип

I – 527
47 К (контроль) 

Клетки круглые, овальные; осадок пылевидный; штамм конкурен-
тоспособный при сбраживании нестерильного сусла; эффективно 
воздействует на биополимеры виноградного сусла, обладает вы-
сокой степенью гидролиза белка, сульфитоустойчив 

Киллер

I – 492
Мускат розовый 

Клетки круглые; не образует Н2S. После брожения виноградного 
сусла образует хлопьевидный осадок.

Чувстви-
тельная

I – 279
Кокур 3

Продуцент полигалактуроназы; образует плотный, конгломерат-
ный осадок. Практически не образует Н2S при брожении Киллер

I – 144
Мускат венгерский

После брожения виноградного сусла образует плотный пылео-
бразный осадок. При брожении образует Н2S в малых количествах

Чувстви-
тельная

I – 637
Мускат-Р (4)

Клетки круглые, овальные, размер 6,0 x 7,0 мкм, спорообразова-
ние − 1-4 споры в аске. Колонии большие, гладкие, выпуклые с 
ровными краями. После сбраживания виноградного сусла образу-
ет плотный пылеобразный осадок. Сульфито- и кислотовынослив

Нейтраль-
ная

I – 491
Мускат белый

Клетки круглые, овальные; образует плотный пылеобразный  
осадок. Не образует Н2S

Нейтраль-
ная 

I – 493
Алеатико

После сбраживания виноградного сусла образует хлопьевидный 
осадок; синтезирует Н2S в следовых количествах

Чувстви-
тельная

I – 525
Севастопольская 23

Клетки круглые. После сбраживания виноградного сусла образует 
плотный пылеобразный осадок; не образует Н2S. Холодоустойчив

Чувстви-
тельная

 Таблица 2
Значения показателей химического состава виноматериалов

Штамм  
дрожжей

Массовая концентрация, г/дм3 Объёмная 
доля спирта, 

% обсахаров титруемых 
кислот

требования ГОСТ 32030 не более 4,0 не менее 3,5 8,5-15,0
47К  2,5 7,9 10,1
Мускат розовый 2,5 7,9 10,2
Кокур 3 2,0 8,2 10,5
Мускат венгерский 2,4 8,0 10,3
Мускат-Р (4) 2,1 8,3 10,0
Мускат белый 2,0 8,2 9,7
Алеатико 2,2 8,3 9,7
Севастопольская 23 2,3 8,2 10,0

Рис. 1. Массовая концентрация терпенов в 
винограде с разной массовой концен-
трацией сахаров:

0
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Рис. 2. Массовая концентрация терпеновых соединений в виноматериа-
лах, полученных с использованием разных штаммов дрожжей:  
1 - Мускат розовый; 2 - Кокур 3; 3 - Мускат венгерский; 4 -  Мускат-Р 
(4); 5 - Мускат белый; 6 - Алеатико;  7 - Севастопольская 23;  8 - 47К:
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счёт их свободных форм. Вторая группа, в 
состав которой вошли штаммы дрожжей 
Кокур 3, Мускат белый и 47К, характеризо-
валась способностью к незначительному (в 
среднем в 1,2 раза) увеличению суммарной 
концентрации терпеновых соединений при 
сбраживании сусла. И третья группа, ис-
пользование представителей которой либо 
снизило концентрацию рассматриваемых 
компонентов, в основном свободных форм 
(штамм Мускат-Р (4), либо не оказало на 
неё влияния (штамм Алеатико).

Полученные результаты, возможно, 
связаны с особенностями метаболических 
процессов исследуемых штаммов дрож-
жей. Известно, что небольшие количества 
терпеновых соединений образуются как 
побочные продукты при блокировании 
процесса синтеза стеролов, что имеет ме-
сто в анаэробных условиях [20]. Вместе с 
этим в литературе имеются сведения о том, 
что дрожжи рода Saccharomyces способны 
синтезировать терпены в митохондриях, 
начиная с трансформации лейцина в мева-
лоновую кислоту [8].

Немаловажную роль в формирова-
нии цветочных оттенков аромата игра-
ют ароматические спирты, в частности 
– β-фенилэтанол, обладающий цветочно-
медовым запахом [21]. Как видно из дан-
ных, представленных на рис. 3, массовая 
концентрация β-фенилэтилового спирта 
в виноматериалах, полученных с исполь-
зованием разных штаммов дрожжей, ва-
рьировала от 18,0 до 39,5 мг/дм3. Наивыс-
шая его концентрация была обнаружена в 
виноматериалах, полученных на штамме 
Мускат розовый, − в среднем 39,5 мг/дм3. 
Концентрация β-фенилэтилового спирта в 
виноматериалах, для получения которых 
использовали штаммы дрожжей Кокур 3, 
Мускат-Р (4), Мускат белый, Севастополь-
ская и 47К, в среднем составляла 30,3 мг/
дм3. Наименьшей способностью к синтезу 
рассматриваемого соединения характери-
зовались штаммы дрожжей Мускат вен-
герский и Алеатико. Виноматериалы, по-
лученные с их использованием, характери-
зовались низким содержанием β-фенил-
этилового спирта − в среднем 18 мг/дм3. 
Согласно литературным данным, синтез 
β-фенилэтилового спирта по пути Эрлиха 
последовательно катализируется тремя 
ферментами − трансаминазой, катализи-
рующей реакцию трансформации фенила-
ланина в фенилпируват, трансформация 
которого до фенилацетальдегида катали-
зируется декарбоксилазой; дальнейшая 
трансформация фенилацетальдегида осу-
ществляется при участии дегидрогеназы 
[22]. Можно предположить, что представ-
ленные результаты являются следствием 
разной активности вышеупомянутых фер-
ментов у исследуемых штаммов дрожжей.

Формирование фонового аромата ви-
номатериалов связывают с присутствием 
высших спиртов и сложных эфиров [23-25]. 
Основную долю высших спиртов составля-
ет изоамиловый спирт, концентрация кото-
рого варьировала от 176,2 до 270,3 мг/дм3. 

Анализ экспериментальных данных пока-
зал, что наибольшее количество высших 
спиртов было в виноматериалах, получен-
ных с использованием штаммов Мускат-Р 
(4) и Кокур 3 − в среднем 320 мг/дм3, что 
в 1,3 раза выше, чем в виноматериалах, 
полученных с использованием других ис-
следуемых штаммов дрожжей, массовая 
концентрация высших спиртов в которых 
варьировала от 211,8 до 290,2 мг/дм3.

Анализ литературы показал, что нема-
ловажную роль в формировании фруктово-
ягодных оттенков аромата виноматериа-
лов и вин играют этиловые эфиры жирных 
кислот (С3, С6 – С10), в большинстве сво-
ём обладающие приятными фруктовыми 
оттенками [26]. Наибольшая суммарная 
массовая концентрация рассматриваемых 
компонентов отмечена нами в виномате-
риалах, полученных на штамме Кокур 3 – в 
среднем 5,6 мг/дм3; в виномате-
риалах, полученных с использо-
ванием штаммов дрожжей Му-
скат розовый, 47К, Мускат-Р (4) 
и Севастопольская 23, концен-
трация этиловых эфиров жир-
ных кислот составляла 4,0 – 4,8 
мг/дм3, штаммов Алеатико, Му-
скат белый и Мускат венгерский 
− 2,3 – 3,0 мг/дм3. Полученные 
результаты, согласно литера-
турным данным, могут быть обу-
словлены не только высокой ак-
тивностью энзимов дрожжевой 
клетки, участвующих в синтезе и 
гидролизе эфиров, но и концен-
трацией спирта и ацил-СоА [27]. 

Согласно результатам де-
густации, все представлен-
ные образцы виноматериалов 
были прозрачными, светло-
соломенного цвета с лёгки-
ми зеленоватыми оттенками 

(табл. 3).
При органолептическом тестирова-

нии отмечено, что сортовым ароматом 
цветочно-фруктового направления (с тона-
ми луговых трав, жасмина, розы, цитрусо-
вых) с пряными оттенками характеризова-
лись образцы виноматериалов, получен-
ные с использованием штаммов дрожжей 
47К, Мускат розовый, Мускат-Р (4), Сева-
стопольская 23. Использование данных 
штаммов дрожжей оказало благотворное 
влияние и на формирование вкуса винома-
териалов, который был охарактеризован 
как полный, гармоничный, округлый, мяг-
кий, с медовыми оттенками. Дегустацион-
ная оценка этих виноматериалов составля-
ла от 7,75 до 7,81 баллов. Наиболее тонкий 
и развитый аромат, переходящий во вкус, 
отмечен дегустаторами в виноматериалах, 
полученных при сбраживании сусла на 

Таблица 3
Органолептические характеристики столовых сухих виноматериалов из винограда  

сорта Мускат белый 2015 г. урожая

Штамм дрожжей,  
используемый при 

производстве  
виноматериалов

Терминологическое  
описание

Дегуста-
ционная 
оценка, 

балл

Мускат розовый Аромат цветочно-медового направления, с оттенками луговых 
трав (шалфей) и розы. Вкус мягкий, с пикантной горчинкой 7,76

Кокур 3 Аромат умеренный, травянистый, с легкими мускатными тона-
ми. Вкус фруктовый, невыразительный 7,68

Мускат венгерский
Аромат умеренный, цветочного направления со слабыми му-
скатными оттенками. Вкус плодово-ягодного направления, с 
излишней кислотностью

7,71

47К Аромат цветочный с легкими мускатными и пряными оттенка-
ми. Вкус гармоничный, легкая солоноватость в послевкусии 7,75

Мускат-Р (4) Аромат цветочно-фруктовый с пряными оттенками. Вкус пол-
ный, гармоничный, фруктовый с медовыми оттенками 7,78

Мускат белый Аромат приглушенный, цветочного направления с тонами ква-
шеных яблок Вкус полный, слегка окисленный 7,67

Алеатико Аромат цветочно-фруктового направления с травянистыми от-
тенками. Вкус простой, травянистый 7,68

Севастопольская 23
Аромат тонкий, сложный, цветочно-фруктовый, с оттенками 
жасмина и розы. Вкус округлый, гармоничный, цветочно-
фруктовый

7,81

Рис. 3. Влияние штамма дрожжей на концентрацию 
β-фенилэтанола в виноматериалах: 1 - Мускат 
розовый; 2 - Кокур 3; 3 - Мускат венгерский;  
4 - Мускат-Р (4); 5 - Мускат белый; 6 - Алеатико; 
7 - Севастопольская 23; 8- 47К.

0

5

10

15

20

25

30

35

40
мг/дм3

1 2 3 4 5 6 7 8
штамм дрожжей



24

№ 3  2016

штамме Севастопольская 23 и обогащён-
ных свободными формами монотерпено-
лов и β-фенилэтанолом. 

Использование штаммов Мускат вен-
герский и Мускат белый привело к полу-
чению виноматериалов с приглушенным 
сортовым ароматом, а в случае примене-
ния штаммов Кокур 3 и Алеатико – к появ-
лению в аромате и вкусе виноматериалов 
травянистых оттенков. Вкус этих винома-
териалов в основном простой и невырази-
тельный, иногда с тонами окисленности: 
дегустационные оценки – от 7,67 до 7,71 
баллов.

Таким образом, выявлено, что макси-
мальное накопление терпеновых спиртов 
в винограде сорта Мускат белый, произ-
растающего на ЮБК, наблюдается при 
массовой концентрации сахаров 17,5 
г/100 см3. Показано, что при брожении 
сусла в условиях ограниченного доступа 
воздуха: штаммы дрожжей Севастополь-
ская 23 и Мускат венгерский приводили 
к обогащению столовых виноматериалов 
свободными формами монотерпенолов; 
штамм Мускат розовый характеризо-
вался наивысшей способностью к син-
тезу β-фенилэтилового спирта; штаммы 
Мускат-Р (4) и Кокур 3 - высокой спирто-, 
а штамм Кокур 3 эфирообразующей спо-
собностями. Использование при броже-
нии сусла штаммов дрожжей 47К, Мускат 
розовый, Мускат-Р (4) и, особенно, Сева-
стопольская 23 позволяет получить столо-
вые сухие виноматериалы с выраженным 
сортовым ароматом цветочно-фруктового 
направления с пряными оттенками и гар-
моничным вкусом.

Дальнейшие наши исследования на-
правлены на оптимизацию режимов и 
условий проведения процесса брожения 
при производстве столовых сухих вин из 
винограда сорта Мускат белый.

Авторы выносят благодарность со-
трудникам отдела микробиологии за под-
готовку чистых культур дрожжей, ис-
пользуемых в настоящих исследованиях.
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ВЛИЯНИЕ КАТИОНОВ НА ПРОГНОЗИРОВАНИЕ СТАБИЛЬНОСТИ БЕЛЫХ 
СТОЛОВЫХ ВИНОМАТЕРИАЛОВ К КРИСТАЛЛИЧЕСКИМ ПОМУТНЕНИЯМ

Установлены зависимости значений температуры насыщения белых столовых виноматериалов по битартрату 
калия и тартрату кальция от молярного соотношения суммы катионов натрия и магния к кальцию, выраженные 
линейными уравнениями с коэффициентами детерминации 0,82 и 0,69. Определена зависимость между температурами 
насыщения по битартрату калия и тартрату кальция, которая выражена линейным уравнением с коэффициентом 
детерминации 0,61. Показано, что высокие значения молярного соотношения катионов натрия, магния к кальцию 
определяют их стабилизирующее действие и низкие значения величины температуры насыщения. 

Ключевые слова: температура насыщения; тартрат кальция; битартрат калия; молярное соотношение; винная кислота; 
кристаллический осадок; электропроводность.

Gerzhikova Victoria Grigorievna, Dr. Techn. Sci., Professor, Chief Research Scientist, Department of Chemistry and 
Biochemistry of Wine;
Cherviak Sofia Nikolaievna, Cand. Techn. Sci., Research Officer, Department of Chemistry and Biochemistry of Wine;
Pogorelov Dmitrii Yurievich, Research Officer, Department of Chemistry and Biochemistry of Wine;
Mikheieva Liliia Anatolievna, Junior Research Officer, Department of Chemistry and Biochemistry of Wine
Federal State Budget Scientific Institution «All-Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking «Magarach» of RAS», Russia, 
Republic of Crimea, 298600, Yalta, 31, Kirovа Str.;
Shcherbina Vita Anatolievna, Production Engineer in white wines production 
"Production and Technical Complex "Shabo" LLC, Ukraine, 67770, Odessa region, Belgorod-Dniester district, Shabo village, Dzerzhinsky st., 10

THE INFLUENCE OF CATIONS ON THE PREDICTION OF WHITE TABLE BASE WINE 
STABILITY TO CRYSTAL HAZE

The dependence between the temperature values under which white table wine materials are saturated with potassium 
bitartrate (tsat(KHTar)) and calcium tartrate (tsat(CaTar)), and the molar ratio of sodium and magnesium  gross cations to calcium, 
expressed by linear equations with determination coefficients of 0.82 and 0.69 has been ascertained. The dependence between 
temperature of saturation with potassium bitartrate tsat(KHTar)  and calcium tartrate tsat(CaTar), expressed by linear equations 
with determination coefficients of 0.61 has been defined. It has been proven that high values of the molar ratio between sodium 
and magnesium cations and calcium ((sodium+ magnesium)/calcium) determine their stabilizing effect and low values of the 
saturation temperature.

Keywords: saturation temperature; calcium tartrate; potassium bitartrate; molar ratio; tartaric acid; crystal sediment; elec-
trical conductivity. 

Важнейшим показателем качества 
вина является его устойчивость к помут-
нениям различного характера. Наиболь-
шая доля помутнений вин отечественного 
производства обусловлена выпадением 
кристаллических осадков. В большинстве 
случаев дестабилизация вин кристалличе-
ского характера связана с солями винной 
кислоты – битартратом калия и тартратом 
кальция [1, 2]. Образование кристалличе-
ских помутнений в винах обусловлено на-
рушением их ионного равновесия, которое 
зависит от катионно-анионного состава, 
спиртуозности, значения рН, температуры 
[3, 4].

Вопросу прогнозирования кристалли-
ческих помутнений посвящены работы Ва-
луйко Г.Г., Тарана Н.Г., Павленко Н.М., Ого-
родник С.Т., Рудышиной Н.М., Берга. [4-9].

В последнее время широкое распро-
странение в аналитической практике за-
водских и научных лабораторий получил 
способ диагностики склонности к кристал-
лическим помутнениям на основе исполь-
зования кондуктометрического метода 
измерения электропроводности винома-

териалов и вин до и после внесения в них 
битартрата калия и тартрата кальция [10]. 
Вместе с тем, в научной литературе имеют-
ся данные относительно влияния массовой 
концентрации ионов калия и кальция на 
результаты тестирования виноматериалов 
и вин на склонность к кристаллическим по-
мутнениям. Следствием этих работ было 
ограничение массовой концентрации ио-
нов кальция в столовых и крепких вино-
материалах соответственно до 80 и 90 мг/
дм3 [4, 11]. Данные о влиянии других ре-
гламентируемых по содержанию катионов 
на кристаллическую стабильность вино-
продукции в доступной нам литературе на 
текущий момент не описаны.

Целью наших исследований было 
изучение влияния катионов натрия и маг-
ния на температуру насыщения винома-
териалов битартратом калия и тартратом 
кальция с целью оценки их устойчивости к 
кристаллическим помутнениям.

В работе использовали белые обра-
ботанные виноматериалы, полученные на 
предприятиях Крыма и Одесской области, 
в количестве 32 образцов.

В виноматериалах определяли следу-
ющие показатели: температуру насыщения 
по битартрату калия и тартрату кальция, 
объемную долю этилового спирта, массо-
вую концентрацию винной кислоты, ионов 
калия, кальция, натрия, магния по обще-
принятым в винодельческой отрасли мето-
дам [10]. На основании полученных данных 
проводили расчет молярных соотношений 
катионов и математических зависимостей.

Значения исследуемых показателей 
систематизировали по температуре на-
сыщения виноматериалов битартратом 
калия. Весь диапазон  полученных значе-
ний  был разбит на 4 поддиапазона: 5-7оС; 
8-10оС; 11,2-12,6оС; 14-19,5оС соответ-
ственно. Диапазоны значений показате-
лей и их средние величины представлены 
в таблице 1.

Характеризуя общую тенденцию изме-
нения показателей по диапазонам, можно 
отметить, что увеличение температуры на-
сыщения сопровождается ростом значе-
ний массовой концентрации винной кисло-
ты, катионов калия и кальция, снижением 
содержания ионов натрия, магния, значе-
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ния рН, молярного соотношения катионов.
Температура насыщения, обеспечива-

ющая стабильность к калиевым помутне-
ниям, составляет 12оС [10]. Данные, пред-
ставленные в первых двух диапазонах, 
характеризуют продукцию как стабильную 
к этому виду помутнений. Третий и четвер-
тый диапазоны, отличаются более высоки-
ми значениями tнас(KHTar) и прогнозируют 
нестабильность продукции.

Аналогичная работа была проведена 
с экспериментальными данными по tнас 
виноматериалов тартратом кальция, диа-
пазон которых был разделен на 4 поддиа-
пазона: 5,0-8,0оС; 10,0-13,0оС; 15,0-18,8оС; 
20,0-22,5оС соответственно (табл. 2). 

Сопоставительный анализ экспери-
ментальных данных показал, что увели-
чение температуры насыщения сопрово-
ждается повышением значений массовой 
концентрации винной кислоты, катионов 
кальция, снижением величины рН, сни-
жением массовой концентрации катионов 
натрия и молярного отношения суммы ка-
тионов натрия и магния к кальцию. Диа-
пазоны изменения и средние значения 
массовой концентрации ионов магния в 
виноматериалах были близки для всех 
поддиапазонов температуры насыщения 
по тартрату кальция. По литературным 
данным величина показателя tнас(СаTar) 
для стабильных виноматериалов составля-
ет не более 20оС [10].

Математическая обработка экспери-
ментальных данных позволила установить 
следующие зависимости между:

– молярным соотношением  
и температурой насыщения виноматериа-
лов по тартрату кальция; зависимость вы-
ражена линейным уравнением (рис. 1)

y = – 3,797х + 26,154, R2 = 0,6971,
где у – температура насыщения по тар-

трату кальция (tнас(CaTar)); х – молярное от-
ношение катионов; 

– молярным соотношением  
и температурой насыщения виноматериа-
лов по битартрату калия; зависимость вы-
ражена уравнением вида (рис. 2)

y = – 3,7204х + 25,4, R2 = 0,8211,
где у – температура насыщения битар-

тратом калия (tнас(КНTar)); х – молярное со-
отношение катионов;

– температурами насыщения винома-
териалов по тартрату кальция и и по битар-

трату калия, выраженой уравнением (рис. 3)
y = 1,081х + 0,9124, R2 = 0,6123,
где х – температура насыщения по 

битартрату калия (tнас(КHTar)); у – темпе-
ратура насыщения по тартрату кальция 
(tнас(СаTar)).

Анализ линейных уравнений показы-
вает, что температуры насыщения по 
битартрату калия и тартрату кальция 
зависят от молярного соотношения 
суммы катионов натрия и магния к ио-
нам кальция.

Значению молярного соотно-
шения катионов в виноматериалах 
равному 1,7 соответствует темпера-
тура насыщения по битартрату калия 
19оС, напротив, для величины соот-
ношения катионов, составляющей 4,0, 
характерна температура насыщения 
10,5оС. В отношении тартрата каль-
ция отмечена аналогичная тенденция: 
температуре насыщения по тартрату 
кальция, равной 20оС, соответствует 

значение молярного соотноше-
ния катионов, составляющее 
1,6; при температуре насыщения 
по тартрату кальция, равной 5оС, 
величина молярного соотноше-
ния катионов равняется 5,5.

Установленные взаимосвя-
зи свидетельствуют об образо-
вании в виноматериалах катио-
нами натрия и магния смешан-
ных солей с винной кислотой, 
имеющих более высокую рас-
творимость, чем битартрат ка-
лия и тартрат кальция. Высокая 
массовая концентрация этих со-
лей ингибирует кристаллообра-

зование и предотвращает формирование 
помутнений, вызванных виннокислотными 
солями калия и кальция. Вместе с тем, об-
разование смешанных солей не блокирует 
процесс обработки виноматериалов холо-
дом, так как при снижении температуры 
происходит вытеснение из них катионов 

Таблица 2
Диапазоны варьирования значений показателей в зависимости от температуры насыщения 

виноматериалов по тартрату кальция (tнас(СаTar))

tнас(СаTar), 
оС

Массовая концентрация
Спирт, % 

об. рН

Молярное со-
отношение
Na+ + Mg2+

Ca2+

г/дм3 мг/дм3

ВК К+ Са2+ Na+ Mg2+

5,0-8,0 
6,5

1,5-3,01 
2,25

421-593 
486

47-94 
67

30-76 
50

66-109 
91

9,8-14,5 
11,6

3,10-3,38 
3,31

2,11-4,94 
3,72

10,0-13,0 
11,7

2,1-2,39 
2,28

490-641 
541

62-80 
71

34-154 
77

78-107 
91

10,5-12,2 
11,3

3,25-3,38 
3,32

2,43-5,28 
4,06

15,0-18,8 
16,2

2,2-5,21 
2,81

410-575 
516

65-129 
75

14-100 
62

70-122 
93

10,8-11,6 
11,3

2,87-3,39 
3,22

1,2-4,07 
2,86

20,0-22,5 
21,4

2,3-5,05 
3,94

450-570 
502

55-118 
83

12-172 
59

86-96 
90

10,9-11,6 
11,2

2,88-3,38 
3,09

1,48-5,13 
2,67

Таблица 1
Диапазоны варьирования значений показателей в зависимости от температуры насыщения  

по битартрату калия (tнас(KHTar))

tнас(KHTar), 
оС

Массовая концентрация
Спирт, % 

об. рН

Молярное 
оотношение

Na+ + Mg2+

Ca2+

г/дм3 мг/дм3

ВК К+ Са2+ Na+ Mg2+

5,0-7,0 
5,6

1,72-2,36 
2,1

454-524 
499

62-94 
79

31-66 
49

83-105 
90

10,5-12,6 
11,4

3,23-3,31 
3,26

2,1-4,16 
2,95

8,0-10,0 
9,6

1,92-3,01 
2,38

410-541 
489

60-81 
67

30-172 
72

76-122 
97

9,8-13,4 
11,3

3,10-3,39 
3,32

2,43-5,53 
4,3

11,2-12,6 
11,8

2,10-2,59 
2,36

460-570 
516

55-94 
72

43-105 
71

70-105 
87

10,9-11,6 
11,2

3,13-3,34 
3,25

2,71-4,13 
3,5

14,0-19,5 
18,0

1,5-5,21 
4,04

450-575 
517

63-129 
93

12-41 
23

66-96 
84

10,8-14,5 
11,8

2,87-3,7 
3,12

1,2-3,4 
2,13

y = -3,797x + 26,154
R2 = 0,6971
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Рис. 1. Зависимость температуры насыщения 
по тартрату кальция от молярного со-
отношения катионов в виноматериалах 

y = -3,7204x + 25,4
R2 = 0,8211

0

5

10

15

20

25

0 2 4 6
(Na++Mg2+)/Ca2+

t на
с(

KH
Ta

r),
o C

Рис. 2. Зависимость температуры насыщения 
по битартрату калия от молярного соот-
ношения катионов в виноматериалах
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Рис. 3. Взаимосвязь показателей температуры 
насыщения по битартрату калия и тар-
трату кальция в виноматериалах
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натрия и магния и замещение ионами ка-
лия и кальция, образующих нераствори-
мые соли с винной кислотой, выпадающие 
в осадок. 

Таким образом, определение моляр-
ного соотношения суммы катионов на-
трия и магния к кальцию является допол-
нительным показателем эффективности 
технологической обработки холодом при 
прогнозировании стабильности виномате-
риалов к кристаллическим помутнениям.
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Проведен анализ существующих в настоящее время классификаций тихих, игристых вин и коньяков на 

основе научно-исследовательской литературы, законодательных и нормативных документов РФ, ЕАЭС, МОВВ, 
ЕС. Установлены проблемные вопросы классификации винопродукции, заключающиеся в не согласованности 
законодательных и нормативных документов в области производства, контроля и оборота винопродукции. 
С целью систематизации и гармонизации с системами межгосударственной классификации разработан 
проект классификации винопродукции Российской Федерации, позволяющий определить место отечественной 
винопродукции, унифицировать требования к винопродукции разных типов и др.
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ON THE QUESTION OF THE CLASSIFICATION OF WINE PRODUCTS OF THE RUSSIAN 
FEDERATION

The analysis of the currently existing classifications quiet, sparkling wines and brandies, based on the research literature, 
legislative and normative documents of the Russian Federation, the EAEC, the OIV, the European Union. Installed problematic 
issues of classification of wine products, consisting in not the harmonization of legislative and regulatory documents in the field 
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Введение. Современные тенденции 
интенсификации аграрно-промышленного 
сектора экономики Российской Федера-

ции, в т.ч. по программе импортозамеще-
ния, ставят в области виноделия задачи 
повышения качества и «узнаваемости» 

отечественной винопродукции, в т.ч. опре-
деленных регионов происхождения, её 
конкурентоспособности на внутреннем и 
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мировом рынках.
Виноградовинодельческая отрасль 

оказывает положительное влияние на 
экономику того региона, где она функцио-
нирует, являясь бюджетонаполняющей и 
социально значимой. От того, насколько 
будет информирован потребитель о ви-
нодельческой продукции: типе, техноло-
гии, качестве, возрасте, происхождении 
и уровне защиты от фальсификации – за-
висит, в конечном итоге, уровень спроса 
винопродукции на рынке и эффективность 
её производства. Идентификация вино-
продукции как фактора успешного её това-
рооборота должна базироваться на клас-
сификации, обоснованной с позиций ор-
ганолептических особенностей и качества, 
химического состава и используемых со-
ртов винограда, технологических приемов, 
географических регионов её производства 
и уровня правовой защиты.

В России производство и оборот вино-
дельческой продукции регулируется Фе-
деральным законом «О государственном 
регулировании производства и оборота 
этилового спирта, алкогольной и спирто-
содержащей продукции и об ограничении 
потребления (распития) алкогольной про-
дукции» №171-ФЗ от 22.11.1995 г. (далее 
по тексту ФЗ №171) [1], в котором в соот-
ветствии с обозначенной сферой действия 
и определения основных терминов вино-
градарства и виноделия отсутствует струк-
турная классификация винопродукции. В 
национальных стандартах [2-13], многие 
из которых гармонизированы с междуна-
родными, также нет четкости по вопро-
сам классификации и взаимосвязи с ФЗ 
№171. В законодательных и нормативных 
документах классификационные позиции 
имеют расхождения по величинам норми-
руемых показателей и не всегда соответ-
ствуют позициям по Классификатору видов 
продукции Федеральной службы по регу-
лированию алкогольного рынка (РАР) [14], 
по Общероссийскому классификатору про-
дукции по видам экономической деятель-
ности (ОКПД 2) [15], по Единой товарной 
номенклатуре внешнеэкономической дея-
тельности Евразийского экономического 
союза (ТН ВЭД ЕАЭС) [16]. 

Сложившаяся ситуация отрицательно 
сказывается на поступательном развитии 
отрасли и производстве продукции, вво-
дит в заблуждение потребителей и от-
крывает возможности её фальсификации, 
что, в конечном итоге, подрывает имидж 
отечественных производителей. 

 Изменение ситуации по устранению 
разночтения законодательных и норма-
тивных документов в области производ-
ства, контроля и оборота винопродукции и 
их систематизация в единый кластер воз-
можно путем создания научнообоснован-
ной классификации винодельческой про-
дукции, направленной на:

- упорядочение ассортимента вино-
продукции по видам, классам, типам, кате-
гориям, наименованию и т.д.;

- создание унифицированных требо-

ваний к винопродукции разных типов, ка-
тегорий, наименований и т.д.;

- оптимизацию соответствующей 
нормативно-технической документации 
для производства и контроля производ-
ства, качества сырья и винопродукции и её 
оборота (в т.ч. в системе РАР – Классифи-
катор видов продукции, а также ОКПД 2);

- определения места отечественной 
винопродукции в системах межгосудар-
ственной классификации, в первую оче-
редь Евразийского экономического союза 
(ЕАЭС), а также Международной орга-
низации винограда и вина (МОВВ, OIV - 
Organisation internationale de la Vigne et du 
Vin) и Европейского Союза (ЕС) и др., для 
осуществления равноправной внешнеэко-
номической деятельности (ТН ВЭД ЕАЭС). 

Целью настоящей публикации явля-
ется разработка проекта классификации 
винопродукции на основании анализа за-
конодательной и нормативной документа-
ции Российской Федерации, ведущих ви-
нодельческих стран мира, ретроспективной 
и современной научно-исследовательской 
литературы по рассматриваемому вопросу. 

Материалами исследований явля-
лись:

- ФЗ №171, национальные и межго-
сударственные стандарты: ГОСТ 31782, 
ГОСТ 32030, ГОСТ 32715, ГОСТ Р 52404, 
ГОСТ Р55242, ГОСТ Р 52335, ГОСТ Р 52195, 
ГОСТ 31731-2012, ГОСТ 31492-2012, ГОСТ 
Р 51165-2009, ГОСТ Р 52558-2006, ГОСТ 
33336-2015 [1, 2-13]; 

- OIV Code Sheet, Issue 2016/01; По-
становления ЕС № 479/2008; № 491/2009 
[17-19]; 

- CN (Сombined nomenclature - Ком-
бинированная номенклатура ЕС), ТН ВЭД 
ЕАЭС; ОКПД 2 Классификатор видов про-
дукции РАР [14 - 16, 20]. 

- правила и нормативные акты в ви-
нодельческой промышленности; научно-
исследовательские источники, представ-
ленные в списке литературы.

Результаты и обсуждение. Прове-
денный анализ научно-исследовательских 
источников показал, что проблемным во-
просом классификации винодельческой 
продукции является выбор классифицирую-
щих признаков (критериев) и их иерархии. 

По мере развития теории и практи-
ки виноделия, появления новых знаний о 
процессах производства винопродукции, о 
факторах, обусловливающих органолепти-
ческие особенности её различных видов и 
типов, расширение ассортимента, а также 
развитие торгово-экономических отноше-
ний между виноградо-винодельческими 
странами, изменялись и классифицирую-
щие признаки продукции. 

В качестве примера в табл. 1 представ-
лена ретроспектива основных этапов науч-
ных и промышленно-товарных подходов к 
классификации вин на территории России, 
СССР, Украины в XX столетии. Отметим, что 
для группировки винопродукции по раз-
личным признакам до настоящего времени 
применяется разнообразная терминология 

– класс, категория, тип, род, вид, группа и 
т.д., которая затрудняет анализ схем клас-
сификации и, соответственно, требует уни-
фикации.

В 1909 г. профессор Ховренко М.А. 
предложил «общую (элементарную) клас-
сификацию вин», в которой в качестве 
основных критериев принимались цвет, со-
держание спирта, сахара и диоксида угле-
рода, а вина подразделялись на категории: 
столовые, крепкие, десертные, игристые, 
газированные [21]. Данная классификация 
являлась промышленно-товарной класси-
фикацией, ориентированной на потреби-
теля.

Профессором Простосердовым Н.Н. в 
1939 г. была предложена научно- промыш-
ленная классификация, в которой базис-
ным признаком являлся процесс брожения 
[22]. По этому признаку вина делятся на 
две категории: вина с ненарушенным ба-
лансом спиртового брожения (продукт за-
конченного брожения) и вина с нарушен-
ным балансом спиртового брожения (за 
счет введения спирта, сахаросодержащих 
компонентов, углекислоты и т.д.); в зависи-
мости от содержания спирта и/или сахара 
вина каждой категории подразделяются 
на подкатегории. Простосердов Н.Н. впер-
вые ввел понятие «тип» вина, связав его с 
органолептическими особенностями вина, 
приобретаемыми в результате использо-
вания специальной технологии, сложив-
шейся на родине «прототипа». Тогда же 
автором было отмечено, что в понимании 
потребителей многих стран названия таких 
прототипов как портвейн, мадера, херес, 
кахетинское, шампанское и др. из гео-
графических стали нарицательными, т.е. 
«родовыми»; а род (прототип) вина может 
подразделяться на виды: например, херес 
(род) испанский (вид) [22].

Профессор Герасимов М.А. за основу 
классификации вин также принял техноло-
гические признаки: автор разделил вина 
на 2 группы: натуральные, полученные 
брожением виноградного сусла без каких-
либо добавлений, и улучшенные - с добав-
лением сахара, спирта, насыщенные СО2 
[23]. Количественное содержание спирта и/
или сахара в вине автор рассматривал как 
вторичные классификационные признаки, 
согласно которым каждая из вышеуказан-
ных групп подразделялась на подгруппы: 
столовые и десертные. По классификации 
Герасимова М.А столовые вина могут быть 
только тихими, а игристые и шипучие – от-
носятся к десертным. 

Главный винодел завода «Массандра» 
(с 1936 по 1962 гг.) Егоров А.А. [24] впер-
вые в отечественной истории классифи-
кации вин в качестве основного признака 
использовал содержание углекислоты, 
разделив вина на « вина тихие» и «вина, 
выделяющие углекислоту». Классифика-
ционными признаками являлись особен-
ности технологии: естественное брожение, 
способ остановки брожения, насыщение 
вина углекислотой при брожении сусла, 
вторичном брожении вина, путем искус-
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ственного насыщения и количественное 
содержание спирта и сахара (см. табл. 1). 

Наиболее строгой в научном отноше-
нии является классификация, предложен-
ная Г.Г. Агабальянцем [25], где главным 
классификационным признаком является 
степень окисленности вина, согласно ко-
торой вина подразделяются на 4 группы, в 
каждую из которых входят вина различных 
кондиций: от столовых сухих до ликер-
ных десертных. Полуигристые, игристые и 
шипучие вина по этой классификации от-
несены к 1-ой группе: неокисленные (см. 
табл.1). Однако, предложенное автором 
использование массовой концентрации 
уксусного альдегида для оценки степени 
окисленности вин, а также ряда несуще-
ственных признаков «терпкость» и «кара-
мелизация», является весьма спорным [26, 
27]. Из-за сложности и указанных недо-
статков эта классификация не подходила 
для широкого использования.

Рассмотренные авторские классифи-
кации вин предусматривают системати-
зацию винопродукции одновременно по 
нескольким неоднородным признакам: 
технология, состав, назначение, качество. 

Дифференциация вин по группам не всегда 
была понятна потребителю, зачастую име-
ла противоречивое толкование, а также 
использовала в качестве базового призна-
ка «технологию» без учета биохимических, 
физико-химических и микробиологиче-
ских процессов формирования органолеп-
тических особенностей вин. Это снижало 
научную и практическую значимость пред-
ложенных классификаций и не отвечало 
современным требованиям системати-
зации и классификации винодельческой 
продукции.

На основании обобщения представ-
ленных в табл. 1 авторских классификаций 
в СССР была разработана промышленно-
товарная классификация вин, которая дей-
ствовала вплоть до 90-х годов XX в. При её 
составлении были выделены 3 основных 
признака химического состава вин: содер-
жание диоксида углерода, объемная доля 
этилового спирта и массовая концентра-
ция сахаров; остальные признаки являлись 
дополнительными [28]. 

Образование суверенных государств 
на постсоветском пространстве, развитие 
внешнеэкономических связей в области 

виноделия, последовательное осущест-
вление странами мероприятий по вступле-
нию в ВТО, в т.ч. принятие «Соглашения о 
мерах по предупреждению и пресечению 
использования ложных товарных знаков 
и географических указаний» [29] повлекло 
за собой необходимость изменения суще-
ствующей классификации вин.

В 1996 г. в Институте винограда и вина 
«Магарач» была предложена классифика-
ция вин, учитывающая некоторые аспек-
ты Европейского законодательства [30]. 
Предложенная классификация предусма-
тривала дифференциацию вин на: группы 
(тихие и пенящиеся); клас сы (строго на-
туральные, натуральные и специальные 
(для тихих вин) и на нату ральные и осо-
бые (для пенящихся вин); категории (по 
цвету, по сортовому составу, по возрасту, 
по качеству); наименование («без ука-
зания места происхождения», «по месту 
происхож дения», «контролируемое по ме-
сту произрастания винограда»); типы (по 
содержанию сахара, спирта, растительных 
ингредиентов). Однако эта классификация 
вин представляется чрезмерно усложнен-
ной и не используется в виноделии. 

Таблица 1
Изменения научных и промышленно-товарных подходов к классификации вин (Россия, СССР, Украина)

Автор, год
Классификации вин

признаки, иерархия позиции

Ховренко М А., 
1909 г.

Цвет и содержание
1) спирта, сахара
2) СО2

столовые, крепкие, десертные, игристые, газированные

Простосердов 
Н.Н., 1939 г.

1) баланс спиртового брожения
2) содержание спирта, сахара
3) ароматизированные, 
медицинские

с ненарушенным балансом спиртового брожения – легкие (спирт ≤ 14 % об), крепкие (спирт >14 
% об и кахетинского типа);
с нарушенным балансом спиртового брожения – содержащие избыток сахара и/или спирта 
(крепкие, сладкие, крепкие и сладкие, недоброд и сусло-вино) и/или СО2 (игристые). 

Герасимов М.А., 
1948 г.

1) натуральность (технология)
2) содержание спирта, сахара, СО2

натуральные, полученные брожением виноградного сусла без каких-либо добавлений – столо-
вые (с завершенным брожением), десертные (с завершенным и незавершенным брожением);
улучшенные: с добавлением сахара, спирта, насыщенные СО2 - столовые, десертные (тихие, 
игристые, шипучие).

Агабальянц Г.Г, 
1949 г.

Основные:
содержание
1) уксусного альдегида (степень 
окисленности)
2) СО2
3) спирта, сахара
Дополнительные: терпкость, кара-
мелизация и др.

неокисленные – столовые (легкие, полукрепкие, крепкие); десертные (легкие сладкие, полу-
крепкие полусладкие, сладкие, крепкие); полуигристые; пенящиеся (игристые, шипучие);
полуокисленные - столовые (полукрепкие, крепкие); десертные (типа токай, кагор, малага, пор-
твейн);
окисленные - столовые (сухие, крепкие), сладкие (типа мадера, марсала);
сильно окисленные – столовые (белые сухие крепкие); десертные (типа херес).

Егоров А.А, 
1955 г.

содержание
1) СО2
2) химический состав и тип вина

тихие (без СО2) – сухие естественного брожения (а – спирт не более 14 % об.; б- спирт более  
14 % об.), крепкие (а – крепление вводимым спиртом: тип портвейн, мадера, херес, марсала и 
др.; б – без добавления спирта), десертные (по способу предотвращения брожения: а –особой 
технологией - полусладкие; б –спиртом выше 16 % об. – сладкие и очень сладкие; в – сахаром 
(не менее 23 г/100 см3) и спиртом (13 % об) – ликерные;
содержащие СО2 - недоброды (сладкие малоалкогольные, Цимлянское, Асти и др), бутылочное 
шампанское, акратофорное игристое, щипучие.

СССР, 
1960-1991гг.

Содержание
1) СО2
2) спирта, сахара

тихие – столовые (сухие, полусухие, полусладкие); крепленые (крепкие; десертные: полуслад-
кие, сладкие, ликерные); ароматизированные;
содержащие СО2 – Советское шампанское (брют, самое сухое, сухое, полусухое, сладкое); игри-
стые; газированные.

ИВиВ «Мага-
рач»,

Загоруйко В.А. 
с сотр., 
1996 г.

1) содержание СО2 (группа)
2) натуральность (класс)
3) категории – цвет, сортовой состав, 
возраст, качество
4) наименование по происхождению
5) тип – содержание сахаров, спир-
та, растительных инградиентов 

1.тихие → 2. строго натуральные (без каких- либо добавок), натуральные (добавки виноград-
ного происхождения), специальные (добавка спирта-ректификата пищевого происхождения) 
→ 3. белые, розовые, красные → сортовые, купажные → молодые, без выдержки, выдержан-
ные, коллекционные → ординарные, марочные → 4. без указания происхождения, с указанием 
происхождения, контролируемые по месту происхождения → 5. сухие, полусухие, полусладкие; 
крепкие, полудесертные, десертные, ликерные; ароматизированные;
1. пенящиеся → 2. натуральные (полученные из сусла), особые (полученные шампанизацией и 
сатурацией) 3. белые, розовые, красные → сортовые, купажные → без выдержки, выдержанные, 
коллекционные → 4. без указания происхождения, с указанием происхождения, контролируе-
мые по месту происхождения → 5. брют, сухие, полусухие, полусладкие, сладкие → игристые, 
жемчужные, искристые; ароматизированные 
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Реформы винного права в Европе в 
конце XX – начале XXI веков привели к 
значительным изменениям в иерархии 
классификационных признаков и терми-
нологическом определении винопродук-
ции. Нами проанализирована современная 
классификации вин МОВВ, изложенная OIV 
Code Sheet, ISSUE 2016/01 [17] – результат 
представлен на рис. 1. Согласно [17], вином 
называется напиток, полученный исклю-
чительно путем частичного или полного 
спиртового брожения свежего винограда, 
дробленного или нет, или виноградно-
го сусла, с фактической объемной долей 
спирта не менее 8,5% об. Вина подразде-
ляются на «тихие» (массовая концентра-
ция диоксида углерода менее 4 г/дм3) и 
«полуигристые» (с концентрацией СО2 от 3 
до 5 г/дм3). В зависимости от количествен-
ного содержания сахаров вино может быть 
сухим, полусухим, полусладким, сладким. 
Остальные вина относятся к категории 
«специальных», включающей ликерные и 
пленочные вина, сладкие вина с остаточ-
ным сахаром винограда, Icewine, а также 
игристые и газированные вина. Список 
«специальных вин» не является ограничи-
вающим, т.е. предполагает возможность 
внесения в него новых типов вин. 

К отдельной категории относится 
«вино крепленое для перегонки». При про-
изводстве как ликерных вин, так и вин кре-
пленых для перегонки разрешено исполь-
зование нейтрального спирта (с объемной 
долей спирта не менее 96 % об), дистилля-
тов исключительно виноградного/винного 

происхождения. 
«Вина ароматизированные» по клас-

сификации МОВВ относятся к категории 
«продуктов из винограда, виноградного 
сусла или вина», т.е. являются напитками, 
в производстве которых и разрешено ис-
пользовать этиловый спирт из пищевого 
(не виноградного) сырья.

Организация общего рынка вина в 
странах ЕС регулируется действующими 
Регламентами ЕС [18, 19], в которых тер-
мины, относящиеся к продуктам вино-
делия (вино, ликерное вино, игристые и 
газированные вина, ароматизированные 
вина, крепленые вина для перегонки), а 
также правила их производства, в целом 
совпадают с представленными в OIV Code 
Sheet, ISSUE 2016/01. Вместе с тем в со-
ответствии с Регламентом № 479/2008 
основным принципом классификации вин 
в странах ЕС является географический 
регион происхождения. Классификация 
предусматривает две официальные ка-
тегории: «защищенное наименование по 
происхождению» (акроним PDO (protected 
designation of origin – англ.) или АОР 
(appellation d'origine protégée – фр.)) и «за-
щищенное географическое указание» (PGI 
(protected geographical indication – англ.) 
или IGP (indication géographique protégée – 
фр.)) [18]. 

В Комбинированной номенклатуре то-
варов (CN), используемой во внешней тор-
говле странами ЕС и гармонизированной с 
международной системой кодировки това-
ров (HS-codes), вина имеют товарную по-

зицию 2204 – «вина из свежего винограда, 
включая крепленые вина; сусло виноград-
ное, кроме указанного в позиции 2009», 
включающую подпозиции: 2204 10 – «вина 
игристые» и 2204 21 – «вина прочие; вино-
градное сусло, брожение которого было 
предотвращено или приостановлено путем 
добавления спирта». Каждая из подпози-
ций имеет субподпозиции: «с защищен-
ным наименованием по происхождению», 
«с защищенным географическим указа-
нием», а также «другие сортовые вина» и 
«другие» [20]. 

Постановления МОВВ и ЕС, в первую 
очередь, регламентируют продукты из ви-
нограда и правила их производства, а СN 
– оборот этих продуктов на мировом рын-
ке, но по принципиальным позициям они 
соответствуют друг другу. Вместе с тем, в 
CN имеется субподпозиции «другие сорто-
вые вина» и «другие», категории которых 
отсутствуют в Регламенте ЕС № 479/2008. 

В Российской Федерации внешнеэко-
номическая деятельность осуществляется 
в соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС, которая 
в области виноделия полностью гармо-
низирована с CN. На внутреннем рынке 
производство и оборот винодельческой 
продукции, в т.ч. импортируемой, регули-
руется ФЗ №171. Вероятно, в связи с этим, 
основные термины и определения видов 
винопродукции, их физико-химические 
характеристики и правила производства 
в ФЗ №171 гармонизированы с Регламен-
тами ЕС, однако не всегда соответствуют 
отечественным традициям винопроизвод-

Рис. 1. Классификация вин  МОВВ (OIV Code Sheet,  ISSUE 2016/01)

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Виноград  

Вино (белые, красные, другие): спирт (факт) ≥ 8,5 % об. 
(спец. закон: спирт (факт) ≥ 7,0 % об.) 

Dry (сухое): сахар, г/дм3 ≤ 4 

(или: ≤ 9, если «сахар, г/дм3 - общая 
кислотность, г/дм3 ≤ 2»)) 

Medium dry (полусухое):  
4 < сахар, г/дм3 ≤ 12 
(или: 4 < сахар, г/дм3 ≤ 18,  
если «сахар, г/дм3- общая кислот-
ность, г/дм3 ≤10») 

Semi-sweet (полусладкое):  
12 < сахар, г/дм3 ≤ 45 

Sweet (сладкое): сахар, г/дм3 < 45 

STILL (тихое): 
СО2, г/дм3  < 4 

специальное вино 
(характеристики обусловлены технологий; 

разрешено использование спирта,  
дистиллятов виноградного происхождения) 

ликерное  
15 ≤ спирт (приобр.), % об ≤ 22 (м.б. ≤24)  

flor (пленочное): 
спирт (факт) ≥ 15 % об. 

игристое 
Давление СО2 (эндогенный) ≥ 3,5 Bar 

газированное 
СО2 частично или полностью экзогенно-
го происхождения 

sweet (сладкое с остаточным сахаром 
винограда) 
спирт (факт)) ≥ 4,5 % об. 
спирт (потенц) ≥ 15 % об. 
сахар, г/дм3 < 45 

Icewine (ледяное) 
спирт (приобр.) ≥ 5,5 % об. 
спирт (потенц. в сусле) ≥ 15 % об. 

вино крепленое для  
перегонки 
18 ≤ спирт, % об ≤ 24  
(использование спирта ви-
ноградного происхождения) 

Semi-sparkling 
(полуигристое):  
3 ≤ СО2, г/дм3  ≤ 5 

вино ароматизированное 
– НАПИТОК (75 % вина или 
специального вина) 
14,5 ≤ спирт (факт), % об ≤ 22  
(разрешено использование 
спирта сельскохозяйствен-
ного происхождения) 

Продукты из винограда, вино-
градного сусла или вина 

Брют: сахар, г/дм2 ≤ 12,0 
Очень сухое: 12,0 ≤ сахар, г/дм2 ≤ 17,0 
Сухое: 17,0 ≤ сахар, г/дм2 ≤ 32,0 
Полусухое: 32,0 ≤ сахар, г/дм2 ≤ 50,0 
Сладкое: сахар, г/дм2 >50,0 
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ства, нормативным документам и ассор-
тименту выпускаемой продукции. В част-
ности, определение понятия «вино» по ФЗ 
№171 по принципиальным позициям соот-
ветствует определению «столовое вино» по 
ГОСТ 32030. При этом согласно ФЗ №171 
вино «с защищенным географическим ука-
занием» (ЗГУ) и «с защищенным наиме-
нованием места происхождения» (ЗНМП) 
может иметь минимальное содержание 
этилового спирта 4,5 % об. Винопродукция 
с такой спиртуозностью в РФ не имеет на-
учного обоснования, как в отношении тех-
нологии производства, так и безопасности 
для потребителя. 

На основании ФЗ №171, националь-
ных и межгосударственных (ЕАЭС) стан-
дартов составлена классификация вино-
дельческой продукции РФ, первая позиция 
которой классифицирует её на виды (п.23 
Статьи 2 ФЗ №171): «вино, игристое вино 
(шампанское), ликерное вино, дистилляты 
(винный, виноградный, коньячный), спирт-
ные напитки, произведенные из указанных 
дистиллятов (в том числе коньяк), винома-
териалы (виноградные), винные напитки». 
На рис. 2 представлена схема классифика-
ции не насыщенных СО2 вин, ликерных вин 
и винных напитков. Схема наглядно демон-
стрирует имеющиеся несоответствия в тер-
минологическом определении продуктов 
виноделия и величинах нормируемых по-
казателей в рассматриваемых документах 
и выявляет отсутствие четко обозначенных 
классификационных признаков и их иерар-
хии. Это создает сложности при производ-

стве и обороте винопродукции, затрудняет 
научный поиск в области совершенствова-
ния технологии вин и их ассортимента. 

Используя вышеизложенный анализ 
национальных и международных зако-
нодательных и нормативных документов, 
в ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН» 
разработан проект усовершенствованной 
классификации винодельческой продук-
ции РФ, представленный на рис. 3.

За основу классификации принято 
определение термина «вино», предложен-
ное нами в проекте Закона Республики 
Крым «О винограде и вине» [31] и бази-
рующееся на OIV Code Sheet и ГОСТ 32030: 
«вино - винодельческая продукция, произ-
веденная в результате полного или непол-
ного спиртового брожения свежего вино-
града, дробленного или нет, или свежего 
виноградного сусла». В отличие от ГОСТ 
32030, где речь идет о брожении «целых 
или дробленных ягод винограда», в пред-
лагаемом определении учтено, что ряд 
технологий предусматривает использова-
ние целых гроздей винограда (углекислот-
ная мацерация) или гребней (кахетинский 
способ). 

В качестве основных классификацион-
ных признаков вин нами приняты (в иерар-
хическом ряду):

- содержание диоксида углерода;
- технология; 
- выдержка; 
- происхождение.
По содержанию диоксида углерода 

вина подразделяются на «вина тихие» − не 

насыщенные диоксидом углерода, и «вина 
игристые» − насыщенные диоксидом угле-
рода.

По технологии «вина тихие» подраз-
деляются на вина столовые и вина ликер-
ные. 

Столовые вина в зависимости от коли-
чественного содержания сахаров подраз-
деляются на сухие, полусухие, полуслад-
кие, сладкие (в соответствие с ГОСТ 32030). 
Вместе с тем, предлагается сохранить ниж-
нее допустимое значение объемной доли 
этилового спирта в столовом вине не менее 
9 %, которая достигается (с учетом есте-
ственных потерь) при полном сбраживании 
свежего винограда или сусла с массовой 
концентрацией сахаров не менее 160 г/
дм3. Использование винограда с меньшей 
массовой концентрацией сахаров не по-
зволяет получать вина хорошего, прием-
лемого для потребителя качества − вино 
характеризуется неразвитым ароматом и 
цветом (поскольку накопление аромато-
бразующих компонентов винограда и ан-
тоцианов в виноградной ягоде взаимос-
вязано с накоплением сахаров), излишней 
«зеленой» кислотностью, грубостью вкуса 
(за счет превалирующего экстрагирования 
танинов семян); снижается биологическая 
ценность вина, резко сокращается гаран-
тийный срок хранения из-за различного 
рода помутнений.

В позицию «вино» «ликерное вино» 
как подпозиция включена по следующим 
причинам: во-первых, определение тер-
мина «ликерное вино» по OIV Code Sheet, 

Рис. 2. Классификация тихих вин, производимых в РФ, по Законам РФ, ГОСТ Р, МС ГОСТ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Виноград 
м.к. сахаров, г/100 см3:   ≥ 16,0 (белые), ≥ 17,0 (красные) ГОСТ 31782 

ВИНОПРОДУКЦИЯ  ФЗ 490 

Виноматериалы    спирт ≤ 22 % об. 

Вино 
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ГОСТ 32030 
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специальные 
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ликерное вино 
спирт 15-22 % об. 
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специальное вино 
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ванных сортов 
спирт (факт) 10 – 15 % 
об. 
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полусладкое 18 ≤ сахар, г/дм3 < 40 

сладкое сахар, г/дм3 ≥ 45 

коллекционное 

выдержанное 
≥12 месяцев 

ликерное вино 
ЗГУ, ЗНМП 

винные напитки 
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ароматизированное 
вино 
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ГОСТ Р 52195 
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сладкое сахар, г/дм3 ≥ 45 

вермут 
ГОСТ 32030, 
ГОСТ 52335 

экстрасухое сахар < 30 г/дм3 
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ФЗ №171, ГОСТ Р 52404, ГОСТ 32715 со-
ответствует термину «вино», принятому за 
основу разрабатываемой классификации; 
во-вторых, в ТН ВЭД ЕАЭС, гармонизиро-
ванной с CN, эти понятия включены в одну 
позицию 2204 «Вина виноградные нату-
ральные, включая крепленые;…». В связи 
с этим предлагается следующее определе-
ние термина: «вино ликерное − вино с объ-
ёмной долей этилового спирта от 13,0 до 
22,0 процентов, изготовленное в резуль-
тате полного или неполного спиртового 
брожения свежего винограда, дробленого 
или нет, или свежего виноградного сусла, с 
добавлением ректификованного спирта из 
виноградного или пищевого (вино ликер-
ное специальное) сырья, с добавлением 
или без добавления сахаросодержащих 
веществ виноградного происхождения». 
Определение «специальное вино» включа-
ется как подпозиция в позицию «ликерное 
вино», т.е. – «вино ликерное специальное», 
означающее, согласно ФЗ №171, вино ли-
керное с защищенным географическим 
указанием или с защищенным наимено-

ванием места происхождения, в производ-
стве которого допускается использование 
спирта этилового ректификованого из пи-
щевого сырья. Предлагаемое снижение 
минимального значения фактической объ-
емной доли этилового спирта в ликерных 
винах связано с тем, что в условиях юга 
России (в т.ч. в Крыму) производятся уни-
кальные марки высокосахаристых вин из 
винограда мускатных сортов с фактиче-
ской объемной долей спирта 13 % : «Му-
скат розовый Магарач» (с 1836 г.), «Мускат 
белый Ливадия» (с 1892 г.), «Мускат белый 
Красного камня» (с 1944 г.) и др.

В зависимости от типа вин, обуслов-
ленного технологией производства и ко-
личественным содержанием сахаров и 
этилового спирта, вина ликерные подраз-
деляются на крепкие и десертные ввиду 
существенных различий органолептиче-
ских характеристик вин указанных субпо-
зиций, технологических приемов, направ-
ленности и глубины физико-химических 
процессов, происходящих при их произ-
водстве и созревании, а также для понима-

ния отечественным потребителем. К субпо-
зиции «крепкие» относятся вина, имеющие 
прототипами херес, мадера, портвейн, 
марсала и др., к субпозиции «десертные» - 
мускат, токай, кагор, малага и др. 

К категории тихих вин в проекте клас-
сификации отнесены и ароматизирован-
ные вина, в т.ч. вермуты, которые могут 
быть, как столовыми, включая экстрасухие, 
сухие, полусухие, полусладкие и сладкие, 
так и ликерными специальными, включая 
крепкие и десертные. Отнесение «вина ви-
ноградного ароматизированного», в т.ч. 
«вермутов» к вину связано, в первую оче-
редь, с отечественными потребительскими 
традициями и высокой их биологической 
ценностью за счет введения ингредиентов 
из лечебных трав и другого растительного 
сырья. 

Сортовой состав винограда (вино со-
ртовое, т.е. приготовленное из винограда 
одного сорта) и цвет вина отнесены нами 
к дополнительным классификационным 
признакам вин. 

По выдержке виноматериалов вина 

Таблица 2
Критерии классификации игристых вин разных стран по состоянию на 1.01.2016 г.

Показа-
тели Категория МОВВ

Страна

Россия
Франция 

(Champagne, 
Cremant)

Италия (Spumante, 
Frizzante) Германия (Sekt) Испания (Cava) Украина

Массовая 
концен-
трация 

сахаров,  
г/дм3

Брют натур -* - - < 3 < 3 0 -

Экстра брют - < 6 2 ≤ 6 ≤ 6 ≤ 6 ≤ 6

Брют ≤ 12 6-15 До 15 <12 <15 ≤ 15 ≤ 15

Экстрасухое 12-17 - 12-17 12-20 12-20 16-19

Сухое 17-32 15-25 17-35 17-32 17-32 17-32 20-30

Полусухое 32-50 25-40 33-50 32-50 33-50 33-50 35-45

Полусладкое - 40-55 - - - - 55-65

Сладкое ≥ 50 55-70 ≥ 50 ≥ 50 ≥ 50 ≥ 50 ≥ 75

Избы-
точное 

давление 
диоксида 
углерода 

(СО2),  
к.Па

≥600 - - Шампанское 
(Champagne) -

≥ 350 игристое Российское 
шампанское - Спуманте (Spumante) шампанское 

Украины

≥ 300 - игристое, 
газированное Креман (Cremant) -

Зект (Sekt), 
газированное 
- Шаумвайн 

(Schaumwein)
Кава (Cava) игристое

< 300 - - - Фриззанте (Frizzante) Vino de Aguja -

100-250 -
игристое 

жемчужное, 
газированное 

жемчужное

искристые вина 
(pétillant) - полуигристое 

(Perlwein)
газирован-

ное

МК**,
г/дм3 ≥ 3, но ≤ 5 Полуигристое - - - - - -

Категория качества

Psr – produced in 
a specified region 

произведено 
в зарегистри-

рованном регионе, 
качественные вина

защищенного 
географиче-
ского указа-

ния 

контролируемое 
наименование по 
происхождению 

Appellation 
d’origine contrôlée

 (AOC)

вина с наименованием, 
контролируемым и га-

рантируемым по проис-
хождению 

Denominazione di Origine 
Controllata e Garantita 

(DOCG)

качественные 
вина с отличием 
Qualitatswein mit 

Pradicat (QmP)

высшая кате-
гория 

Denominacion 
de Origen 
Calificada 

(DOC)

-

защищенного 
наименова-
ния места 

происхожде-
ния

вина с гаран-
тированными 
параметрами 

качества 
Vin Délimité de 

Qualité Superieure 
(VDQS)

вина с наименованием, 
контролируемым по про-

исхождению DOC
Denominazione di Origine 

Controllata (DOC)

качественные 
вина из опреде-
ленных регионов 

Qualitatswein 
bestimmter 

Anbaugebiete 
(QbA)

наименова-
ние, контро-

лируемое 
по проис-
хождению 

Denominacion 
de Origen (DO)

-

Примечание: * - отсутствует категория, **МК - массовая концентрация диоксида углерода
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тихие (столовые и ликерные) подразде-
ляются на ординарные (в т.ч. молодые и 
выдержанные) и марочные. Под термином 
«выдержка» понимается технологический 
процесс созревания виноматериала или 
коньячного дистиллята в технологической 
таре в определенных условиях, способ-
ствующих формированию его типичности 
и улучшению качества, раскрытию инди-
видуальности, обусловленной почвенно-
климатическими условиями. При этом вы-
держка виноматериалов при производстве 
вин тихих должна осуществляться только 
в дубовой таре, поскольку именно лимити-
рованное проникновение кислорода воз-
духа через клепку и участие компонентов 
древесины дуба обеспечивают сбалан-
сированное протекание окислительно-
восстановительных процессов, с которыми 
связывают формирование типа и качества 
вина. Марочное вино может быть коллек-
ционным – изготовленное с выдержкой 
в бутылке после розлива не менее 3 лет 
в специальных хранилищах при соот-
ветствующих условиях. Для закладки на 
коллекционную выдержку в бутылках ис-
пользуют только марочное вино эталон-
ного и выдающегося органолептического 
качества. Вина ароматизированные, в т.ч. 
вермуты, могут быть только ординарными.

По происхождению и его правовой за-
щите тихие вина могут быть без указания 
происхождения, защищенных географи-
ческих указаний (ЗГУ) и защищенных (кон-
тролируемых) наименований мест проис-
хождения (ЗНМП (КНП)). В предлагаемой 
интерпретации этот классификационный 
признак отражает не только происхожде-

ние вина, но и категорию качества [32]. 
Вина тихие, а также игристые вина 

и коньяки с защищенным географиче-
ским указанием и защищенным наимено-
ванием места происхождения являются 
двумя ступенями высшей категории ка-
чества винопродукции. Винопродукция с 
географическим статусом отличается не 
только высоким качеством, но и особен-
ными (узнаваемыми) и устойчивыми орга-
нолептическими и физико-химическими 
свойствами, обусловленными особыми 
природно-климатическими условиями, а 
также сортами винограда и технологиями, 
характерными для указанного географиче-
ского объекта. Происхождение, производ-
ство и реализация вин с географическим 
статусом в обязательном порядке на всех 
этапах должно контролироваться уполно-
моченными органами. Становление вино-
делия с географическим статусом в РФ на-
ходится на начальном этапе и на пути его 
развития предстоит преодолеть серьезные 
проблемы, которые подробно рассмотрены 
нами [32]. И тем не менее, развитие вино-
дельческой отрасли в этом направлении 
неизбежно для обеспечения устойчивой 
конкурентоспособности отечественной ви-
нопродукции, как на внутреннем, так и на 
мировом рынке. 

В соответствии с предлагаемой клас-
сификацией географический статус может 
быть присужден тихим винам всех типов 
вне зависимости от выдержки, в отличие 
от действующей законодательной и нор-
мативной документации РФ, согласно ко-
торой ароматизированным винам такой 
статус не присваивается. Считаем, что аро-
матизированным винам может быть при-
своен географический статус в том случае, 
когда для их производства используется 
не только виноград, произрастающий в ге-
ографическом объекте происхождения, но 
и местное растительное сырье, использо-
вание которого способствует повышению 
качества и биологической ценности вин. 
Что касается ликерных десертных вин, на-
пример, типа кагор, мускат, производимых 
без выдержки, в частности, на предприя-
тиях Крыма, то их качество и узнаваемые 
органолептические характеристики позво-
ляют винам претендовать на присуждение 
им географического статуса. 

В соответствии с ФЗ №171 ликерные 
специальные вина, в производстве ко-
торых разрешено использование спирта 
этилового ректификованного из пищевого 
сырья, могут быть только категории ЗГУ 
и ЗНМП. Это в первую очередь касается 
уникальных вин, составляющих энологи-
ческую ценность страны и завоевавших 
мировое признание: например, «Мускат 
белый Магарача», «Мускат белый Красно-
го Камня», «Портвейн Красный Ливадия», 
«Мадера Серсиаль Магарач», «Каберне Ка-
чинское», «Солнечная Долина» и многие 
другие. Оригинальные и признанные вина 
категории специальных ликерных имеются 
и в других странах, входящих в ЕАЭС. При-
менение при производстве указанных вин 

спирта ректификованного виноградного 
происхождения, а тем более дистиллятов, 
как показали исследования Преображен-
ского А.А., Егорова А.А. [33], значительно 
искажает их органолептические свойства, 
практически нивелирует особенности бу-
кета. Но вместе с тем, именно эти элитные 
марки вин в соответствие с OIV Code Sheet, 
ТН ВЭД ЕАЭС, CN вообще не попадают в 
категорию «вино…» позиции 2204, что сни-
жает заинтересованность производителей 
в их выпуске. 

Проблемным вопросом гармонизации 
алкогольного рынка России с европейским 
является правовая охрана географических 
указаний и связанные с ней обозначения 
«шампанское», «коньяк». 

В настоящее время именовать игри-
стое вино «шампанским» (Champagne) 
имеют право только производители Фран-
ции, в строго демаркированных террито-
риях Шампани. Игристые вина, произве-
денные в других регионах Франции клас-
сическим (традиционным бутылочным) 
способом, называют «Креман» (Cremant). В 
Италии игристое вино называют Спуманте 
(Spumante) или Фризанте (Frizzante) в за-
висимости от избыточного давления диок-
сида углерода, в Испании игристые вина 
называют Кава («Cava), а в Германии - Зект 
(Sekt).

Согласно существующим классифика-
циям игристые вина различаются: 

по способу производства:
– бутылочным;
– резервуарным;
в зависимости от избыточного дав-

ления диоксида углерода:
– игристые, в т.ч. Российское шампан-

ское;
– полуигристые (жемчужные);
– газированные;
по выдержке:
– без выдержки;
– выдержанное;
– коллекционное;
по содержанию сахаров (табл. 2);
по категории качества и другим при-

знакам.
Согласно Постановлению (ЕС) Совета 

№ 479/2008, № 491/2009 в странах ЕС при-
нята классификация (рис. 4), по которой 
различают игристые вина, качественные 
игристые вина, качественные ароматизи-
рованные игристые вина, газированные 
игристые вина, полуигристые вина и гази-
рованные полуигристые вина. 

В соответствии с предписаниями ЕС 
некоторые страны определяют наименова-
ния вина по происхождению из регионов 
возделывания винограда: во Франции - 
Champagne, в Италии – Asti, Prosecco. 

В настоящее время в Российской Фе-
дерации согласно действующим норматив-
ным документам игристые вина также, как 
и в европейских винодельческих странах, 
подразделяются по разным критериям: ди-
оксиду углерода, по технологии производ-
ства, по выдержке и др. (рис. 5).

Согласно ФЗ №171, ст. 2, игристое 

Игристые вина

Игристое вино 
Р (СО2 эндогенный) ≥ 3,0 Bar,  
спирт (факт) ≥ 8,5 % об. 

Качественное игристое вино 
Р (СО2 эндогенный) ≥ 3,5 Bar,  
спирт (факт) ≥ 9,0 % об. 

Качественное ароматизированное  
игристое вино 

Р (СО2 эндогенный) ≥ 3,0 Bar,  
спирт (факт) ≥ 6,0 % об.,  
спирт (общ) ≥ 10,0 % об. 

Газированное игристое вино 
Р (СО2 частично или полностью экзо-
генного происхождения) ≥ 3,0 Bar

Полуигристое игристое вино
1,0 ≤ СО2 (эндогенный), Ваr ≤ 2,5
спирт (факт) ≥ 7,0 % об.,  
спирт (общ) ≥ 9,0 % об. 

Газированное полуигристое  
игристое вино

1,0 ≤ СО2 (частично или полностью эк-
зогенного происхождения), Ваr ≤ 2,5,
спирт (факт) ≥ 7,0 % об., 
спирт (общ) ≥ 9,0 % об. 

Рис. 4. Критерии игристого вина согласно 
постановлению ЕС № 479/2008,  
№ 491/2009
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вино (шампанское) может быть с защи-
щенным географическим указанием и 
защищенным наименованием места про-
исхождения. Необходимо обратить внима-
ние, что в 2015 г. разработан ГОСТ 33336-
2015 «Вина игристые. Общие технические 
условия» (начнет действовать с 1.01.2017 
г.), максимально гармонизированный с ФЗ 
№171, который будет введен в действие в 
качестве национального стандарта Россий-
ской Федерации взамен двум ГОСТ 31492-
2012, ГОСТ 31731-2012. Существенным 
дополнением в указанном ГОСТе является 
классификация игристых вин по категории 
географического статуса: географического 
наименования, с защищенным географи-
ческим указанием, с защищенным наиме-
нованием места происхождения. При этом 
недостаточно ясно введение подкатегории 
«географического наименования», которая 
отсутствует в ФЗ №171, что обусловит труд-
ности в выпуске игристых вин данной под-
категории.

В отношении игристых вин тради-
ционного наименования – Российское 
шампанское – возникает несоответствие в 
ГОСТ 33336 и ФЗ №171. Согласно ФЗ №171 
игристое вино (шампанское) может быть с 
защищенным географическим указанием 
и защищенным наименованием места про-
исхождения, а по ГОСТ 33336 – нет. В со-
ответствие с ГОСТ 33336 для Российского 
шампанского коллекционного, к произ-
водству которого предъявляются самые 
строгие технологические требования (ре-
гламентация сортов винограда, техноло-
гических приемов, вспомогательных ма-
териалов, бутылочная выдержка не менее 
3-х лет), направленные на обеспечение ис-
ключительно высокого и уникального ка-
чества продукции – географический статус 
не предусмотрен. Сложившиеся ситуация 
снижает уровень защищенности вин тра-
диционного наименования, вызывает не-
заинтересованность производителей вы-
пускать данный тип игристого вина, за счет 
низкой рентабельности. Как следствие, 
потребитель может потерять высококаче-
ственные игристые вина традиционного 
наименования.

В соответствии с предлагаемой 
ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН» клас-
сификацией все типы игристых вин (игри-
стые, жемчужные, традиционного наиме-
нования – Российское шампанское) могут 
иметь географический статус – с защищен-
ным географическим указанием (ЗГУ) и 
защищенным наименованием места про-
исхождения (ЗНМП), что обеспечит произ-
водство защищенной высококачественной 
винопродукции.

Коньяк является французским про-
дуктом, родовое название которого, гео-
графические границы местности его про-
изводства, сорта винограда и технология 
получения строго определены, регламен-
тированы и закреплены многочисленными 
законодательными актами Франции.

При выходе на европейский рынок 
ЕС России рекомендуют свою продук-

цию представлять под названием «брен-
ди». Согласно Регламента Европейского 
парламента и Совета ЕС №110/2008 под 
определением «бренди» следует понимать 
спиртной напиток с минимальной концен-
трацией спирта 36 % об., изготовленный 
из винного спирта, независимо от того, 
был добавлен дистиллят вина или нет, 
дистиллированный из расчета менее чем 
94,8% об. при условии, что содержание 
дистиллята не превышает максимума 50 % 
от содержания спирта в конечном продук-
те, выдержанный не менее одного года в 
дубовых бутах или не менее шести месяцев 
в дубовых бочках вместимостью не более 
1000 дм3 [34].

Кроме убытков, ожидаемых при отка-
зе России от родового названия, переход 
к названию «бренди» сдерживает произ-
водителей по причине его более низкого, 
чем у выпускаемых отечественных конья-
ков, качества, в связи с чем, происходит их 
искусственное ничем не оправданное обе-
сценивание.

В некоторых странах постсоветского 
пространства решение проблемы найдено 
во введении нового определения для ко-
ньяка, как, например, в Молдове, произ-
водящей коньяки под названием «дивин» 
(винный дистиллят) [35].

Для виноделия России целесообраз-
ным является применение рекомендаций 
соглашения по торговым аспектам прав 
интеллектуальной собственности (TRIPS), 
изложенное в п.4. ст.24 «Международные 
переговоры, исключения», указывающих 
на то, что ничто не требует от члена ВТО 
препятствовать продолжающемуся и ис-
ходному использованию географического 
указания другого члена, который исполь-
зовал на территории этого члена такое 
географическое указание постоянно в от-
ношении таких же товаров либо в течении 
по меньшей мере 10 лет, предшествующих 
15 апреля 1994 г., либо добросовестно до 
упомянутой даты [36]. Последний пункт ис-
ключений (п.4., ст. 24) позволяет сохранить 
на территории России названия спиртных 
напитков, содержащих географические 
указания другого члена ВТО, поскольку 
производство коньяка под этим наимено-
ванием осуществлялось в России еще с на-
чала XX века добросовестно до 15 апреля 
1994 г., т.е. более 10 лет до даты принятия 
Соглашения [37].

Производство и оборот спиртных  
напитков, в т.ч. коньяка, в РФ, как и 
вина, регулируются законами ФЗ №171 и 
№ 490-ФЗ. Определение «коньяк» в ре-
дакции Закона № 490-ФЗ требует, на наш 
взгляд, уточнения, которые изложены 
нами в проекте Закона Республики Крым 
«О винограде и вине» [31].

Предлагаемый нами проект класси-
фикации спиртных напитков РФ согласо-
ван по основным позициям с ФЗ №171,  
№ 490-ФЗ и европейской классификацией 
и предполагает три категории спиртных 
напитков, полученных на основе: винного 
дистиллята – бренди, коньячного дистил-

лята – коньяк, виноградного дистиллята – 
граппа, виноградная водка и др. 

В зависимости от выдержки коньяч-
ных дистиллятов коньяк подразделяют на 
ординарный – «трехлетний», «четырехлет-
ний», «пятилетний»; марочный – КВ, КВВК, 
КС, ОС; а также коллекционный (см. рис. 3). 

Согласно стандартам (ГОСТ Р 51618-
2009, ГОСТ 31732-2012) под определением 
коньяк «коллекционный» понимают ко-
ньяк КВ, КВВК, КС, ОС, дополнительно вы-
держанный в дубовых бочках или бутах не 
менее трех лет, без учета послекупажного 
отдыха [38, 39]. Однако, при такой «коллек-
ционной» выдержке коньяка продолжают-
ся процессы его созревания, аналогичные 
процессам, протекающим при выдержке 
коньячного дистиллята, что воздействует 
на органолептические характеристики ко-
ньяка и приводит к изменению его типа. 
Например, по окончании коллекционной 
выдержки коньяк типа КВ приобретает 
свойства и характеристики коньяка типа 
КВВК. Таким образом, в результате полу-
чается новая марка коньяка, отличная от 
своего прародителя. По нашему мнению 
целесообразно, по аналогии с тихими ви-
нами, коллекционную выдержку коньяков 
проводить в бутылках, и «коллекционным 
коньяком» считать марочный коньяк, вы-
держанные после розлива в бутылку не 
менее 3-х лет.

В соответствии с Законом № 490-ФЗ 
и предложенными нами уточнениями в 
определении «коньяк» [31], сформулирова-
но обозначение для «коньяков с защищен-
ным географическим указанием и «конья-
ков с защищенным наименованием места 
происхождения»:

Коньяк с защищенным географиче-
ским указанием – коньяк, производство 
которого, в том числе розлив, ограничено 

Игристые вина России

По содержанию диоксида углерода:
Игристые вина Р (СО2 эндогенный) ≥ 300 кПа
Российское шампанское Р (СО2 эндогенный) 
≥ 350 кПа
Игристые жемчужные Р (СО2 эндогенный) 
100-250 кПа
Газированные Р (СО2 экзогенный) ≥ 300 кПа
Газированные жемчужные Р (СО2 экзоген-
ный) 100-250кПа

По технологии производства:
резервуарное
бутылочное

 По выдержке:
 - без выдержки
 - выдержанное (не менее 6 мес. для резер-
вурного, не менее 9 мес. для бутылочного), 
 - коллекционное (не менее 2 года для 
резервурного, не менее 3 года для буты-
лочного)

по категории: 
 - географического указания (ограничение 
установленной географической зоной)

Рис. 5. Критерии игристого вина
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определенной географической зоной, из-
готовленный из коньячных дистиллятов, 
полученных фракционированной дистил-
ляцией (перегонкой) виноматериала на 
специальных медных аппаратах, произ-
веденного из винограда Vitis vinifera или 
происходящих от скрещивания между 
этим и другими видами рода Vitis, произ-
растающего и переработанного в данной 
географической зоне с присущими ей при-
родными и технологическими факторами, 
обеспечивающими устойчивые характер-
ные органолептические свойства продукта. 
Производится из винограда, не менее 85% 
которого выращено в границах данного 
географического объекта, а остальной ис-
пользованный для производства такой 
продукции выращен в границах субъекта 
Российской Федерации, в котором рас-
положен данный географический объект.

Коньяк с защищенным наименовани-
ем места происхождения – коньяк, про-
изводство которого, в том числе розлив, 
ограничено определенной географиче-
ской зоной, изготовленный из коньячных 
дистиллятов, полученных фракциониро-
ванной дистилляцией (перегонкой) вино-
материала на специальных медных аппа-
ратах, произведенного из винограда Vitis 
vinifera или происходящих от скрещивания 
между этим и другими видами рода Vitis, 
произрастающего и переработанного в 
данной географической зоне с присущими 
ей природными и технологическими фак-
торами, обеспечивающими устойчивые 
характерные органолептические свойства 
продукта. Производится из винограда, 
выращенного в границах данного геогра-
фического объекта.

Коньячной продукцией с защищен-
ным географическим указанием могут 
быть все категории коньяка, а с защищен-
ным наименованием места происхождения 
– коньяки марочные: КВ, КВВК, КС, ОС и 
коньяк коллекционный.

В классификаторах видов продукции 
(в ред. Приказа РАР от 23.06.2015 № 169), 
ТНВЭД ЕАС позиции коньяк (арманьяк) и 
бренди также разделены.

В обозначении «бренди» согласно 
отечественному стандарту (ГОСТ 52335) 
существенных противоречий с Регламен-
том Европейского парламента и Совета ЕС  
№ 110/2008 нет. 

В определение «бренди» нами пред-
лагается внести уточнения в части условий 
и срока выдержки напитка: рекомендова-
но выдержку осуществлять в дубовой таре 
или в нержавеющих или эмалированных 
емкостях с дубовой клепкой, которая со-
ставляет не менее 12 мес., что будет спо-
собствовать повышению качества этого 
напитка.

Выводы. ФГБУН «ВННИИВиВ «Мага-
рач» РАН» на основании анализа научно-
исследовательской литературы, законо-
дательных и нормативных документов РФ, 
ЕАЭС, МОВВ, ЕС разработан проект клас-
сификации винопродукции Российской 
Федерации. 

Классификация упорядочивает ассор-
тимент отечественных тихих и игристых 
вин по 4-м основным классификационным 
признакам: содержание диоксида угле-
рода, тип (технология), выдержка, про-
исхождение, а коньяков России - по двум 
признакам: выдержка и происхождение; 
определяет продукцию с географическим 
статусом, как продукцию высшей катего-
рии качества; отражает место отечествен-
ной винопродукции в системах межгосу-
дарственной классификации; позволяет 
унифицировать требования к винопродук-
ции в соответствии с её позицией в клас-
сификации. 

Проект классификации винопродук-
ции представлен для обсуждения руково-
дителями, специалистами и учеными вино-
дельческой отрасли. 
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Представлены результаты анализа нормативно-правовых документов, регламентирующих показатели 
качества и безопасности виноградных вин. Рассмотрены ГОСТ Российской Федерации, Технические Регламенты 
Таможенного Союза, Компендиум международных методов анализа сусла и вина, нормативные документы 
Европейского Союза, установлены их общие и отличительные особенности, диапазоны значений физико-химических 
показателей вин с указанием аналитических методов контроля. Показана необходимость расширения перечня 
показателей и методов их определения для оценки качества и безопасности виноградных тихих вин на основе 
гармонизации нормативных актов РФ с технической документацией МОВВ и ЕС.
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Контроль качества и безопасности 
пищевой продукции, в том числе алко-
гольной, становится все более актуаль-
ным, что обусловлено, с одной стороны, 
необходимостью повышения конкуренто-
способности отечественной продукции на 
внутреннем и мировом рынках, с другой 
– увеличением импорта-экспорта за счет 

расширения международного торгово-
экономического пространства. Монито-
ринг сырья и винодельческой продукции 
позволяет сократить степень рисков для 
здоровья и жизни потребителей, защитить 
имидж и коммерческие интересы добросо-
вестных винопроизводителей.

Ряд нормативных документов (НД) 

устанавливает диапазоны показателей ка-
чества и безопасности и методы их опре-
деления, в России это государственные 
стандарты (ГОСТ), являющиеся норматив-
ными неправовыми актами, т.е. имеющими 
добровольное применение. В отличие от 
ГОСТ, технический регламент (ТР) уста-
навливает обязательные для примене-
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ния и исполнения требования к объектам 
технического регулирования (п. 1, ст. 46, 
гл. 10 ФЗ «О техническом регулировании» 
от 27.12.2002 № 184-ФЗ) [1]). Существуют 
также требования Международной орга-
низации винограда и вина (МОВВ), Евро-
пейского Союза (ЕС) или отдельных стран, 
которые следует учитывать при экспорте 
винопродукции.

Разнообразие требований, методик и 
отсутствие систематизированной информа-
ции, изложенной в документах различно-
го уровня, может существенно осложнять 
аналитический контроль продукции. 

Целью данной работы являлась си-
стематизация показателей и методов их 
определения, изложенных в нормативной 
технической документации по контролю 
качества и безопасности тихих виноград-
ных вин.

В результате проведенного нами 
литературно-информационного поиска 
проанализировано более 500 норматив-
ных документов (ГОСТ Российской Феде-
рации, Технические Регламенты (ТР) Тамо-
женного Союза (ТС), Компендиум методов 
международных методов анализа сусла и 
вина МОВВ, нормативные документы Ев-
ропейского Союза), изложенные в специ-
альной литературе или опубликованные на 

официальных интернет-ресурсах. Рассмо-
трены документы, действующие на момент 
01 января 2016 г. 

Под безопасностью пищевой продук-
ции, в том числе вина, понимается состоя-
ние, свидетельствующее об отсутствии не-
допустимого риска, связанного с вредным 
воздействием на человека и будущие по-
коления [2]. Для оценивания показателей 
безопасности необходимо проведение 
идентификации – процедуры отнесения 
пищевой продукции к объектам техниче-
ского регулирования ТР. Идентификация 
пищевой продукции проводится по ее 
наименованию и признакам, изложенным 
в определении такой продукции в техни-
ческих регламентах на отдельные виды 
пищевой продукции, визуальным, органо-
лептическим, аналитическими методами.

При оценке качества вин в Россий-
ской Федерации и странах Евросоюза 
обязательным является проведение орга-
нолептического и аналитического (микро-
биологического и физико-химического) 
анализов [2, 3]. Процедура проведения ор-
ганолептического анализа (оценка цвета, 
прозрачности, аромата и вкуса вина) иден-
тична в разных винодельческих странах и 
может отличаться только способами выра-
жения результатов [4, 5].

В России существует ряд ГОСТ [6, 
7, 8, 9], регламентирующих показатели 
виноградных вин различных категорий  
(табл. 1), которые касаются качественных 
характеристик (содержание этилового 
спирта, титруемых и летучих кислот, саха-
ров, приведенного экстракта и лимонной 
кислоты) и показателей безопасности (со-
держание диоксида серы и сорбиновой 
кислоты). Требования к диапазонам значе-
ний этих показателей меняются в зависи-
мости от типа виноградных вин.

К винам защищенных географических 
указаний (ВЗГУ) и защищенных наименова-
ний мест происхождения (ВЗНМП) предъ-
являются более жесткие требования по со-
держанию летучих кислот и приведенного 
экстракта. ГОСТ 32715 «Вина ликерные, 
вина ликерные защищенных географиче-
ских указаний и вина ликерные защищен-
ных наименований мест происхождения. 
Общие технические условия» введен в 
действие 01.01.2016 г. Согласно поправ-
кам к ФЗ № 171 от 29.12.2015 № 400-ФЗ 
при производстве винопродукции данной 
категории допускается внесение спирта-
ректификата, произведенного из пищевого 
сырья [10]. Это согласуется с Резолюцией 
ОЕNО 5/82, которая является частью нор-
мативной базы МОВВ – Международного 

Таблица 1
Физико-химические показатели вин, регламентированные ГОСТ РФ [6-9]

Название 
 показателя

Тип 
вина

ГОСТ  Р 32030-2013
Вина столовые и винома-

териалы столовые. 
Общие технические 

условия

ГОСТ  Р 52404-2005
Вина ликерные и вино-
материалы ликерные. 
Общие технические 

условия

ГОСТ 55242 
Вина защищенных географических указаний и вина  
защищенных наименований мест происхождения. 

Общие технические условия
ГОСТ 32715 

Вина ликерные, вина ликерные защищенных  
географических указаний и вина ликерные защищенных 

наименований мест происхождения.
Общие технические условия

1 2 3 4 5

Объёмная доля  
этилового спирта, % Все типы

8,5-15,0*
(в виноматериалах долж-

на быть выше нижнего 
предела  на 0,5 %)

15,0-22,0*

Столовые ВЗГУ 4,5-15,0 %, при общей объемной доле 10,5-
15,0 %;*
Столовые ВЗНМП – 4,5-15,0 %, при общей объемной доле 
11,0-20,0 %*
Ликерные – 15,0-22,0 %*

Массовая концентрация

сахаров, г/л

Сухие Не более 4,0

Более 15,0**

Не более 4,0 (массовая концентрация сахаров может со-
ставлять не более 9,0 г/л при условии, что массовая кон-
центрация титруемых кислот меньше массовой концентра-
ции сахаров не более чем на 2,0 г/л)

Полусухие Более 4,0 и менее 18,0 ** Более 4,0 и менее 18,0 **
Полусладкие Более 18,0 и менее 45,0** Более 18,0 и менее 45,0**

Сладкие Более 45,0** более 45,0**

Ликерные ликерные – с массовой концентрацией
сахаров 15,0

титруемых кислот  
(в пересчете на винную 
кислоту), г/л

Все типы Не менее 3,5*** Не менее 3,5*** Не менее 3,5***

летучих кислот  
(в пересчете на  
уксусную кислоту), г/л

Все типы Белые  – не более 1,10
Красные – не более 1,20 Не более 1,20

Столовые белые и розовые – не более 0,90, 
Столовые красные – не более 1,00
Ликерные – не более 1,20

приведенного  
экстракта, г/л Все типы

Белые – не менее 16,0
Розовые – не менее 17,0
Красные – не менее 18,0

16,0,
в специальных выдер-
жанных – не менее 18,0

Столовые ВЗГУ: 
Белые – 17,0
Розовые – 18,0
Красные – 19,0
Столовые ВЗНМП: 
Белые – 18,0
Розовые – 19,0
Красные – 20,0
Ликерные не выдержанные – 16,0
Выдержанные (не менее 18 мес.) – 18,0
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кодекса энологической практики (часть II 
«Технологии производства и обработки 
вин крепленых», подпункт 3.5.1) [11].

Следует отметить, что при производ-
стве полусухих, полусладких и сладких 
столовых вин допускается подслащивание 
концентрированным виноградным сус-
лом в количестве, которое потенциально 
может увеличить содержание этилового 
спирта в готовой продукции не более чем 
на 4 процента [10], т.е. количество внесен-
ных сахаров не должно превышать 67 г/л. 
Вина защищенного географического ука-
зания и вина защищенного наименования 
места происхождения вырабатываются 
только путем неполного спиртового бро-
жения целых или дробленых ягод свежего 
винограда или сусла виноградного до тре-
буемой массовой концентрации сахаров, 
при производстве данной категории вин 
подслащивание не допускается [8]. Как 
нами было показано ранее, можно уста-
новить технологическую схему производ-
ства столовых вин – остановка брожения 
или подслащивание сухих виноматериа-
лов – по такому показателю как глюкозно-
фруктозный индекс (соотношение содер-
жания глюкозы и фруктозы) [12]. 

Помимо обязательных нормируемых 
показателей, характеризующих качество 
и безопасность винопродукции [2, 6-9], 
существуют показатели, которые являются 
маркерами подлинности вин (например, 
массовая концентрация металлов, хло-
ридов) и могут иметь установленные диа-
пазоны, законодательно не закрепленные 
в РФ [13, 14]. В нормативных документах 
государственного уровня, в соответствии 
с которыми выпускается вино, не регла-
ментируется содержание фурановых про-
изводных, высших спиртов, альдегидов, 
винной и яблочной кислоты, сульфатов, 
фосфатов, золы и ее щелочности, рН и др. 
На наш взгляд, в винах необходимо огра-
ничивать содержание такого элемента, 
как железо (не более 10 мг/л), так как этот 
металл играет значительную роль в про-
цессах дестабилизации и окислительного 
покоричневения [15].

Следующим этапом наших исследова-
ний было рассмотрение документов меж-

дународного уровня, регламентирующих 
показатели качества и безопасности вин: 
технологические Регламенты Таможенно-
го Союза, нормативные документы Между-
народной организации винограда и вина и 
Европейского Союза.

Под эгидой МОВВ разработаны Меж-
дународный Кодекс энологической прак-
тики и Международный энологический 
Кодекс, а также Компендиум международ-
ных методов анализа вина и сусла, кото-
рые представляют собой основу научной, 
правовой и практической деятельности. 
Компендиум, который играет важную роль 
в гармонизации методов анализа, впервые 
был опубликован в 1962 г., с последующи-
ми редакциями в 1965, 1972, 1978, 1990 и 
2000 годах, утвержденными на Генераль-
ной Ассамблее МОВВ [16].

Европейский Союз признает все мето-
ды определения показателей и их преде-
лы, изложенные в Компендиуме, и считает 
их обязательными для всех государств-
членов ЕС, так как многие винодельческие 
страны используют различные методы 
определения показателей, отраженные во 
внутренних нормативно-правовых актах. 
При контроле правил производства вино-
градных вин и качества винопродукции по 
регламентам ЕС № 479/2008, 606/2009 [17, 
18] следует руководствоваться методами, 
рекомендованными и опубликованными 
МОВВ в Компендиуме международных ме-
тодов анализа вин и сусла.

Мониторинг документов Европейско-
го Союза и Международной организации 
винограда и вина, посвященных качеству 
и безопасности показал, что общими по-
казателями качества вин для НД России [2, 
19], МОВВ [16] и ЕС [17, 18] являются: со-
держание летучих кислот, лимонной кис-
лоты, диоксида серы (табл. 2). ЕС регла-
ментирует также относительную плотность, 
рН, содержание общего экстракта, состав 
органических кислот, применяемых для 
подкисления. Допустимое содержание ди-
оксида серы по требованиям ЕС ниже, чем 
МОВВ, в которых в исключительном случае 
для сладких белых вин разрешается суль-
фитация до 400 мг/л.

Международная организация виногра-

да и вина в зависимости от целей анализа 
виноградных вин предлагает использовать 
следующие показатели их качества [16]:

– определения, необходимые для 
идентификации вин и являющиеся осно-
вой торговых отношений (сертификат № 1): 
цвет, прозрачность, удельный вес при 20оС, 
спиртуозность при 20оС, экстракт общий 
сухой, сахара, диоксид серы общий, рН, 
общая кислотность, летучая кислотность, 
мальвидин-3,5-дигликозид;

– определения, позволяющие удосто-
вериться в качестве и характере вина (сер-
тификат № 2): зола и ее щелочность, калий, 
железо, медь, диоксид серы свободный, 
кислота лимонная, кислота винная, сор-
биновая кислота, показатель Фолина-
Чокальтеу, хроматические индексы;

– частные определения, проводимые 
по дополнительным требованиям (серти-
фикат № 3): натрий избыточный, кальций, 
магний, сульфаты, наличие искусственных 
красителей.

Помимо обязательных показателей 
в условия контракта на поставку продук-
ции могут быть внесены дополнительные: 
показания тестов на розливостойкость, 
содержание различных пестицидов, ми-
котоксинов, а также органических кислот, 
глицерина, этиленгликоля, калия, каль-
ция, магния, натрия и др. [13, 16 (прило-
жение В), 17, 18]. Предельные значения 
перечисленных показателей могут уста-
навливаться страной-производителем для 
каждого типа вина определенного региона 
возделывания винограда.

При идентификации столовых вин 
МОВВ рекомендовано определять расчет-
ные показатели, базирующиеся на взаи-
мозависимости их основных компонентов: 
отношение Блареза (отношение объемной 
доли этилового спирта к массовой кон-
центрации связанных кислот; сумма Готье 
(сумма объемной доли этилового спирта 
и массовой концентрации титруемых кис-
лот); отношение Росса (отношение суммы 
объемной доли этилового спирта и мас-
совой концентрации связанных кислот к 
частному от деления массовой концентра-
ции спирта на содержание приведенного 
экстракта) [20]. Несоответствие указанных 

Окончание таблицы 1
1 2 3 4 5

диоксида серы, г/л

Сухие Не более 200

Не более 200

Столовые:
Сухие – не более 200
Полусухие, полусладкие, 
Сладкие – не более 300
Ликерные – не более 200

Полусухие
Полусладкие

Сладкие
Не более 300

лимонной кислоты, г/л Все типы Не более 1,0 Не более 1,0 Не более 1,0
сорбиновой кислоты, 
мг/л Столовые Не более 200 – –

Органолептические и 
физико-химические  
показатели

Все типы Вина конкретных наименований должны соответствовать требованиям технологической инструкции, утверж-
денной в установленном порядке

Примечания:

Допустимое отклоне-
ние для конкретного 
наименования вина

*  + 1,0 % 
**  + 5,0 г/л
*** + 1,0 г/л

* + 0,5 %, для виномате-
риала от – 0,2 % до 0,5 %
**  + 5,0 г/л
*** + 1,0 г/л

*+ 0,5 %,
** для полусухих + 5,0 г/л, полусладких и сладких – 10,0 г/л 
*** + 1,0 г/л
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Таблица 2 
Допустимые диапазоны компонентов, контролируемых по содержанию

Показатели ТР ТС [2, 19] МОВВ [21] ЕС [17, 18]
1 2 3 4

Показатели качества
Объемная доля этилового 
спирта, % Столовое – 8,5-15 %

Массовая концентрация:
титруемых кислот
(в пересчете на винную кис-
лоту), г/л

 Не менее 3,5

летучих кислот 
(в пересчете на уксусную 
кислоту)

20 мг-экв/л 
Исключение: крепленые выдержанные вина (склон-
ные к специальному законодательству и регулируемо-
му правительством) – предел может быть превышен

Для частично сброженного сусла, белых, розо-
вых вин не более 1,08 мг/л
Для красных – не более 1,2 мг/л

диоксида серы, мг/л, не 
более 

300 [19, прило-
жение 8]

150 для красных вин, содержащих максимум 4 г/л 
редуцирующих сахаров. 
200 для белых и розовых вин, содержащих максимум 
4 г/л редуцирующих сахаров. 
300 для красных, розовых и белых вин, содержащих 
более чем 4 г/л редуцирующих сахаров 
400 в исключительном случае  для некоторых сладких 
белых вин

Сухие вина:
красные – 150
белые и розовые – 200.
Вина с остаточными сахарами, определенными 
как сумма глюкозы и фруктозы, более 5 г/л: 
красные – 200
белые и розовые – 250.

Ликерные: 
при сахаре < 5 г/л – 150
при сахаре > 5 г/л – 200

мальвидина-3,5-диглико-
зида, мг/л,  не более 15

избыточного натрия не более 80 мг/л (OENO 12/2007)

сульфатов (в пересчете на 
сульфат калия), не более

1 г/л
Предел поднят: 
для вин, выдерживаемых в бочках в течение как ми-
нимум 2 года; для сладких вин; для вин, полученных 
дополнением к суслу или вину спиртов или водок – 
1,5 г/л
для вин с добавлением концентрированного сусла, 
для естественно сладких вин – 2,0 г/л 
для вин, полученных под пленкой (благородная пле-
сень) 2,5 г/л

Показатели безопасности
Токсичные элементы

охратоксин А 2 мкг/л (для вин, полученных, начиная с 2005  года 
урожая) (SGC 1/2002)

фторид: 
1 мг/л  (для вин, полученных из виноградников с 
криолитом, рассматриваемых в соответствии с нацио-
нальным законом – не более 3 мг/л) (OENO 8/91)  

Тяжелые металлы вино, мг/кг,  
не более [2] Вино, мг/л, не более

свинец 0,3 0,15 для вина урожая, начиная с 2007 г.
мышьяк 0,2 0,2
кадмий 0,03 0,01
ртуть 0,005
бор 80

бром
1 мг/л (превышение в виде исключения  для вин из 
определенных виноградников с солоноватой подпо-
чвой)

медь
 1 мг/л,  2 мг/л для ликерных вин, произведенных из 
неперебродившего или не полностью ферментирован-
ного сусла (OENO 434-2011)

не более 2 мг/л

серебро менее 0,1 мг/л
цинк 5 мг/л

Радионуклиды, Бк/л
Цезий-137 70
Стронций-90 100

метанол, не более 400 мг/л для красных вин 
250 мг/л для белых и розовых вин

Пестициды 

ГХЦГ (гексахлоран)  (a, b, 
g-изомеры), мг/кг, не более

Виноград и про-
дукты из него 
– 0,05 г/л [2] 

Добавки
Аллергены

Лизоцим, не более 500 мг/л
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Окончание таблицы 2
1 2 3 4

Консерванты

Сорбиновая кислота  и ее 
соли сорбаты, мг/кг, не 
более

Вина ординар-
ные – 300 

[19,  приложе-
ние 8]

200 мг/л

Бензойная кислота
Не допускается 
[19, приложе-

ние 8]

Диметилдикарбонат
Остатки не до-
пускаются [19, 

приложение 25]
Предельная доза 200 мг/л

Остатки не допускаются в готовой продукции

Красители

Красители в вине
Не допускается 
[19, приложе-

ние 9]
не допускается 

Подсластители
Не допускается 
[19, приложе-

ние 13]
Стабилизаторы, эмульга-
торы, наполнители и за-
густители
Этандиол/Этиленгликоль, 
мг/л, не более 10 

Пропан-1,2-диол/ Пропи-
ленгликоль 

Тихие вина: = 150 мг/л 
Игристые вина: = 300 мг/л (OENO 20/2003)

Подкислители

Винная кислота по ТД [19,  
приложение 7] L(+)-винная – для подкисления

Молочная кислота по ТД [19,  
приложение 7] для подкисления

Яблочная кислота по ТД [19,  
приложение 7]

L-яблочная 
и DL-яблочная – для подкисления

Лимонная кислота, г/л, не 
более 1 1

Аскорбиновая кислота, 
мг/л, не более 250

D,L-винная кислота для осаждения избыточного кальция

Метавинная кислота  
 

По рецептурам, 
согласованным 
с уполномочен-

ным  органом 
[19, приложе-

ние 7]

соотношений установленным диапазонам 
может свидетельствовать о фальсифика-
ции винопродукции путем добавки воды. 

По показателям безопасности (табл. 1, 
2) общим для нормативной документации 
РФ и МОВВ является контроль содержания 
натуральных и синтетических красителей, 
пестицидов (в винограде и продуктах его 
переработки) и тяжелых металлов. При 
этом РФ регламентирует содержание 4 
элементов (свинец, мышьяк, кадмий, ртуть) 
и пестицидов – a-, b-, g-изомеры ГХЦГ; 
МОВВ – 8 элементов (свинец, мышьяк, кад-
мий, бор, бром, медь, серебро, цинк). 

В нормативной документации РФ ре-
гламентируется содержание в вине под-
сластителей и консервантов, в МОВВ – ме-
танола, охратоксина, фторидов, в ЕС регла-
ментируется содержание в вине аллерге-
нов и консервантов (бензойная кислота и 
диметилдикарбонат). 

ЕС регламентирует использование 
винной кислоты в L(+)-форме для под-
кисления и D,L-винной кислоты для сни-
жения содержания кальция. В РФ, МОВВ 

и ЕС не регламентируется содержание 
гидроксиметифурфурола при производ-
стве полусухих, полусладких и сладких 
вин, источником которого может являться 
концентрированное виноградное сусло. В 
России значение этого показателя ограни-
чивается для соковой продукции – не бо-
лее 20 мг/л [2]. МОВВ определяет широкий 
круг физико-химических показателей ви-
ноградных вин и методы их анализа (OENO 
№ 8/91, 9/98, SGC 1/2002, 20/2003, 19/2004, 
13/2006, 12/2007, 343/2010, 404/2010, 
427/2010, 434/2011, 438/2011, 362/2011, 
419В/2012, 461/2012, 466/2012, 394В/2012, 
436/2012, 418/2013, 521/2013, 480/2014, 
458/2014) [21]. Однако для ряда компонен-
тов, характеризующих безопасность вино-
продукции, не установлены максимально 
допустимые пределы: потенциальные ал-
лергены (казеин, овальбумин, рыбий клей, 
лизоцим), фталаты (диизобутилфталат, 
дбутилфталат, диэтилгексил фталат, бу-
тилбензил фталат). Антибиотики (натами-
цин) и пестициды (27 веществ) не должны 
обнаруживаться в готовой продукции ука-

занными методами.
В России существуют гигиенические 

нормативы применения осветляющих, 
фильтрующих материалов, флокулянтов и 
сорбентов, которые изложены в приложе-
нии 21, ТР ТС 029/2012 «Требования безо-
пасности пищевых добавок, ароматизато-
ров и технологических вспомогательных 
средств» [19].

Для определения физико-химических 
показателей виноградных вин разработа-
ны государственные стандарты, действую-
щие на данный момент на территории РФ 
(табл. 3). На основании обзора нормативно-
технической базы нами также отобраны 
НД, действие которых распространяется 
на соки фруктовые и овощные, продукты 
переработки плодов и овощей, а также на 
пищевые продукты и продовольственное 
сырье. Представленные методики позво-
ляют определять перечень нормируемых 
показателей (см. табл.1), а также ряд по-
казателей (50 % от рассматриваемых), ко-
торые не имеют диапазонов варьирования 
для виноградных вин. 
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Таблица 3
ГОСТ РФ на методы испытаний виноградных вин [22]

Показатель ГОСТ Название
Нормируемые показатели

Объёмная доля 
этилового спирта

ГОСТ 32095-2013 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения объемной доли этилового спирта

ГОСТ Р 51822-2001 Вина и виноматериалы. Газохроматографический метод определения объемной доли этилового спирта, 
массовой концентрации уксусной и пропионовой кислот

СТ СЭВ 4712-84 Вина, винный дистиллят, бренди. Методы определения объемной доли спирта
Относительная 
плотность ГОСТ 32081-2013 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения относительной плотности

Массовая концентрация

Сахара ГОСТ 13192-73
(СТ СЭВ 4256-83) Вина, виноматериалы и коньяки. Метод определения сахаров

Титруемые кислоты ГОСТ 32114-2013 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Методы определения массовой концентрации ти-
труемых кислот

Летучие кислоты
ГОСТ 32001-2012 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения массовой концентрации летучих 

кислот

ГОСТ 13193-73 Вина, виноматериалы и коньячные спирты. Соки плодово-ягодные спиртованные. Методы определения 
летучих кислот

Диоксид серы ГОСТ 32115-2013 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения массовой концентрации свобод-
ного и общего диоксида серы

Приведенный   
экстракт ГОСТ 32000-2012 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Метод определения массовой концентрации приве-

денного экстракта

Железо ГОСТ 13195-73 Вина, виноматериалы, коньяки и коньячные спирты. Соки плодово-ягодные спиртованные. Метод опреде-
ления железа

Сульфаты ГОСТ Р 54740-2011 Продукция винодельческая. Метод определения сульфатов
Альдегиды ГОСТ 12280-75 Вина, виноматериалы, коньячные и плодовые спирты. Метод определения альдегидов
Органические  
кислоты ГОСТ Р 52841-2007 Продукция винодельческая. Определение органических кислот методом капиллярного электрофореза

Высшие спирты ГОСТ 14138-2014 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Спектрофотометрический метод определения массо-
вой концентрации высших спиртов 

Яблочная кислота ГОСТ 32713-2014 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Идентификация. Ферментативный метод определе-
ния массовой концентрации D-яблочной кислоты 

Лимонная кислота ГОСТ 32113-2013 Продукция винодельческая. Метод определения массовой концентрации лимонной кислоты

Тяжелые металлы

ГОСТ Р 51823-2001 Алкогольная продукция и сырье для ее производства. Метод инверсионновольтамперометрического опре-
деления содержания кадмия, свинца, цинка, меди, мышьяка, ртути, железа и общего диоксида серы

ГОСТ Р 51766-2001 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия

Соотношение  
изотопов легких 
элементов

ГОСТ 32710-2014 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Идентификация. Метод определения отношения изо-
топов 13С/12С спиртов и сахаров в винах и суслах

ГОСТ Р 55518-2013 Продукция винодельческая. Определение состава растворенного диоксида углерода методом изотопного 
уравновешивания

ГОСТ Р 55460-2013 Продукция алкогольная. Идентификация. Метод определения отношения изотопов 13С/12С диоксида угле-
рода в игристых винах и напитках брожения

Массовая доля 
синтетических  
красителей

ГОСТ 32073-2013 Продукты пищевые. Методы идентификации и определения массовой доли синтетических красителей в 
алкогольной продукции

ГОСТ 31765-2012 Вина и виноматериалы. Определение синтетических красителей методом капиллярного электрофореза
Зола и щелочность 
золы  ГОСТ P 53954-2010 Продукция винодельческая. Идентификация. Метод определения массовой концентрации золы и щелоч-

ности золы
Бензойная и сор-
биновая кислоты ГОСТ Р 53193-2008 Напитки алкогольные и безалкогольные. Определение кофеина, аскорбиновой кислоты и ее солей, консер-

вантов и подсластителей методом капиллярного электрофореза
Нормируемые показатели для пищевой продукции

рН ГОСТ 26188-84 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. Метод определения рН

Массовая концентрация

Металлы ГОСТ Р 51429-99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания натрия, калия, кальция и магния с помощью 
атомно-абсорбционной спектрометрии

Хлориды
ГОСТ Р 51439-99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания хлоридов с помощью потенциометрического 

титрования

ГОСТ 26186-84 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. Методы определения хло-
ридов

Фосфаты МУК 4.1.3217-14 Определение фосфатов в пищевых продуктах и продовольственном сырье

Фурфурол
ГОСТ 14352-73 Коньячные спирты. Метод определения фурфурола
ГОСТ 29032-91 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения оксиметилфурфурола
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С другой стороны, многолетние иссле-
дования по идентификации виноградных 
тихих вин, проводимые, в частности, ин-
ститутом «Магарач» позволили обосновать 
критериальные показатели аутентичности 
и установить диапазоны их варьирования 
[13, 23, 24], а также разработать или адап-
тировать методики выполнения измерений 
показателей, которые рекомендуются для 
идентификации и контроля качества ви-
нопродукции, но не представлены в виде 
ГОСТ. Методики выполнения измерений, 
которые существуют в виде МВИ или опу-
бликованы в специализированной литера-
туре, могут быть положены в основу стан-
дартов, предназначенных для винодель-
ческой промышленности: массовая кон-
центрация органических кислот методом 
высокоэффективной жидкостной хромато-
графии, катионов металлов, мальвидин-
3,5-дигликозида и др. [13, 14, 16].

Таким образом, систематизация пред-
ставленной информации, показала, что 
в Российской Федерации регламентиру-
ются следующие показатели качества и 
безопасности виноградных вин: органо-
лептические показатели; объемная доля 
этилового спирта; массовая концентра-
ция сахаров, титруемых и летучих кислот, 
приведенного экстракта, диоксида серы, 
лимонной и сорбиновой кислот, тяжелых 
металлов, подсластителей, консервантов.

Отличительной особенностью норма-
тивных документов ЕС и МОВВ является 
более широкий спектр показателей (со-
держание мальвидин-3,5-дигликозида, 
избыточного натрия, сульфатов, метанола, 
охратоксина, фторидов, аллергенов, анти-
биотиков и др.) и разнообразие методов их 
анализа.

В рассмотренных документах отсут-
ствуют диапазоны показателей качества, 
характеризующих подлинность вин – 
катионно-анионный состав (содержание 
металлов, органических кислот, золы и ее 
щелочность); а также методы выявления 
ряда запрещенных добавок (натуральных 
красителей, D,L-винной кислоты, сусла ви-
ноградного концентрированного).

Расширение перечня показателей, 
уточнение диапазонов их варьирования и 
разработка методов определения на осно-

ве гармонизации нормативных актов РФ с 
технической документацией международ-
ного уровня позволит повысить достовер-
ность оценки качества и безопасность ви-
ноградных вин.
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НОВАЯ НАСОСНАЯ УСТАНОВКА ДЛЯ ВИНОДЕЛИЯ МАРКИ НПМ-32/32 
Описана новая установка для транспортирования мезги, сусла и виноматериалов марки НПМ-32/32, 

разработанная в ФГБУН “ВННИИВиВ “Магарач” РАН, серийное производство которой налажено на АО “Некрасовском 
машиностроительном заводе” ООО “ПИЩЕМАШСЕРВИС”.  Установка отличается от аналогов оригинальным 
приводом, обеспечивающим “щадящие” режимы транспортирования продукта и значительное сокращение 
габаритных размеров и массы. 
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NEW PUMPING UNIT MODEL NPM-32/32 FOR WINEMAKING
The article describes a new pumping unit, model NPM-32/32, for transportation of pomace, must and base wine, developed 

at the Federal State Budgetary Scientific Institution “All-Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking 
“Magarach”, Russian Academy of Science, the serial production of which has begun at JSC "Nekrasovsky Machine Building 
Plant". The unit differs from analogues by an innovative/distinctive drive unit that provides for gentle transportation regimes of 
a product while allowing a significant reduction in the overall dimensions and unit weight. 

Keywords: piston pump; pomace; must; base wine; connecting rod free drive.

Эффективное развитие отечественной 
винодельческой отрасли, ориентирован-
ной на производство высококачественной 
конкурентоспособной винодельческой 
продукции, в настоящее время немыслимо 
без оснащения его современным техноло-
гическим оборудованием. 

В настоящее время оборудование 
большинства предприятий винодельче-
ской отрасли устарело как морально, так 
и физически, и давно уже работает на 
пределе своих возможностей. Ввиду отсут-
ствия полноценного рынка отечественного 
оборудования в последнее время в отече-
ственном виноделии активизировалась 
деятельность зарубежных фирм и их экс-
клюзивных представителей. Однако ори-
ентирование только на зарубежное обо-
рудование, особенно в условиях нынешних 
санкций в отношении России стран Запада, 
не только не отвечает национальным инте-
ресам отечественного виноделия, но зача-
стую из-за различия в физико-химических 
показателях отечественного и зарубежно-
го сырья (винограда, сусла, виноматериа-
лов) не обеспечивает выполнения требуе-
мых технологических операций. В связи с 
этим насущной задачей в области техно-
логического оборудования для виноделия 
сейчас является импортозамещение, раз-
работка и серийное изготовление конку-

рентоспособных отечественных образцов 
технологического оборудования [1]. 

Процесс транспортирования мезги, 
сусла и виноматериалов является одним из 
основных в технологии виноделия. Способ 
перекачивания оказывает существенное 
влияние на качество продукции, поскольку 
несовершенная насосная техни-
ка осуществляет перетирание 
взвесей сусла, излишнюю аэ-
рацию сусла и виноматериалов, 
обогащает продукт металлами. 
Для транспортирования мез-
ги в отечественном виноделии 
длительное время использова-
лась и на ряде винзаводов до 
сих пор используется насосная 
поршневая установка марки 
ПМН-28. Поршневой мезговой 
насос ПМН-28 был разработан 
в ВНИИВиВ «Магарач» в 1958 
г. и в советское время серийно 
выпускался в Грузии на Тбилис-
ском машиностроительном за-
воде «Мегоброба» [2, 3]. 

В настоящее время в Рос-
сии насосы для перекачки мезги 
не выпускаются. Потребовалась 
новая более совершенная на-
сосная установка для пере-
качки мезги, обеспечивающая 

щадящие режимы транспортирования с 
минимальным механическим воздействи-
ем. В связи с этим в ФГУБН «ВННИИВиВ 
«Магарач» РАН» разработана и совместно 
с Некрасовским машиностроительным за-
водом начато производство нового мезго-
насоса НПМ-32/32 (рис. 1).

Рис. 1. Внешний вид насосной установки марки НПМ-32/32
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Насосная установка изготавливается 
в передвижном варианте. Конструктивные 
параметры проточной части оптимизи-
рованы с целью получения максимально 
равномерного потока, большей высоты 
самовсасывания, уменьшения «нейтраль-
ного» пространства, перекачки продукта в 
щадящих режимах. В конструкции насоса 
используется бесшатунный привод ориги-
нальной конструкции вместо традицион-
ного кривошипно-шатунного (рис. 2).

Приводной механизм поршневого на-
соса является уникальным по своим воз-
можностям. Он позволяет при эксцентри-
ситете R получить ход поршня 4R. При этом 
в 1,8 раза уменьшается число двойных хо-
дов. Кроме того, этот механизм позволяет 
осуществить привод ещё как минимум 3 
насосов от одного двигателя. Возможна 
установка на насос дополнительного до-
зирующего устройства для дозирования, 
например маточного раствора диоксида 
серы, при перекачке. По сравнению с насо-
сом ПМН-28 новая установка имеет значи-
тельно меньшие габаритные размеры (в 1,7 
раза) и массу (в 1,5 раза).

Клапанная коробка насоса, изготов-
ленная из нержавеющей стали, имеет спе-
циально спрофилированную поверхность, 

Техническая характеристика установки 
НПМ-32/32

Подача, м3/ч 32

Давление на выходе, МПа 0,32

Установленная мощность, кВт 7,5

Число двойных ходов в минуту 108
Диаметр всасывающего и на-
гнетательного патрубков, мм 100

Габаритные размеры, мм 1510/820/1400

Масса, кг 410

Рис. 2. Кинематическая схема привода насосной установки НПМ-32/32

что позволило практически предотвра-
тить износ клапанов. Клапанная коробка 
имеет перепускную линию, позволяющую 
очищать коробку в случае забивания и 
уменьшить подачу насоса. Цилиндр на-
соса, изготовлен из нержавеющей стали, 
что практически исключает его износ при 
перекачивании абразивных сред, в т.ч. со-
держащих бентонит, диатомит и пр. Сво-
бодное пространство между корпусом на-
соса и корпусом привода позволяет быстро 
и качественно заменить сальниковую на-
бивку. В редукторе привода использована 
пластичная смазка вместо жидкой, что ис-
ключает подтекание масла и загрязнение 
помещения. Редуктор по штоку уплотнен 
специальной манжетой, предотвращаю-
щей попадание перекачиваемого продукта 
в корпус редуктора. Передняя поворотная 
тележка установки снабжена тормозным 
устройством, включающимся и выклю-
чающимся автоматически в зависимости 
от положения ручки, за которую установку 
перемещают. 

По результатам приёмочных испы-
таний насосная установка НПМ-32/32 ре-
комендована к серийному производству. 
Производство установки начато в АО «Не-
красовский машиностроительный завод» 
ООО «ПИЩЕМАШСЕРВИС». 
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В условиях динамически развиваемой 
макроэкономики распределение средств 
компаний становится надежной и уже 
опробованной основой для наделения 
любого бизнеса достаточной степенью 
гибкости, позволяющей отреагировать на 
большинство возможных изменений ка-
сательно перспектив развития. Одним из 
возможных направлений увеличения до-
ходности отечественных производителей 
является диверсификация. 

Диверсификация применима к любому 
предприятию и предполагает оптималь-
ный метод исправления диспропорций или 
проблем с распределением всех видов за-
действованных ресурсов. В ходе переори-
ентирования или расширения отраслевой 
направленности может значительно эф-
фективнее проходить реструктуризация и 
компании, и экономики в целом [9].

Целью диверсификации рынков сбыта 
является обеспечение большей доходно-
сти предприятия путем выхода на другие 
рынки и снижение подчиненности к одно-
му рынку сбыта или товарной группы. 

В 2014 г., после вхождения Крыма в 
состав Российской Федерации, были при-
няты меры по ограничению импорта сель-
скохозяйственной продукции из стран Ев-
ропейского Союза, Соединенных Штатов 
Америки, Канады и других, как реакции на 

введенные против России санкции, появи-
лась возможность кардинально изменить 
подход к использованию элементов эко-
номического механизма поддержки отече-
ственных виноделов. Введенные санкции 
не позволяют отечественным производи-
телям проводить поставки экспортной про-
дукции с данными странами. У российских 
производителей вина появилась реаль-
ная возможность занять новые сегменты 
внешнего рынка за счет диверсификации и 
расширения географии рынков сбыта, что 
как следствие, повлечет создание системы 
валютных расчетов, не подпадающих под 
введенные санкции.

Привлекательными направлениями 
развития для винодельческих хозяйств 
Российской Федерации является выход на 
новые внешние рынки Юго-Востока Азии и 
стран Азиатско-Тихоокеанского региона. 
Перспективными рынками сбыта продук-
ции отечественных виноделов, с активно 
растущим уровнем спроса на нее, являют-

ся рынки Китайской Народной Республики 
(КНР), Японии, Южной Кореи, Сингапура, 
Индонезии, Малайзии, Вьетнама и т.д.

На основе материалов, представ-
ленных Международной организаци-
ей виноградарства и виноделия (МОВВ) 
(International organisation of vine and wine 
- OIV) за 2010-2014 гг., авторами были 
сгруппированы данные и дана оценка со-
стояния рынка виноградарства и виноде-
лия Китайской Народной Республики как 
одного из перспективных рынков сбыта 
отечественной продукции (табл.) [2]. 

Из материалов табл. видно, что за ана-
лизируемый период 2010-2014 гг. произо-
шло значительное увеличение площади 
виноградников на 35,88% (с 588 тыс. га 
в 2010 г. до 799 тыс. га в 2014 г.), что по-
влекло за собой увеличение объемов про-
изводства винограда на 28,31% (с 86517 
тыс. ц в 2010 г. до 111015 тыс. ц в 2014 г.). 
Распределение использования винограда 
по видам продукции в 2014 г. составило: 

Таблица
Состояние рынка виноградарства и виноделия Китайской Народной Республики

Параметр 2010 г. 2011 г. 2012 г. 2013 г. 2014 г.

Площадь виноградников, тыс. га 588 633 709 760 799

Производство винограда, тыс. ц 86517 91748 106425 116500 111015
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свежий виноград - 84677 тыс. ц, сушеный 
виноград - 420 тыс. ц, производство вина 
- 11,2 тыс.гл.

На рис. 1 показана динамика уров-
ня производства и потребления вин КНР 
(2010-2014гг). Несмотря на значительное 
увеличение площади виноградников и 
объемов производства винограда наблю-
дается тенденция к уменьшению объемов 
производства вина на 13,85% (с 13 млн гл 
в 2010 г. до 11,2 млн гл в 2014 г.). При по-
стоянных объемах потребления в 16 млн гл 
вина в 2010 г., 2014 г. (хотя к 2012 г. на-
блюдалось увеличение потребления вина 
на 12,5% по отношению к 2010 г., что со-
ставило 18 млн гл). 

Как видно из материалов проведен-
ного анализа, Китайская Народная Респу-
блика является страной нетто-импортером 
вина. В анализе мировой торговли това-
рами, работами, услугами используется 
понятие страны - нетто-импортёра и нетто-
экспортёра. Для страны нетто-импортёра 
характерно существенное превышение 
объёма импорта над объёмом экспорта [7]. 
Таким образом, КНР является страной, ко-
торая потребляет не только вино собствен-
ного производства, но и большие объемы 
поставляемых импортных вин.

Дисбаланс между собственными 
объемами произведенного вина и объема-
ми потребления КНР очевиден. Данный 
разрыв в объеме потребляемого вина, в 
размере 3,8 млн гл, покрывается за счет 
импортируемой Китаем винодельческой 
продукции. Для отечественных произво-
дителей данный сегмент рынка является 
перспективным, позволяющим поставлять 
и увеличивать объемы экспортируемой ви-
нодельческой продукции в будущем.

В начале 2013 года, по данным 
Financial Times, Китай стал крупнейшим по-
требителем красного вина, обогнав в этом 
рейтинге таких признанных ценителей 
данного напитка, как Франция и Италия. 
На долю Европы и приходится основная 
доля китайского импорта, причем больше 
половины завозится в КНР из Франции. 
Остальную часть китайского рынка делят 
между собой Италия, Испания, Австралия, 
Чили и США [11].

Объемы импорта Китаем 
вина в период с 2013 по 2014 
гг. выросли на 3,3%, при этом 
вина из Франции занимают ли-
дирующие позиции (42% объ-
ема потребления). Испания в 
период января-мая 2015 г. по-
казала увеличение экспортных 
поставок вин в Китай на 55,6% 
по сравнению с тем же перио-
дом 2014 г. [4].

На территории континен-
тального Китая импорт вина 
облагается пошлиной, консо-
лидированная ставка которой 
составляет 48,3%, при этом 
таможенный налог составляет 
14%, НДС -17%, налог на по-
требление 10%. По данным 
исследования, в сегменте рынка трех 

регионов Китая (Гуандун, Шанхай, Нинбо) 
представлены более 60 винодельческих 
марок производителей винной продук-
ции. Помимо местных производителей 
вина в данном сегменте рынка массово 
продаются вина Франции, Италии, Чили,  
Австралии, Африки и США. Вина из Рос-
сии представлены совсем незначительно 
и то, в основном в приграничных городах  
Китая [6].

На рис. 2. показан экспорт вин Россий-
ской Федерации в КНР в стоимостном вы-
ражении за период 2011-2015 гг. [3]. 

Объем экспорта вин Российской Фе-
дерации в КНР в стоимостном выражении 
за период с 2014-2015 гг. возрос почти на 
330,99%, а за период 2012-2015 гг. - на 
494,92%. Это подтверждает наличие боль-
ших возможностей для отечественных 
производителей занимать новые сегменты 
внешнего рынка, обеспечивая себе ста-
бильный валютный доход.

В 2015 г. около 70 российских компа-
ний экспортировали вино за рубеж. Основ-
ными компаниями-экспортерами тихих и 
игристых вин в 2015 г. были следующие: 
ЗАО “Аэромар”, ООО “Алеф-Виналь-Крым”, 
ООО “Ростшампанкомбинат”, ООО “Кубань-
вино”, ООО “Аэро-Трейд”, ООО “Крымский 
винный завод”, ЗАО “Абрау-Дюрсо”, ОАО 
“Московский комбинат шампанских вин”, 
ОАО “АПФ “Фанагория”, ООО “Мариинский 
спиртзавод” и др. [10].

Оптимальной точкой входа на рынок 
Китая и рынок АТР является Специальный 
административный район Гонконг (САР 
Гонконг). САР Гонконг является субъектом 
КНР, одним из трех крупнейших мировых 
финансовых центров в Азии с низким уров-
нем налогов. Экономический успех Гон-
конга обусловлен приверженностью прин-
ципам открытой и свободной торговли, 
политике невмешательства в дела бизнеса 
со стороны правительственных структур и 
высокоразвитой современной инфраструк-
турой [5].

Привилегии для ввоза винодельче-
ской продукции абсолютны: в феврале 
2008 года была отменена ввозная пошли-
на на алкогольную продукцию крепостью 

до 30 градусов, и с этого момента рост вво-
зимого алкоголя в денежном измерении 
составил 300%.

В 2014 году в Гонконг было импорти-
ровано около 52 млн литров вина на сум-
му более чем 1,08 млрд долларов. В 2013 
году в Гонконг было импортировано 50 
млн л вина, что на 0,8% меньше по сравне-
нию с 2012 годом. К марту 2014 г. импорт 
вина начинает понемногу увеличиваться 
до 1,8% по сравнению с аналогичным пе-
риодом предыдущего года. Около 20% 
импортированного вина было реэкспорти-
ровано в 2013 году. Остальное, около 80%, 
было вывезено из Гонконга физическими 
лицами или осталось в САР Гонконге для 
хранения и немедленного потребления. 
Винодельческая продукция в Гонконге ре-
ализуется через продуктовую розницу (су-
пермаркеты, специализированные магази-
ны и мини-супермаркеты) и через каналы 
HoReCa (бары, рестораны и клубы) [1].

Привилегии ввоза винодельческой 
продукции в КНР через САР Гонконг для 
отечественных производителей очевидны: 
понятная юридическая система, префе-
ренциальное налогообложение, развитая 
дистрибьюторская сеть, довольно зрелая 
гастрономическую культура.

В ноябре прошлого года несколько 
производителей винной продукции Ре-
спублики Крым приняли участие в работе 
крупнейшей в Азии Гонконгской междуна-
родной ярмарки вин и спиртных напитков 
Hong Kong International Wine & Spirits Fair 
– 2015. Участие в Гонконгской междуна-
родной ярмарке является своеобразным 
входным билетом в клуб общения с руко-
водителями и профильными экспертами 
на уровне принятия решений крупнейших 
провинциальных и общегосударственных 
сбытовых сетей Китая и АТР [5]. 

Официальный представителем Гон-
конгской винной выставки на территории 
России, СНГ и стран Балтии является ком-
пания AdConsul.

Ярким примером расширения рынков 
сбыта винодельческой продукции и выхо-
да на рынки Китая, стала отгрузка 14 июня 
2016 г. первой партии вина ФГУП «ПАО 
Массандра» в количестве 17 600 бутылок 
сухих и полусухих вин. Готовится вторая 
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поставка полусладких вин и небольшого 
количество марочных столовых вин и уже 
идут переговоры по третьей поставке вина 
в Китайскую Народную Республику [8].

Таким образом, Российская Федера-
ция, как страна-производитель винной 
продукции, имеет большие возможности 
занять новые сегменты внешнего рынка за 
счет диверсификации и расширения гео-
графии рынков сбыта, что обеспечит рос-
сийским производителям стабильный ва-
лютный доход даже в условиях введенных 
санкций. Выход российских виноделов на 
рынки сбыта Китайской Народной Респу-
блики и стран Азиатско-Тихоокеанского 
региона позволит занять долю рынка в 
разрезе дисбаланса между собственными 
объемами произведенного вина и объема-
ми потребления винодельческой продук-
ции данных стран. Выход на рынок опти-
мально осуществлять через САР Гонконг, 
используя отмену ввозной пошлины в раз-
мере 48,3 % на алкогольную продукцию 
крепостью до 30 градусов. 
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МЕЖДУНАРОДНЫЙ  КОНКУРС  
«ЯЛТА. ЗОЛОТОЙ ГРИФОН – 2016»

Открытие конкурса
2-9 июля 2016 года Союз виноде-

лов Крыма совместно с  ФГБУН «Все-
российский национальный  научно-
исследовательский институт виногра-
дарства и виноделия  «Магарач» РАН» 
провел Международный конкурс вино-
градных тихих, игристых и газирован-
ных вин, плодово-ягодных вин, конья-
ков, бренди и крепких напитков «Ялта. 
Золотой грифон – 2016».

Директор института «Магарач» 
академик Авидзба Анатолий Мкано-
вич сообщил, что в конкурсе «Ялта. 
Золотой грифон – 2016» участвует 60 
предприятий из России, Абхазии, Ре-
спублики Беларусь, Республики Узбе-
кистан, Приднестровской Молдавской 
Республики, Туркменистана, Республи-
ки Казахстан; представлено 202 образ-
ца винодельческой продукции.

Выступление директора института «Магарач» 
академика А. М. Авидзба

Он подчеркнул, что, 
несмотря на определен-
ные сложности, в том 
числе и политические, от-
расль виноградарства и 
виноделия успешно раз-
вивается, специалисты из 
разных стран обменива-
ются опытом, в том числе 
и на подобных конкурсах. 

Докладчик отметил 
хорошую работу Союза 
виноделов Крыма, кото-
рый был создан 21 год 
назад патриархом ви-
ноделия, профессором 
Г. Г. Валуйко: «Сегодня в 
сфере виноградарства и 
виноделия, в том числе и 
в Крыму, появилось мно-
го общественных органи-
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заций, однако именно Союз виноделов 
Крыма на протяжении более чем 20 
лет занимается повышением квали-
фикации  в винодельческой отрасли 
России, Украины, Молдавии, Беларуси, 
проводит международные конкурсы 
винопродукции, издает книги по вино-
делию», – напомнил он и в заключение 
пожелал виноделам успехов, плодот-
ворной работы, оптимизма».

Президент СВК, член-коррес-
пондент НААН В. А. Загоруйко пред-
ставил инициативу ветерана НПАО 
«Массандра», члена СВК В. И. Митяева 
об учреждении в России Дня виноде-
ла. Участники конкурса одобрили идею 
и дали поручение Союзу виноделов 
Крыма выступить с ходатайством перед 
правительством России об учреждении 
подобного праздника, призванного 
содействовать культуре потребления 
вина и повышению престижа профес-
сии винодела. 

Председатель горсовета Ялты 
В. Е. Косарев, приветствуя сотрудников 
института и участников конкурса, от-
метил, что институт «Магарач», также, 
как и объединение «Массандра» – гор-
дость города, широко известные цен-

 Возложение цветов к бюсту основателя Союза 
виноделов Крыма профессора Г. Г. Валуйко

тры в мире виноделия.
Приветствовал участников кон-

курса почетный гость – летчик-
космонавт СССР №54 Герой России  

В. Г. Титов. Он поделился вос-
поминаниями о подготовке к 
полетам, в ходе которой ему 
пришлось учиться определе-
нию состояния сельхозугодий 
на планете, в том числе и ви-
ноградников. «Главное, что 
институт «Магарач» успешно 
работает по научному обеспе-
чению виноградарства и вино-
делия, несмотря на санкции, а 
санкции скоро обязательно 
останутся позади» - заключил 
космонавт. 

В торжественной обста-
новке конкурса почетная зо-
лотая медаль Л. С. Голицына 
была вручена лауреату 2016 
года – Л. А. Герасименко, 
главному технологу ООО «Ин-
керманский завод марочных 
вин», г. Севастополь, Россия.

В день открытия конкурса 
состоялось возложение цве-
тов к бюсту основателя Союза 
виноделов Крыма, профессо-
ра Г. Г. Валуйко.

Круглый стол
Ведущие ученые институ-

та «Магарач» д.т.н. Е. В. Остро-
ухова, к.т.н. Е. В. Ивано-

Обмен мнениями среди членов жюри

ва, д.т.н., проф. А. С. Макаров, д.т.н. 
Н. С. Аникина, д.т.н. В. А. Виноградов, 
а также д.с.-х.н., проф. Т. И. Гугучкина 
из  ФГБНУ СКЗНИИСиВ подготовили 
доклады по отдельным вопросам ви-
ноделия, таким как сортовой состав 
виноматериалов для производства 
игристых вин, чистые культуры дрож-
жей для виноделия, правовая база при 
производстве вин с защищеннымгео-
графическим указанием и другим. 

В обсуждении докладов приняли 
участие ученые и специалисты вино-
дельческой отрасли.

Работа жюри
На конкурс было допущено 202 

образца продукции, в том числе 94 об-
разца тихих вин, 23 образца игристых 
вин, 32 образца бренди и коньяка,  
53 образца плодово-ягодных вин, 
крепких напитков и водок.

Дегустация образцов проводилась 
жюри анонимно по секциям. При об-
работке данных определялся средний 
балл и коэффициент согласованности 
между различными дегустаторами. 
Образцы оценивались жюри в соответ-
ствии с 10-балльной и 100-балльной 
шкалой оценки вин и коньяков.

Экскурсии на винзаводы
Для участников конкурса были 

организованы поездки на винодель-
ческие предприятия Крыма: ГУП РК 
«ЗШВ «Новый Свет», ООО «Инкерман-
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ский завод марочных вин», ООО «Агро-
фирма «Золотая Балка», ФГУП «ПАО 
«Массандра». Гости обменялись опы-
том, продегустировали образцы про-
дукции предприятий, ознакомились с 
новыми технологиями и оборудовани-
ем на винзаводах, посетили знамени-
тые подвалы. Для участников конкурса 
поездки оставили прекрасные впечат-
ления, какие всегда бывают от встречи 
с коллегами.

Открытые дегустации

Третий и четвертый день конкурса 
были посвящены открытым дегуста-
циям тихих и игристых вин, коньяков 
и крепких напитков. Во время озна-
комительных дегустаций происходил 
оживленный обмен мнений  по пово-
ду качества и технологии производ-
ства напитков. Дегустации проводили 
В. А. Загоруйко и А. Я. Яланецкий.

Среди образцов тихих вин особо 
выделялись образец сухого розового 
вина защищенного географического 
указания региона Пшап «Ашта Лаша» 
ООО «Вина и воды Абхазии» и образец 
десертного белого вина «Шанлы Дияр» 
Абаданского винзавода, Республики 
Туркменистан, вобравший в себя яркий 
букет азиатского лета, «Портвейн Со-
ветский № 12» ТОО СП «WINNAC ELITE» 
Республика Казахстан – со сложным 
букетом плодового направления и 
благородным гармоничным вкусом. 
Многим виноделам последний обра-
зец напомнил «былые времена».

Среди игристых вин, представлен-
ных на открытую дегустацию, выде-
лился образец «Игристое белое брют 
«Золотая Балка» ООО «Агрофирма «Зо-
лотая Балка»,  с развитым, тонким бу-
кетом и свежим, гармоничным вкусом 
и  игристое сладкое розовое «Абхаз-
ское розовое» ООО «Вина и воды Абха-
зии» с тонами свежих летних фруктов и  
гармоничным вкусом. 

Из представленных на открытой 
дегустации коньяков и крепких на-
питков эксперты  отметили высокое 
качество крымской продукции – трех-
летнего коньяка «Три звездочки», ООО 
«Завод Первомайский» и семилетнего 
образца коньяка «Коктебель», ООО 
«КД «Коктебель». Всеобщий интерес 
вызвали коньяки группы ОС 25-летний  
«Старейшина» ЗАО «Ставропольский 
винно-коньячный завод» и 40-летний 
«Екатеринодар-40» ЗАО «Новокубан-
ское», Россия. Последний образец был 
назван изящным.

кое «Полисье красное» отличалось 
яркими тонами черноплодной ряби-
ны, вишни, яблок и черники в арома-
те и полным, гармоничным фруктово-
ягодным вкусом.

Обсуждения представленных на 
открытую дегустацию образцов вин и 
коньяков проходило очень оживлен-
но и продемонстрировало высокий 
профессионализм участников дегу-
стации.

Были отмечены образцы винных 
напитков, представленных БТИ (фи-
лиал) ФГБОУВО «Алтайский государ-
ственный технический университет 
им. И. И. Ползунова», Россия. Винный 
напиток из голубики отличался ярким 
ароматом голубики и других ягод. 

ООО «Гомельский винодельче-
ский завод», Республика Беларусь 
представил на конкурс натуральные 
фруктово-ягодные вина. Полуслад-

Взаимные консультации на открытой дегустации

В подвалах ООО «Инкерманский завод марочных вин»
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Результаты конкурса
Из 202 образцов представленных 

на конкурс «Ялта. Золотой грифон – 
2016», награждены: Кубками Супер 
Гран при – 2, Кубками Гран при – 10, 
158 – золотыми, 27 – серебряными, 3 – 
бронзовыми медалями и 2 – диплома 
участия. 

Кубок Супер Гран при Междуна-
родного конкурса «Ялта. Золотой гри-
фон – 2016» получили АО «Дербент-
ский коньячный комбинат», Республи-
ка Дагестан, Россия, за коньяк очень 
старый ОС «Порт-Петровск» и ООО 
«Инкерманский завод марочных вин», 
г. Севастополь, Россия, за «Портвейн 
белый Крымский», урожая 1961 г. 

Кубоками Гран при Международ-
ного конкурса «Ялта. Золотой грифон 
– 2016» были награждены: ООО «КД 
КОКТЕБЕЛЬ», Республика Крым, Рос-
сия, за коньяк очень старый ОС«Кутузов 
Коктебель»; Тираспольский винно-
коньячный завод «KVINT», Придне-
стровская Молдавская Республика, за 
коньяк ОС «KVINT 33 года-Чернецкий»; 
ЗАО «Новокубанское», Россия, за ко-
ньяк очень старый ОС «Дробязко В.М.»; 
Государственное объединение пище-
вой промышленности Туркменистана 
«Ашгабадский винзавод», Туркмени-
стан, за коньяк КВВК «Prеzident»; Го-
сударственное винодельческое пред-
приятие Геокдепе», Туркменистан, за 
вино десертное марочное «Ясман Са-
лык»; Узвинпромхолдинг АО «Самар-
кандский винкомбинат им. Ховренко», 
Узбекистан, за вино коллекционное 
«Ширин», урожая 1940 г.; ООО «Агро-
фирма «Золотая Балка», г. Севасто-
поль, Россия, за игристое брют «Шар-
доне БАЛАКЛАВА»;  ГУП г. Севастопо-
ля  АО «Севастопольский винодельче-
ский завод», г. Севастополь, Россия, за 
игристое красное «Крымское»; Брест-
ский ликеро-водочный завод «Белал-
ко», Республика Беларусь, за водку 
«Царская поляна Заповедная»; ОАО 
«Минск Кристалл», Республика Бела-
русь, за бальзам «Чародей».

Золотые медали получили  
158 образцов винопродукции, сере-

бряные – 27, бронзовые – 3, и 2 образ-
ца получили дипломы участников.

Во время торжественной проце-
дуры закрытия форума виноделов его 
участниками  было высказано много 

Награждение участников. С благодарственным словом обратился   
генеральный директор ООО «Алтайская лоза» В. А. Вагнер

Общее фото на память

добрых слов в адрес организаторов 
конкурса «Ялта. Золотой грифон – 
2016» и пожеланий плодотворного со-
трудничества с институтом «Магарач» и 
Союзом виноделов Крыма.

А.Я.Яланецкий, к.т.н, нач. отдела 
технологии вин и коньяков  

ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН»
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Директору ФГБНУ «СКЗНИИСиВ»,  
доктору экономических наук, профессору, 

члену-корреспонденту РАН,  
Евгению Алексеевичу Егорову 

Уважаемый Евгений Алексеевич!
Уважаемые коллеги!

Примите сердечные поздравления по случаю 
85-летия вашего института, важнейшего научного 

центра Юга России!
Мы приветствуем также участников и гостей юби-

лейной научной конференции.
Сегодня агропромышленная отрасль Юга России во 

многом базируется на тех результатах, рекомендациях и раз-
работках, которые предоставлены учеными института в области 
садоводства, виноградарства и виноделия.

Важная особенность вашего научного центра – его способ-
ность к изменениям, структурным и качественным, способным учи-
тывать вызовы времени, находить новые связи между современной 
наукой, производством и запросами потребителей. Направления 
исследований института поражают широтой и разнообразием, при 

Старшему научному сотруднику научного центра виноделия 
Северо-Кавказского зонального научно-исследовательского 

института садоводства и виноградарства  
Владимиру Арамовичу Маркосову - 75 лет

Глубокоуважаемый Владимир Арамович!
Примите сердечные поздравления с 75-летием и искреннюю 

благодарность за полувековое служение нашему общему делу от 
коллектива института «Магарач»!

Кто больше Вас знает о вине? Судьба подарила Вам счаст-
ливый шанс для того, чтобы реализовать себя на производстве, 
в науке и в качестве преподавателя-наставника. Со временем это 
дало неоценимый опыт науки и практики виноделия и позволило 
создать безупречное имя эксперта-дегустатора международного 
класса.

Ваши исследования в области биохимии, совершенствования 
технологии красных вин и их медико-биологических особенностей 

представляют интерес для широкого круга специалистов.
Множество уз связывает Вас, Владимир Арамович, с уче-

ными института «Магарач», и Вы давно уже стали своим чело-
веком в стенах этой колыбели отечественной науки о винограде 
и вине. 

Вы – достойный ученик патриарха отечественного вино-
делия Германа Георгиевича Валуйко. Многие годы Вы активно 
поддерживаете важнейшую инициативу своего учителя, при-
званную объединить ученых и специалистов производства в 
борьбе за качество продукции – Союз виноделов Крыма. И сами 
являетесь примером служения делу. Мы знаем Вас, Владимир 
Арамович, как ответственного, трудолюбивого и доброжела-
тельного человека.

Желаем Вам, дорогой Владимир Арамович, и Вашим близ-
ким доброго здоровья, благополучия и тепла!

А.М.Авидзба, директор ФГБУН «ВННИИВиВ  
«Магарач» РАН», д.с.-х.н., профессор, академик НААН

СЕВЕРО-КАВКАЗСКОМУ  ЗОНАЛЬНОМУ  НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОМУ 
ИНСТИТУТУ  САДОВОДСТВА  И  ВИНОГРАДАРСТВА – 85 ЛЕТ

 Юбилей крупного научного центра – 
всегда событие  масштабное, повод  для 
осмысления коллективного опыта  тех, кем 
двигала страсть к новому, неизведанному, 
дерзкое стремление познать пространство 
и преобразовать его. В науке это стремле-
ние есть и будет всегда.

Интерес к исследованиям коллег, 
виноградарей и виноделов Кубани  в ин-
ституте «Магарач» был всегда.  Многие 
имена  известны  по публикациям, высту-
плениям на конференциях, совещаниях, 
конкурсах вин и ответственных дегуста-
циях.  В альфу и омегу каждого ученого-
шампаниста «Магарача», то есть в его 
базовые знания  входят разработки про-
фессора Артемия Артемиевича Мержа-
ниана, положенные в основу современных 
технологий производства шампанского. А 
ученые-виноградари старшего поколения 

«Магарача» до сих пор тепло вспоминают 
полевые исследования с участием профес-
сора Ксении Алексеевны Серпуховитиной 
– крупного ученого  в области эколого-
адаптивного виноградарства.

Но было так: «у нас» - «у них». У нас – 
одни методы идентификации вин и ГОСТы, 
у краснодарцев – другие. Сегодня «стар-
ший брат» (на век!), институт «Магарач» 
находится в стадии переформатирования 
своей деятельности, познает новое про-
странство и учится другой, большей по 
масштабу ответственности. Самое время 
присмотреться к опыту тех, кто в нем – не 
новичок. Ведь пространство это теперь - 
наше общее.

Исследования в Северо-Кавказском 
зональном научно-исследовательском 
институте садоводства и виноградарства 
сосредоточены по 12 научным направле-

ниям, развивается 6 научных школ. Кро-
ме виноградарства и виноделия здесь 
занимаются сортоизучением и селекцией 
семечковых, косточковых, ягодных, оре-
хоплодных, декоративных культур, а еще 
– садовым земледелием и почвоведением. 
Кроме базового центра есть 3 зональных 
станции, 6 опорных пунктов, 3 опытно-
производственных хозяйства. Есть малые 
инновационные предприятия. И к юбилей-
ной дате приурочен конкурс вин из новых 
сортов винограда!

Общие подходы, общее понимание 
проблем у двух научных центров, с нашей 
точки зрения,  складываются успешно. В 
дни, когда наши коллеги, в числе которых 
и члены редколлегии журнала «Магарач». 
Виноградарство и виноделие», отмеча-
ют свой праздник, пожелаем им успехов, 
неутомимости, жизнелюбия, а силы пусть 
придаст матушка-Природа!

Редакционная коллегия

этом вам удается «дер-
жать марку» во всем.

Научные и челове-
ческие связи между на-
шими институтами были, есть и, мы 
уверены, будут всегда.  Они имеют большой по-
тенциал для развития, особенно в области сотруд-
ничества молодых ученых, эффективного изучения 
генофонда винограда, микробиологии виноделия и 
защиты растений.  Ученые «Магарача» всегда с интере-
сом обсуждают результаты научных исследований своих 
краснодарских коллег, будь то статья в журнале или со-
общение на конференции. Нам есть чему поучиться друг 
у друга.

Дорогие друзья! Виноградная лоза учит нас любить жизнь. 
Мы желаем вам доброго здравия, амбициозных идей и планов 
во имя научной истины и блага россиян, а Северо-Кавказскому 
зональному  научно-исследовательскому институту садовод-
ства и виноградарства – процветания!

А.М.Авидзба, директор ФГБУН «ВННИИВиВ  
«Магарач» РАН», д.с.-х.н., профессор, академик НААН


