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АнАліз виконАння ГАлузевої ПроГрАми розвитку 
виноГрАдАрствА тА виноробствА нА Період  
до 2025 року

Програма розвитку виноградарства та виноробства на період до 2025 р.,  
затверждена 21 липня 2008 р. наказом Мінагрополітики і УААН, №444/74. 

Метою Програми є сприяння реалізації 
державної політики України щодо поступо-
вого розвитку виноградарства та винороб-
ства України.

Програма розвитку виноградарства 
та виноробства на період до 2025 року - 
цільова програма, яка включає комплекс 
взаємопов'язаних завдань і заходів, спря-
мованих на розв'язання найважливіших 
проблем розвитку цієї галузі економіки, що 
здійснюються з використанням коштів Дер-
жавного бюджету України.

Важливішою проблемою розвитку 
виноградно-виноробної галузі України є не-
задовільний стан сировинної бази винороб-
ства, що проявляється:

- у дефіциті сировини, який попов-
нюється за рахунок імпорту виноматеріалів, 
вин наливом;

- у ціновій неконкурентоспроможності 
вітчизняної сировини порівняно з 
імпортною, зумовленою високою долею ста-
рих та зріджених виноградних насаджень, 
недовкладенням коштів у засоби з бороть-
би зі шкідниками та хворобами;

- у невідповідному сортовому складі 
виноградних насаджень: недостатньо сортів 
шампанського напряму (Шардоне, групи 
Піно), червоних та аборигенних сортів. 

Оптимальним є комбіноване вирішення 
проблеми: поступове зниження імпорту 
виноматеріалів і вина наливом з одно-
часним розвитком вітчизняної сировинної 
бази на основі впровадження інноваційно-
інтенсивних технологій виробництва вино-
граду, які забезпечують його ефективність 
за рахунок зростання врожайності вино-
градних насаджень та підвищення якості 
продукції. Розвиток виноградарства потре-
бує державної підтримки. Програмою 
передбачається використання коштів Дер-
жавного бюджету на підтримку виноградар-
ства у рамках «зеленої скриньки»: Основни-
ми завданнями і заходами Програми є:

1) сортова структурна перебудова ви-
ноградарства, яка передбачає закладення 
виноградників:

- сортами столового напряму до 16% від 
загальної площі;

- технічними сортами шампанського 
напряму (Шардоне, група Піно) до 12% від 
загальної площі;

- червоними сортами столового та 
технічного напряму використання до 30% 
від загальної площі;

- аборигенними сортами до 5% від 
загальної площі;

- сортами з груповою стійкістю до 5% 
від загальної площі для виробництва соків;

2) вікова структурна перебудова вино-
градарства;

3) переведення вітчизняного розсад-
ництва на сертифіковану основу;

4) боротьба зі шкідниками і хворобами 
винограду;

5) дослідницькі програми в галузі вино-
граду та винопродукції.

Сортова структурна перебудова ви-
ноградарства, що передбачає закладен-
ня виноградників, відповідно Програмі 
займає більш 80% у обсягах фінансування 
Заплановані обсяги закладення 
виноградників не виконуються (табл.1).

Програмою передбачено фінансування 
закладення виноградників як з Державно-
го бюджету, так і за рахунок власних коштів 
та кредитів. Питома вага коштів Державно-
го бюджету складає за Програмою у: 2009 р. 
– 33,2%, 2010 р. – 32,3%, власних і позико-
вих коштів відповідно 66,8; 67,7% у загаль-
ному обсязі фінансування. Фактично обсяги 
коштів Державного бюджету менш запла-
нованих за Програмою (табл.2). 

Порядок фінансування закладення ви-
ноградних насаджень передбачає закла-
дення виноградників за рахунок власних та 
позикових коштів із послідуючою компенса-
цією витрат за рахунок коштів Державного 
бюджету.. Компенсації відповідно Порядку 
стягування збору і використання грошових 
коштів на розвиток виноградарства, садів-
ництва і хмелярства (затверджено ухвалою 
Кабінету Міністрів України від 15 липня 2005 
року № 587) підлягають витрати на проектні 
роботи, підготовку ґрунту і посадку, догляд 
за багаторічними насадженнями, споруду 
шпалери і краплинне зрошування, відповід-
но до нормативів витрат на 1 га, які визна-
чаються залежно від зон закладки молодих 
багаторічних насаджень, схем посадок, а та-
кож з урахуванням витрат на складові час-
тини відповідних робіт, які затверджуються 
Мінагрополітіки. Одержувачі, які приверну-
ли кредити банків на придбання посадочно-
го матеріалу, кілочків, стовпів, дроту, засо-

бів захисту рослин, паливно-мастильних ма-
теріалів, устаткування для краплинного зро-
шування, мінеральних добрив, використа-
них при виконанні робіт, мають право також 
на отримання фінансової підтримки шляхом 
часткової компенсації процентної ставки по 
цих кредитах в порядку, визначеному Міна-
грополітіки за узгодженням з Мінфіном.

Компенсація витрат на закладення 
виноградників за рахунок коштів Держав-
ного бюджету за 2000-2008 рр. була менш 
понесених витрат і коливалась від 34,3% у 
2001 р. до 78,4% у 2007 р. Компенсація ви-
трат на закладення виноградників за раху-
нок коштів Державного бюджету за 2009-
2010 рр. склала 100%

Причинами невиконання Програми 
щодо обсягів закладення виноградників є:

- недовкладення коштів Державного 
бюджету у 2009 р. на 17,5 млн грн, 2010 – на 
77,4 млн грн;

- негативні очікування виробників 
відносно рівня компенсації витрат;

- затримки надходження коштів Дер-
жавного бюджету (посадка виноградників 
відбувається у грудні-лютому за раху-
нок власних або кредитних коштів, а 
компенсація понесених витрат – у серпні по-
точного року);

- відсутність власних та кредитних 
коштів в умовах економічної кризи;

- зростання рівня витрат на закладення 
виноградних насаджень (за Програмою 82 
тис/га, фактично у 2009 р.-2010 р. – 90-120 
тис/га); заниження рівня нормативів;

- проблеми, пов’язані з земельними 
відносинами. При проведенні земельної ре-
форми було ухвалено рішення про распаю-
вання земель під багаторічними насаджен-
нями. У багатьох виноградарських госпо-
дарствах склалася ситуація, коли земель-
ні ділянки під виноградними насадження-

Таблиця 1
Закладення виноградників, тис. га

Показник
2009 р. 2010 р.

фактично за Програ-
мою

відхилення, 
% фактично за Програ-

мою
відхилення, 

%
закладення 

виноградників 2,7 8,0 66,3 3,35 9,0 62,8

Таблиця 2
Обсяги фінансування закладення виноградників з Державного бюджету, млн грн

Показник
2009 р. 2010 р.

фактично за Програ-
мою

відхилення, 
% фактично за Програ-

мою
відхилення, 

%
Обсяги  

фінансування 211,3 228,8 7,6 160,9 238,3 32,5
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ми, були передані громадянам, а самі вино-
градні насадження відповідно до п.5 ст. 59 
Господарського Кодексу України переда-
ні на баланс господарських суспільств. Пло-
щі під виноградними насадженнями госпо-
дарських суспільств складають 53,3% від за-
гальних площ виноградників (дані Держ-
комстату України, 2009 р.). У більшості гос-
подарств проблема вирішувалася наступ-
ним шляхом: підприємства – власники вино-
градників укладали з громадянами – влас-
никами земельних ділянок договори орен-
ди. Але є господарства, де виникають спо-
ри про право власності на виноградні на-
садження. Громадяни, посилаючись на п.2 
ст.79 Земельного кодексу і п.3 ст.373 Ци-
вільного кодексу України, наполягають на 
тому, що вони є власниками не тільки зе-
мельної ділянки, але і виноградників, що 
виростають на цій ділянці. 

П.2 ст.79 Земельного кодексу і п.3 
ст.373 Цивільного кодексу України визначе-
но, що право власності на земельну ділян-
ку розповсюджується в його межах на по-
верхневий (грунтовий) шар, а також на вод-
ні об'єкти, ліси і багаторічні насадження, які 
на нім знаходяться.

 Тобто з моменту набуття чинності Зе-
мельного і Цивільного кодексів громадяни 
автоматично стають власниками виноград-
ників, а суб'єкти господарювання автома-
тично позбавляються власності, не отриму-
ючи ніякої компенсації.

У таких господарствах закладення ви-
ноградників обмежено. Оскільки власні ко-
шти вкладаються у виноградні насадження 
іншого власника. 

Невиконання Програми щодо закла-
дення виноградних насаджень вплинуло на 
скорочення площ виноградників (табл.3).

Річні темпи зниження загальних площ 
виноградників зростають. У 2009 р. вони 
склали 1,7%, у 2010 р. – 4,7%.

Обсяги розкорчовки перевищують об-
сяги закладення виноградників.

Невиконання Програми щодо закла-
дення виноградних насаджень не відбилося 
на валових зборах винограду, оскільки ви-
ноград як багаторічне насадження починає 
плодоносити тільки на п'ятий рік після по-
садки (табл. 4).

Незважаючи, на зменшення площ 
виноградників, валові збори винограду 
стабілізувалися у 2008-2010 рр. на рівні 
400-470 тис.т., завдяки впровадженню 
інтенсивних технологій вирощування за 
державною підтримкою закладення вино-
градних насаджень відповідно прийнятому 
у 1999 році Закону України «Про збір на роз-
виток виноградарства, садівництва і хмеляр-
ства», які сприяли зростанню урожайності. 

Невиконання Програми щодо закла-
дення виноградних насаджень з тієї же при-
чини не вплинуло на обсяги виробництва 
виноробної продукції (табл.5).

Коливання виробництва пов'язано зі 
змінами попиту на продукцію.

У виробництві вітчизняної винопродукції 
використовуються імпортні виноматеріали та 
вина наливом, коньячні спирти.. З імпортної 
сировини виготовляється у різні роки від 10 

до 20 % тихих вин, більш 85 % коньяків, що 
пов'язано з дефіцитом сировини та відносно 
високою ціною на вітчизняну сировину 
порівняно з цінами на імпортну

При дефіциті сировини для вино-
робства виноматеріали експортуються, у 
тому числі і шампанські. У 2010 р. експорт 
виноматеріалів склав 6% від експорту вин 
виноградних натуральних, включаючи вина 
з доданням спирту та міцних, сусло вино-
градне. Частка шампанських виноматеріалів 
склала більш 30% від вивозу виноматеріалів.

Невиконання Програми щодо закла-
дення виноградних насаджень з тієї же при-
чини не вплинуло на обсяги споживання 
виноробної продукції (табл.6).

Зменшення споживання у 2010 році з 
вин тихих та ігристих, включаючи шампансь-
ке, - наслідок скорочення споживчого попи-
ту, причинами якого є:

- зменшення реальних доходів насе-
лення в умовах економічної кризи;

- зростання цін (введення мінімальних 
роздрібних цін, підвищення ставок акцизно-
го збору);

- переключення попиту на горілку.
Реалізація коньяку росте, що пов'язано 

з традиціями споживання і високодохідною 
групою шанувальників, що склалася.

За статистичними даними українським 
споживачем надається перевага у 

Таблиця 3 
Площі виноградників, тис. га

Показник 2008 р. 2009 р. 2010 р. 2009 р. до 
2008 р., %

2010 р. до 
2009 о., %

площі  
виноградників 92,9 91,3 87,0 98,3 95,3

споживанні вітчизняній винопродукції: У 
2010 р. 82,5% вина, 91,8% шампансько-
го 83,1% коньяку від загальних обсягів 
реалізації у торгової мережі складає 
продукція українського виробництва. Част-
ка імпорту становить відповідно: по вину 
17,5%; шампанському - 8,2%, коньяку - 
16,9%. У обсягах імпорту тихих і ігристих вин 
найбільшу частку займає продукція Молдо-
ви і Грузії (74,5%). У обсягах імпорту конья-
ку продукція з Молдови становить 24,8%, 
Вірменії – 21,4%, Франції – 10%.

Висновки. 
Для структурної перебудови вітчизняної 

сировинної бази виноробства потрібно:
- збереження державної підтримки у 

рамках «зеленої скриньки»;
- своєчасне надходження коштів Дер-

жавного бюджету; 
- перегляд нормативів на закладення 

та догляд за багаторічними насадженнями з 
врахуванням зростання цін;

- законодавче регулювання проблем 
галузі у земельної сфері;

- корегування Програми з врахуван-
ням наслідків економічної кризи у економіці 
країни.

Поступила 03.08.2011
 © А.М.Зотов, 2011
 © В.Й.Іванченко, 2011
 © І.Г.Матчіна, 2011

Таблиця 4
Валові збори винограду, тис. т

Показник 2008 р. 2009 р. 2010 р. 2009 р. до 
2008 р., %

2010 р. до 
2009 о., %

площі  
виноградників 415,3 468,7 407,9 112,9 87.0

Таблиця 5
Обсяги виробництва виноробної продукції, тис. дал

Найменування 
показників 2008 р. 2009 р. 2010 р. 2009 р. до 

2008 р., %
2010 р. до 
2009 о., %

Вино виноградне 20838 23102 29611 142,1 128,2

Ігристі вина, 
шампанське 5793 5761 6022 104,0 104,5

Коньяк 3887 3126 3476 89,4 111,5

Таблиця 6 
Обсяги споживання виноробної продукції, л/чол. у рік

Показник 2008 р. 2009 р. 2010 р. 2009 р. до 
2008 р., %

2010 р. до 
2009 о., %

вино 2,51 2,71 2,392 108.0 88,3
ігристі вина, 
шампанське 0,89 0,88 0,82 98,9 93,2

коньяк 0,57 0,54 0,549 94,7 101,7
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В настоящее время площади виноград-
ников и валовые сборы в АРК уменьшились 
почти в три раза по сравнению с показате-
лями 1980-1990 гг. Объемы реконструкции 
насаждений значительно сократились, при 
этом в последние годы раскорчевка вино-
градников превысила объемы их посадки, 
что в конечном счёте может привести к пол-
ной ликвидации некогда бюджетообразую-
щей отрасли АРК.

В 1999 г. после принятия Закона Украи-
ны «О сборе на развитие виноградарства, 
садоводства и хмелеводства» ситуация в 
крымском виноградарстве несколько ожи-
вилась и стабилизировалась, однако до сих 
пор достичь докризисного уровня не уда-
лось. На сегодняшний день площади, заня-
тые под виноградниками в АРК, составляют 
30 тыс. га, валовой сбор не превышает 100 
тыс. т, а количество производимых приви-
тых саженцев всего – 1,0-1,5 млн шт., что 
достаточно для посадки только 300–500 га 
новых насаждений [1].

Столько же саженцев (1,5 млн шт.) еже-
годно завозится из-за рубежа (Франция, 
Италия, Сербия). В итоге, используя свои и 
импортные саженцы, Крым ежегодно садит 
половину необходимого объема, то есть 
только 1 тыс. га виноградников, что явно не-
достаточно для развития отрасли. 

По сведениям Министерства аграрной 
политики и продовольствия АР Крым, а 
также Помолого-ампелографической ин-
спекции, за 2010 г. в 13 питомниководче-
ских предприятиях различной формы соб-
ственности было произведено 961012 шт. 
саженцев из них привитых – 684972 шт., 
корнесобственных – 276040 шт. Все питом-
ниководческие подразделения имеют па-
спорта на право производства и реализацию 
посадочного материала, но качество произ-
водимых саженцев не соответствует совре-
менным требованиям, а именно: в основном 
выпускается посадочный материал катего-
рии «стандартный», что явно недостаточно 
для современных условий, к тому же каж-
дый третий гектар виноградников АРК стар-
ше 20 лет. 

По маточникам подвойных сортов ви-
нограда высоких селекционно-санитарных 
категорий ситуация катастрофическая: в 
Крыму аттестовано не более 40,8 га совре-
менных маточников подвойных лоз вино-
града категории «базовый» и 1,2 га – кате-
гории «исходный» (ООО «Качинский+», ГП 
АФ «Магарач», ФХ «Ария-Н»), при общей 
площади маточников 96 га.

К тому же все, без исключения, имею-
щиеся прививочные комплексы и мастер-
ские нуждаются в серьёзной реконструкции, 
в обновлении оборудования, т.к. были по-
строены в 70-80 гг. прошлого столетия. 

Исходя из этого, для выхода из кризиса 
отрасли виноградарства в Крыму в первую 

очередь необходимо возрождать виноград-
ное питомниководство на новых качествен-
ном и количественном уровнях.

Для расширения площади насаждений 
АРК и устойчивого развития отрасли необ-
ходимо высаживать 2000 га виноградников 
ежегодно.

Учитывая необходимость замены не-
продуктивных насаждений, расширения 
площади виноградников в АРК, ежегодная 
потребность в привитых виноградных са-
женцах составляет около 7 млн шт., что бу-
дет достаточно для закладки 2000 га новых 
плантаций и ремонта молодых, ранее поса-
женных насаждений. 

В настоящее время 1,0–1,5 млн вино-
градных саженцев (из необходимых по Про-
грамме 7 млн) выращивается в Крыму, но эти 
саженцы по европейской классификации не 
пригодны для закладки современных на-
саждений, т. к. большинство не являются ни 
«исходными», ни «базовыми» по подвою, к 
тому же, они в основном не клоновые и не 
оздоровленные по общепринятым в Европе 
методикам. Сложившаяся ситуация, по на-
шему мнению, является основной пробле-
мой отрасли.

Одной из причин возникновения про-
блем в питомниководстве является отсут-
ствие на протяжении более 15 лет фунда-
ментальных исследований в виноградном 
питомниководстве. Клоновая селекция под-
войных сортов винограда находится в неу-
довлетворительном состоянии. Интродук-
ция лучших европейских подвоев также 
практически отсутствует, производитель-
ность действующих лабораторий микрокло-
нального размножения минимальна.

Из-за недостаточного количества ма-
точных привойных насаждений практикует-
ся заготовка виноградных черенков на про-
мышленных виноградниках после обрезки 
лозы. В результате  производятся саженцы с 
неизменно низким качеством. Насаждения, 
заложенные таким посадочным материа-
лом, низкопродуктивны, имеют, как прави-
ло, сортосмеси в посадках; наблюдаются 
значительные выпады и повреждения вре-
дителями и болезнями. 

При таком ведении питомниководства 
развитие виноградарства идет по экстен-
сивному пути. 

По этим причинам товаропроизводи-
тели вынуждены искать другие источни-
ки обеспечения посадочным материалом, а 
именно: обращаться с просьбой о разреше-
нии на закупку посадочного материала ви-

нограда из-за рубежа.
Цель данной Программы - возродить 

отрасль питомниководства АРК на новом 
качественном уровне, соответствующем Ев-
ропейским требованиям к посадочному ма-
териалу. 

Для выращивания большей части из 
необходимых 7 млн привитых виноградных 
саженцев нужных категорий на собственной 
питомниководческой базе, необходимо: 

- создать маточные насаждения под-
войных и привойных сортов высоких 
селекционно-санитарных категорий мето-
дом культуры in vitro;

- реконструировать прививочные ма-
стерские и комплексы;

- для ускорения процесса заложить ма-
точники подвойных и привойных сортов ка-
чественных категорий одревесневшими и 
зелеными черенками в теплицах.

Если конкретизировать эти вопросы, то 
предлагаются следующие пути и способы их 
решения: 

Во-первых, в течение одного-двух лет 
заложить 250 га чистосортных, клоновых, 
безвирусных, маточников подвойных лоз 
в трех–четырех хозяйствах собственным и 
импортным посадочным материалом самых 
высоких кондиций, в соотношении 50 : 200, 
а именно: 

50 га – саженцами производства ГП АФ 
«Магарач»; 

200 га - импортным посадочным мате-
риалом.

Такое соотношение не в пользу соб-
ственного посадочного материала обуслов-
лено тем, что саженцев подобного качества 
для необходимой площади (250 га) ни в 
Украине, ни в Крыму нет. Поэтому на базе 
ГП АФ «Магарач» необходимо произвести 
85 тыс.шт. саженцев категории «исходный» 
или «базовый» для посадки 50 га и 340 тыс.
шт. корнесобственных саженцев» катего-
рии «исходный» или «базовый» для 2-3 хо-
зяйств приобрести за рубежом.

Хозяйства, которые будут закладывать 
маточники этими саженцами, должны га-
рантировать, согласно агроуказаниям, иде-
альный уход за насаждениями: закрепить за 
ними питомниководческую бригаду, тракто-
ра, сельскохозяйственную технику; смонти-
ровать соответствующую маточнику шпале-
ру и систему капельного орошения, и т. д.

Начиная с третьего года маточники с 
площади 250 га начнут давать около 50 тыс. 
с 1 га, а в 4-5-летнем возрасте – 80-100 тыс. 
шт. стандартных черенков с 1 га, что будет 
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достаточно для производства минимум 20 
млн прививок и 7 млн шт. привитых сажен-
цев винограда для ежегодной закладки в 
АР Крым 2 тыс. га молодых виноградных 
плантаций. 

Во-вторых, второй компонент привив-
ки – привойный материал - планируется за-
готавливать с уже существующих в доста-
точном количестве производственных на-
саждений лучших европейских сортов и 
клонов винограда, имеющих соответствую-
щие документы, подтверждающие их каче-
ственные показатели. 

В-третьих, те 3-4 года, пока посажен-
ные маточники подвойных лоз будут всту-

пать в плодоношение, следует использовать 
для реконструкции и увеличения мощности 
прививочных мастерских и комплексов, при-
обретения современных прививочных ма-
шин и другого специального оборудования 
для проведения прививочной компании.

До вступления «исходных» и «базовых» 
безвирусных маточников в производствен-
ную эксплуатацию, необходимо сохранить 
существующие маточники подвойных лоз, 
приняв меры по повышению выхода стан-
дартных черенков с 30 до 60 тыс. шт. с 1 га 
и увеличению объёмов произведённых са-
женцев до 2,0 млн шт. саженцев в год.

(Продолжение следует)
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Несмотря на то, что листья по величи-
не и форме значительно изменяются у одно-
го и того же сорта по длине побега и в раз-
ных условиях произрастания, они являют-
ся надежным ампелографическим призна-
ком. Очень часто бывает возможным толь-
ко по  листьям точно определить сорт вино-
града [1].

Морфометрические признаки листа от-
носятся к одним из стабильных ампелогра-
фических признаков и являются важными 
при сортоизучении [2-4].

В представленной работе изучались 
19 метрических параметров виноградно-
го листа западно-европейской эколого-
географической группы (табл.). 

Работа выполнена на ампелографиче-
ской коллекции НИВиВ «Магарач». Объ-
ектом исследования служили 175 сортов 
винограда западно-европейской эколого-
географической группы. Большая часть со-
ртов из Франции, Италии, Португалии, Ис-
пании, Германии. Представленные сорта 
имеют слабое опушение листа, мелкие или 
средние ягоды, являются сравнительно хо-
лодостойкими [5]. 

Каждый сорт представлен 10 растения-
ми. Для изучения использовали нормально 
развитый лист 7-10 междоузлия, типичный 
для стадии полного развития.

По результатам проведенных из-
мерений каждому признаку (коду) 
присвоена выраженность по де-
скриптору виноградного растения [6]. 
Обработку данных для проведения 
систематики изученной группы со-
ртов проводили с помощью кластер-
ного анализа.

Все изученные сорта винограда 
были разделены на 5 основных групп 
(подкластеров) (рис.1). В первую 
группу вошли 8 сортов из Италии и 
Франции, которые относятся к техни-
ческим сортам среднего периода со-
зревания: Сильванер, Барок, Шенен 
черный. Данная группа сортов объе-
динилась по 10 основным признакам: 
по длине жилок N1, N2, N3, N4; по углу 
δ (между нервами N3 и N5); по длине 
зубчика N4, по количеству зубчиков 
между зубчиком N2 и вторичным не-
рвом N2, по расстоянию между зубчи-
ком N2 и вторичным зубчиком N2, по 

Таблица 
Морфометрические признаки листа  

по дескриптору виноградного растения

Признак Код признака Схема признака

длина жилки N1 601

длина жилки N2 602

длина жилки N3 603

длина жилки N4 604
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длине нерва N5. 
Вторая группа включает 37 сортов, объ-

единенных по 12 признакам. Это длина жи-
лок N1, N2, N3, N4; углы α, β, γ, δ; по длине и 
ширине зубчика N2; длина и ширина зубчи-
ка N4. Данная группа представлена техни-
ческими сортами Франции, Австрии, Ита-
лии, Германии, Португалии. Сюда вошли та-
кие распространенные сорта как Шардоне, 
Алиготе, Пино белый, Пино серый, Рислинг 
рейнский, Нейбургер и другие.

Третья группа составила 33 сорта, ко-
торые объединились по 13 признакам. По 
длине жилок, по углам, а также по длине и 
ширине нерва N2, по количеству зубчиков 
между зубчиком N2 и вторичным нервом N2, 
по расстоянию между зубчиком N2 и вторич-
ным зубчиком N2.

Четвертая группа состоит из 49 сортов, 
сходных по 11 признакам: по длине жилок 
N1, N2, N3; по глубине верхней боковой вы-
емки (а в); по глубине нижней боковой вы-
емки (а с), по углам α, β; по длине и шири-
не нерва N4; по длине нерва N5, а также по 
расстоянию 0 – 1 (по нерву N3 от центра ли-
ста до разветвления N4). В данную группу 
вошли технические сорта Франции, Порту-
галии, Испании, Италии. Наиболее извест-
ными являются: Серсиаль, Семильон, Сира, 
Пино черный, Пино менье, Мерло, Бастардо, 
Каберне-Совиньон.

Пятая группа состоит из 46 сортов схо-
жих по 14 морфометрическим признакам. 
Сорта объединились по длине жилок, по 
углам, ширине и длине зубчика нерва N4, по 
количеству зубчиков между зубчиком N2 и 
вторичным нервом N2, по расстоянию меж-
ду зубчиком N2 и вторичным зубчиком N2, по 
длине нерва N5. Сюда вошли технические и 
столовые сорта Франции, Испании, Италии, 
а также технические сорта Германии. Пред-
ставителями данной группы являются Пино 
ранний, Рислинг итальянский, Сильванер, 

Рис. Систематика сортов винограда западно-европейской эколого-географической группы по морфометрическим признакам листа: 1 группа – 8 сортов, сходные 
по 10 признакам; 2 группа – 37 сортов, объединённых по 12 признакам; 3 группа – 33 сорта, сходные по 13 признакам; 4 группа – 49 сортов, сходных по 11 
признакам; 5 группа – 46 сортов, сходных по 14 признакам.

Продолжение таблицы

Признак Код признака Схема признака

глубина верхней боковой
выемки (ав) 605

глубина нижней боковой
выемки (ас) 606

угол α  
(между нервами N1 и N2)

607

угол β  
(между нервами N2 и N3)

608

угол γ  
(между нервами N3 и N4)

609

угол δ 
(между нервами N3 и N5)

610

длина зубчика  
нерва N2

612

ширина зубчика  
нерва N2

613

длина зубчика  
нерва N4

614
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Окончание таблицы

Признак Код признака Схема признака

ширина зубчика  
нерва N4

615

количество зубчиков между 
зубчиком N2 и вторичным  

нервом N2

616

расстояние между зубчиком N2 
и вторичным зубчиком N2

617

длина нерва N5 066 - 4

расстояние 0 – 1  
(по нерву N3 от центра листа до 

разветвления N4)
066 - 5

закрытость (открытость)  
черешковой выемки 079 - 1

Мурведр.
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 сортА  виноГрАдА  новой  селекции  нивив 
«мАГАрАч»  для ПроизводствА  эколоГически 
чистой  виноПродукции

 Приводятся результаты технологической оценки новых сортов винограда 
селекции НИВиВ «Магарач», обладающих генетически обусловленной устойчи-
востью к биотическим и абиотическим факторам среды и разрешенных к про-
мышленному возделыванию в Украине.
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ская продукция, органолептическая оценка.

Одним из несомненных резервов по-
вышения эффективности виноградно-
винодельческой отрасли в Украине является 
правильный подбор сортов для различных 
зон возделывания винограда как промыш-
ленной сельскохозяйственной культуры [1].

В пределах Украины выделяются не 
только области, в которых занимаются ви-
ноградарством: Закарпатская, Запорож-
ская, Одесская, Николаевская, Херсонская и 
АР Крым, отличающиеся по климатическим 
условиям, но и в пределах этих регионов 
выделяются специфические климатические 
виноградарские зоны. В некоторых зонах 
возделываются сорта для производства 
белых столовых вин, в других – красных 
столовых вин или крепких вин типа «ма-
дера», «херес», или ликерных десертных 
вин. Единственной зоной в Украине, где не 
отмечаются морозы, которые могут повре-
дить виноградное растение – Южный берег 

Крыма. В остальных зонах раз в 5-10 лет от-
мечаются морозы, которые в той или иной 
степени повреждают кусты винограда. Ми-
нимальные зафиксированные зимние тем-
пературы в зонах виноградарства -30оС. Ра-
нее в зонах, подверженных частому воздей-
ствию морозов, проводилась укрывка кустов 
землей, но в настоящее время эти работы не 
проводятся, а подбираются морозоустойчи-
вые сорта. Вегетационный период  у  рас-
тений винограда в Украине продолжается с 
апреля  (когда распускаются почки) до осен-
них заморозков, повреждающих урожай в 

середине-конце сентября. Только на Южном 
берегу Крыма виноград может созревать 
или увяливаться без повреждения моро-
зом до конца октября. Существование таких 
эколого-географических зон виноградар-
ства в Украине определяет необходимость 
правильного подбора сортов не только по 
показателям полученной конечной продук-
ции, но и по возможности произрастать в тех 
или иных климатических условиях [2].

В ряде виноградарских зон Украины 
складываются условия биотического и аби-
отического характера, не позволяющие эф-
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фективно возделывать любые сорта вино-
града и здесь требуется подбор селекци-
онных сортов нового поколения с групповой 
устойчивостью к различным факторам среды.

В решениях совещаний Международ-
ной организации винограда и вина (МОВВ), 
прошедших в 1994 г. в ИВиВ «Магарач» 
(г.Ялта, Украина), в 2000 г. в МОВВ (Париж, 
Франция), в 2002 г. (Братислава, Словакия), 
в 2004 г. (Вена, Австрия) отмечается значи-
тельный вклад селекционеров Украины в 
выведение сортов винограда с групповой 
устойчивостью к факторам биотической и 
абиотической природы. Доказанная воз-
можность производить из урожая этих со-
ртов игристые, сухие, крепкие, в том числе 
ликерные, вина и коньяки (бренди), по ка-
честву не уступающие традиционным мар-
кам вин, подтверждает целесообразность 
возделывания этих сортов в зонах риско-
ванного виноградарства. При этом следует 
отметить, что из урожая сортов винограда 
нового поколения, выведенных селекцио-
нерами института «Магарач», можно произ-
водить винодельческую продукцию в двух 
направлениях: 

- того же типа, что и из урожая тра-
диционных сортов винограда: Тавквери-
Тавквери Магарача; Рислинг-Рислинг Мага-
рача, Саперави- Джалита- Памяти Голодри-
ги и др.;

- принципиально отличающиеся по 
вкусо-ароматической гамме от имеющихся 
типов вин (сорт Цитронный Магарача).

Перспективными для развития вино-
градарства являются районы степного Кры-
ма,  климатические условия которых позво-
ляют получать высококачественную вино-
дельческую продукцию, но периодически 
отмечаемые эпифитотии грибных болезней 
и критические для развития винограда зим-
ние температуры предполагают необходи-
мость возделывания в этих условиях только 
сортов винограда, обладающих генетически 
обусловленной устойчивостью к этим факто-
рам среды [3].

Необходимо отметить, что использо-
вание сортов винограда нового поколения 
украинской селекции может обеспечить 
производство «экологически чистых» вин 
и соков, а правильный подбор сортов для 
конкретной виноградарской зоны обеспе-
чит возможность получения продукции 
контролируемого наименования по проис-
хождению, которая высоко ценится в стра-
нах Европейского Сообщества. 

На сегодняшний день в отделе селек-
ции, генетики винограда и ампелографии 
НИВиВ "Магарач" проходят сортоизучение 
несколько десятков сортов, обладающих 
рядом существенных преимуществ перед 
традиционными. Они морозоустойчивы, 
нормально растут в зонах, зараженных фил-
локсерой, не требуют многократных обра-
боток пестицидами, опасно загрязняющих 
среду и накапливающихся в урожае вино-
града.

Выведение технических сортов вино-
града в обязательном порядке предусма-
тривает оценку отбираемого селекционного 
материала еще на стадии сеянца и в даль-
нейшем оценивать совокупность вегетатив-
но размноженного потомства. Естественно, 
что при наличии ограниченного количества 
урожая необходимо проводить технологи-
ческую оценку в условиях микровиноделия 
[4, 5]. Только таким методом возможно оце-
нивать и изучаемые на ампелографической 
коллекции сорта, количество которых также 

ограничено количеством кустов.
Ежегодно в отделе селекции, генетики 

винограда и ампелографии НИВиВ «Мага-
рач» методом микровиноделия проводится 
оценка изучаемых на селекционных участ-
ках в различных экологических условиях 
сортов и гибридных форм винограда. Если 
количество урожая позволяет, то в один 
сезон готовятся виноматериалы по трем на-
правлениям: сухие, крепкие и десертные. 
При невозможности приготовить образцы 
различных типов виноматериалов в один 
год, эти работы выполняются в течение 
нескольких лет для  установления наи-
большей перспективности направления ис-
пользования урожая конкретного сорта или 
гибридной формы. Но в любом случае тех-
нологическое изучение каждого сорта или 
гибридной формы проводится не менее 4-5 
последующих лет. Технологическое изуче-
ние винограда является заключительным и 
очень важным этапом всесторонней оценки 
сортов, прошедших предварительно агро-
биологический и биолого-хозяйственный 
анализ с положительным результатом. На-
копленный опыт позволяет сделать выво-
ды как о перспективности отдельных сортов 
и форм с технологической точки зрения, 
так и возможности применения различных 
технологий приготовления вин из урожая 
различных сортов и форм винограда. Сорта,  
результаты изучения которых приводятся, 
относятся к группе винограда техническо-
го направления использования, для вино-
делия. Они обладают рядом существенных 
преимуществ перед традиционными.

Для определения направленности ис-
пытания и использования нового сорта не-

малое значение имеют климатические и эко-
логические условия местности, где этот сорт 
произрастает. Технологические показатели 
изучались для сортов, произрастающих в 
разных зонах: в условиях Южного берега 
Крыма, в западной предгорно-приморской 
зоне и в условиях степного Крыма. 

Данные в настоящей статье приводятся 
по результатам изучения группы сортов ви-
нограда - Памяти Голодриги, Рислинг Ма-
гарача, Цитронный Магарача, Красень, Аль-
минский, произрастающих в Красногвар-
дейском районе АР Крым.

Климатические условия зоны обуслов-
лены континентальностью и относятся к 
засушливому, умеренно жаркому климату. 
Средняя годовая температура колеблется  
от плюс 9,7 до плюс 11оС. Вегетационный 
период длится 184-192 дня. Годовая сумма 
осадков равна 435 мм, из них в вегетаци-
онный период выпадает 250 мм. Континен-
тальность и засушливость климата степного 
Крыма усиливается за счет повышенного 
ветрового режима, и повторяемость засух в 
течение вегетационного периода составля-
ет 30-50%. Ущерб виноградникам наносят 
суровые зимы, повторяющиеся один раз в 
3-5 лет, при этом фиксируются морозы до 
минус 25-27оС. Эти климатические условия 
являются экстремальными для культуры, 
что отражается на урожайности и качестве 
традиционных сортов винограда.

Анализ проб ягод проводили в лабора-
тории отдела селекции, генетики винограда 
и ампелографии. Определяли содержание 
сахаров, величину рН и титруемую кислот-
ность. Эти показатели позволяли установить 
степень зрелости винограда (табл. 1).

Таблица 1
Показатели технической зрелости на момент сбора урожая

Сорт Дата  
сбора

Массовая концентра-
ция сахаров, г/100 см3

Титруемая 
кислотность, г/дм3 рН

Цитронный Магарача 17.09
10.10

22,6
28,0

5,8
4,9 3,9

Красень 17.09
10.10

19,6
27,6

6,7
5,9 3,1

Каберне-Совиньон (к) 17.09
10.10

17,4
24,2

5,8
4,8 3,0

Альминский 17.09
10.10

23,9
30,8

6,1
5,4 2,9

Памяти Голодриги 17.09
10.10

20,9
25,2

7,9
7,2 3,5

Рислинг Магарача 17.09
10.10

18,3
22,2

6,9
6,0 3,1

Кентавр магарачский 17.09
10.10

19,7
24,2

8,0
7,3 3,0

Таблица 2
Органолептическая оценка ягод винограда

Сорт Окраска
ягоды

Окраска
сока Вкус Консистенция  

мякоти Аромат

Цитронный 
Магарача белая -

гармоничн. 
с мускатно-

цитрон.тоном
сочная плодово-мускатно-

цитрусовый

Рислинг  
Магарача белая - гармоничный

сортовой сочная сортовой

Красень черная св. рубиновая гармоничный сочная ягодный

Альминский черная розовая гармоничн, сла-
женный сочная плодово-мускатн

Памяти  
Голодриги черная интенсивная 

рубиновая гармоничный сочная фруктово-ягодный

Каберне-
Совиньон (к) черная - гармоничный сочная пасленовый

Кентавр 
магарачский черная - гармоничный  

сортовой сочная ягодный
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При достижении различной степени 
технической зрелости виноград собирали и 
доставляли на пункт переработки для при-
готовления соответствующих виноматериа-
лов.

Для выбора правильного направления 
испытания сорта и направленности  его тех-
нологического изучения начинали с органо-
лептической оценки ягод (табл. 2).

Вина готовились в условиях микрови-

ноделия для обеспечения наиболее досто-
верной технологической оценки сорта.

Дробление и отделение гребней произ-
водили вручную. Дальнейшие процессы пе-
реработки различались по операциям в за-
висимости от технологических показате-
лей сорта и кондиций сусла. Высокий выход 
сусла зафиксирован у сортов Красень (78%) 
и Памяти Голодриги (75%). У контрольного 
сорта Каберне-Совиньон – 58%.

Приготовление опытных виноматериа-
лов проводилось по следующим вариантам 
(табл. 3, 4):

Фенольные вещества имеют важное 
значение для определения формирования 
вкуса вина, его цвета и типичности [6]. Наи-
большее содержание фенольных веществ 
определяется в кожице и семенах виногра-
да. Учитывая это, для получения высокока-
чественных десертных вин из красных со-

Таблица 3
Опытные варианты приготовления сухих виноматериалов и их характеристика

Сорт  
Варианты Органолептические показатели

1 2 3 цвет аромат вкус Дегустационная 
оценка (средняя)

Рислинг 
Магарача без настаивания - - светло -соломенный тонкий цветоч-

ный мягкий, сортовой 7,91

Цитронный 
Магарача

без настаивания светло -соломенный тонкий цветочно 
- цитрусовый

мягкий гармо-
ничный 7,92

настаивание 5 час. светло -соломенный
легкие 

дюшесно-
цитронные тона

мягкий, гармо-
ничный, сортовой 7,95

Памяти  
Голодриги

настаивание на 
мезге 1сутки рубиновый нежный ягод-

ный
полный, ежевич-
но - сливочный 7,91

настаивание с 
подбражив. темно -рубиновый ягодно – пло-

довый 
мягкий, полный, 

гармоничный 7,93

полное выбражи-
вание на мезге темно -рубиновый

ягодно – пло-
довый, с тона-
ми молочных 

сливок

полный, легкая 
терпкость, повы-
шенная кис - ть

7,90

Кентавр
 магарач-

ский

настаивание на 
мезге 1сутки темно -рубиновый ягодный повышенная 

кис - ть 7,90

настаивание с 
подбражив темно -рубиновый ягодно –  

плодовый гармоничный 7,91

полное выбражи-
вание на мезге темно -рубиновый ягодно –  

плодовый
полный,  

слаженный 7,92

Красень настаивание на 
мезге 1сутки темно -рубиновый плодово-

вишневый
полный,  

гармоничный 7,92

настаивание с 
подбражив - темно -рубиновый тона сушеной 

вишни
полный, легкая 

горчинка 7,91

Каберне- 
Совиньон

настаивание на 
мезге 1сутки гранатовый легкий паслен мягкий,  

гармоничный 7,93

настаивание с 
подбражив - гранатовый  ягодный гармоничный, 

легкая терпкость 7,94

Таблица 4
Опытные варианты приготовления десертных виноматериалов и их характеристика

Сорт  
Вариант Органолептические показатели

1 2 3 цвет аромат вкус Дегустационная 
оценка (средняя)

Красень

подброд мезги 
(16×18)* рубиновый нежный, ягодно - 

плодовый мягкий, гармоничный 7,94

нагрев до 68ºC
(16 × 21)* рубиновый тона сушеной вишни 

с «дымком»
мягкий, гармоничный, с 

тонами шоколада 7,94

подброд мез-
ги (13×26)* рубиновый тона сушеной вишни 

и увяленного инжира полный, оригинальный 7,96

Памяти  
Голодриги

подброд мезги 
(16×18)* рубиновый ежевично-ягодный, с 

тонами сливок
оригинальный, ягод-

но - плодовый 7,96

подброд мезги 
(14×23)* - рубиновый

легкие тона шелко-
вицы и ежевики, с 

«дымком»
оригинальный ягодный 7,97

Альмин-
ский

подброд мезги 
(16×18)* гранатовый тона увяленных  

лепестков розы полный, бархатистый 7,98

подброд мезги 
(13×24)* - гранатовый тона увяленных ле-

пестков розы 
мягкий, оригнный,  

гармоничный 7,99

Цитронный
 Магарача

подброд мезги 
(16×16)* золотистый цитронно – изюм-

ные тона
мягкий, с изюмно-

цитронными тонами 7,95

подброд мезги 
(16×18)* - золотистый медово – цитрусо-

вые тона
мягкий, полный, медо-

во - цитрусовый 7,98

Примечание: * - (% об. этанол × г/100 см3 сахаров)
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ртов применяли такие технологические при-
емы как настой на мезге в течение 1-4 суток 
(с подбраживанием), нагрев мезги для ви-
номатериалов из сорта винограда Красень 
(рис. ).

Виноматериалы из сортов винограда 
Цитронный Магарача, Красень, Памяти Го-
лодриги были приготовлены по типу сухих, 
десертных и ликерных вин (в соответствии 
с показателями по массовой концентрации 
сахаров на 10 октября – третий этап массо-
вого сбора урожая).

Необходимо отметить, что, несмотря на 
высокое содержание сахаров, ягоды были 
сочными, упругими, и увяливания, ведуще-
го к потере массы ягод и снижению объема 
выхода сусла, не наблюдалось, хотя уже 
были отмечены осенние заморозки.

Подводя итоги, можно констатировать, 
что производство винодельческой продук-
ции в морозоопасных зонах виноградарства 
Украины из урожая новых сортов винограда 
селекции НИВиВ «Магарач» имеет большие 
перспективы. 

Выводы. 
1. Новые сорта винограда селекции НИ-

ВиВ «Магарач» соответствуют технологиче-
ским требованиям по выходу сусла, нако-
плению сахаров и кислотности.

2. Сорта Цитронный Магарача, Красень, 
Памяти Голодриги, достигают технологиче-
ской зрелости для нескольких типов вин, 
что свидетельствует о высоком уровне тех-
нологической пластичности.

3. У сортов Альминский, Памяти Голо-
дриги и Красень зафиксирована высокая 
концентрация сахаров – до 30 г/100 см3 без 
увяливания ягод на кусте, что не характерно 
для традиционных сортов в этом районе и в 
эти календарные сроки.

4. Столовый виноматериал из урожая 
всех новых сортов винограда получил вы-
сокие дегустационные оценки (на уровне 
контрольных), а из сортов Альминский, Па-
мяти Голодриги и Красень десертные вина 

получили оценки, пре-
вышающие оценки вин 
из традиционных со-
ртов, произрастающих 
в центрально-степном 
агропочвенном районе 
Крыма.

5. Особенности ор-
ганолептических и тех-
нологических показа-
телей у сортов Красень, 
Альминский и Цитрон-
ный позволяют реко-
мендовать их для широ-
кого производственного 
возделывания в моро-
зоопасных виноградар-
ских зонах Украины и 
создания марок вин вы-
сокого качества из но-
вых сортов винограда, 
в частности экологиче-
ски чистых вин (биопро-
дукции) с маркировкой 
«экопродукция».
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рАционАльные  системы  зАщиты  технических 
сортов  виноГрАдА   в днеПровской  левобережной  
стеПной  зоне виноГрАдАрствА  укрАины

Показано, что в изучаемой виноградарской зоне сорта Подарок Магарача и Пер-
венец Магарача характеризуются очень высокой степенью полевой выносли-
вости к оидиуму и милдью. Разработаны ресурсозберегающие технологии за-
щиты от основных болезней (милдью, оидиум) для трех технических сортов 
винограда – Ркацители, Первенец Магарача, Подарок Магарача, позволяющие 
снизить экотоксикологический риск применения пестицидов до малоопасного. 

Ключевые слова: виноград, сорт, система защиты винограда, милдью, оидиум.

Рациональные системы защиты вино-
града являются важной составляющей со-
ртовой агротехники, так как позволяют сни-
зить экотоксикологический риск приме-
нения пестицидов. Такие системы долж-
ны разрабатываться с учетом экологиче-
ских особенностей культуры, для конкрет-
ной зоны.
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Исследования проводили в 2007-2010 
гг. в Днепровской левобережной степной 
зоне виноградарства Украины (ДП «Тав-
рия-1», Каховский р-н Херсонской области).
Полевые опыты заложены на промыш-
ленных насаждениях технических сортов 
Ркацители, Подарок Магарача и Первенец 
Магарача посадки 2000 г., площадь питания 
кустов 3х1 м, формировка – высокоштамбо-
вый двуплечий кордон. Орошение капель-
ное. Опыты заложены согласно «Плани-
рованию полевого опыта и статистической 
обработки его данных» [1], «Методическим 
рекомендациям по агротехническим иссле-
дованиям в виноградарстве Украины» [2]. 
Агробиологические учеты, учеты массы уро-
жая, учеты развития болезней проводили 
в 2007-2009 гг. согласно «Агротехническим 
исследованиям по созданию интенсивных 
виноградных насаждений на промышлен-
ной основе» [3], «Методическим указаниям 
по государственным испытаниям фунгици-
дов, антибиотиков и протравителей семян 
с/х культур» [4]. Массовую концентрацию 
сахаров в соке ягод винограда определяли 
рефрактометром по ГОСТу 27198-87. Ста-
тистическую обработку полученных экспе-
риментальных данных проводили методом 
дисперсионного анализа с использованием 
компьютерной программы МS Eхcel 5.

Трехлетними исследованиями выявле-
на достаточно высокая степень полевой вы-
носливости к милдью сортов винограда По-
дарок Магарача и Первенец Магарача при 
их возделывании в Днепровской левобе-
режной степной зоне виноградарства Укра-
ины [5], а также возможность сокращения 
на 30-50% норм расхода фунгицидов при 
использовании опрыскивателя тоннельно-
го типа LIPKO даже на неустойчивом сорте 
Ркацители [6, 7]. Это положено в основу раз-
работки ресурсозберегающих технологий 
защиты насаждений для трех технических 
сортов винограда.

Нами также установлена высокая сте-
пень полевой выносли-
вости сортов виногра-
да Первенец Магарача 
и Подарок Магарача к 
оидиуму в Днепровской 
левобережной степной 
зоне виноградарства 
Украины. 

За годы исследова-
ний погодные условия 
способствовали слабо-
му (2007 г.), среднему 
(2008 г.) и эпифитотий-
ному (2009 г.) развитию 
оидиума (табл.1).

В 2007 г. на неу-
стойчивом сорте Ркаци-
тели развитие оидиума 
на листьях составляло: 
0,3% в июне, 0,36% – в 
июле и 1,5% – в августе. 
На гроздях заболевание 
обнаружено в июле, ког-
да развитие болезни со-
ставляло 0,46%, в конце 
августа оно увеличилось 
до 2,2%. Оидиум на со-
ртах винограда Подарок 
Магарача и Первенец 
Магарача не был обна-
ружен ни на гроздях, ни 
на листьях.

Ранним развитием 
оидиума характеризо-

вался 2008 г., в целом за сезон вегета-
ции болезнь развилась в средней сте-
пени. В июне развитие заболевания 
на неустойчивом сорте Ркацители со-
ставляло уже 11,3% на листьях и 9,5% 
– на гроздях. В июле этот показатель 
составлял 19,3 и 10,4% соответствен-
но. К концу августа развитие заболе-
вания, по сравнению с июлем, возрос-
ло ненамного: до 19,8% на листьях и 
10,6% – на гроздях. Оидиум на сорте 
винограда Подарок Магарача разви-
вался очень слабо. Так на листьях в 
середине июля развитие заболевания 
составляло всего 0,1% (единичные 
признаки), в конце августа – увеличи-
лось до 0,7%. На гроздях оидиум был 
обнаружен только в конце августа, его 
развитие составляло 0,4% (табл. 1).

На сорте Первенец Магарача ои-
диум развивался очень слабо:  на ли-
стьях в середине июля развитие забо-
левания составляло всего 0,4%, в кон-
це августа – 2,1%, а на гроздях не был 
обнаружен вообще. 

Сильным развитием заболева-
ния характеризовался 2009 год: в 
июне на неустойчивом сорте Ркаците-
ли оно составляло 0,8% на листьях, а 
на гроздях еще не было обнаружено. 
В июле этот показатель увеличился 
и составил 24,2% на листьях и 10,4% 
на гроздях. К концу августа развитие 
заболевания возросло значительно: 
до 36,9% на листьях и до 11,3% – на 
гроздях. 

На сорте винограда Подарок Ма-
гарача оидиум развивался очень сла-
бо, причем только на листьях и толь-
ко в конце августа в виде единичных 
признаков (развитие болезни в этот 
период составило 0,2%). 

На сорте винограда Первенец 
Магарача оидиум также развивал-
ся очень слабо, и также только на 

Таблица 1
Динамика развития оидиума  

на разных по устойчивости сортах винограда 
(ДП «Таврия-1», 2007-2009 гг.)

Сорт
Динамика развития заболева-

ния по датам учетов, %
24-27.06 19-23.07 26-29.08 

на листьях
2007 г.

Ркацители 0,3 0,36 1,5
Подарок Магарача 0 0 0
Первенец Магарача 0 0 0

2008 г.
Ркацители 11,3 19,3 19,8

Подарок Магарача 0 0,1 0,7
Первенец Магарача 0 0,4 2,1

2009 г.
Ркацители 0,8 24,2 36,9

Подарок Магарача 0 0 0,2
Первенец Магарача 0 0,2 3,4

в среднем за 2007-2009 гг.
Ркацители 4,1 14,7 19,4

Подарок Магарача 0 0,03 0,3
Первенец Магарача 0 0,2 1,8

НСР05 - 0,3 0,4
на гроздях

2007 г.
Ркацители 0 0,46 2,2

Подарок Магарача 0 0 0
Первенец Магарача 0 0 0

2008 г.
Ркацители 9,5 10,4 10,6

Подарок Магарача 0 0 0,4
Первенец Магарача 0 0 0

2009 г.
Ркацители 0 10,4 11,3

Подарок Магарача 0 0 0
Первенец Магарача 0 0 0

в среднем за 2007-2009 гг.
Ркацители 3,2 6,9 7,3

Подарок Магарача 0 0 0,13
Первенец Магарача 0 0 0

НСР05 - - 1,7

Таблица 2
Система защиты виноградников в ДП «Таврия-1», сорта Ркацители, Подарок Магарача, Первенец Магарача, 

2007-2009 гг.
Фаза развития 

растения Объект борьбы Средства защиты в 2007 
(2008, 2009) гг.

Расход препарата, 
кг (л)/га

Срок защитного 
действия, дней

до распускания  
почек сорная растительность Факел (Факел, Раундап) 3,0 (3,0; 4,0) 2-3 месяца

фаза 3-5 листьев
по очагам, при высокой 
численности почкового 

клеща и зудня
Демитан 0,4 4-6 недель

длина побега  
20-25 см гроздевая листовертка Оперкот (Ингавит,

 Дурсбан ультра) 0,3 (0,2; 2,0) 7-21 (15-30,14-21)

до цветения
милдью

оидиум

Мелоди Дуо (Мелоди Дуо, 
Фитал) 

Топаз 100 ЕС (Топаз 100 
ЕС, Кемистар)

2,5 (2,5; 3,0)

0,25 (0,25; 0,2)

15-20 (15-20, 14-21)

14-18

после цветения милдью
оидиум

Мелоди Дуо
Талендо 20

2,5
0,2

15-20
12-18

рост ягод, через 14 
дней после преды-
дущей обработки 

милдью, оидиум Кабрио Топ (Кабрио Топ, 
Фитал + Кемистар) 2,0 (2,0; 3,0 + 0,15) 15-20 (15-20,

14-21 +14-18)

середина июля гроздевая листовертка Фостран (Дурсбан 
ультра, Фостран) 3,0 (2,0; 3,0) 14-21 (14-21, 14-21)

середина июля сорная растительность Факел (Факел, Раундап) 3,0 (3,0; 4,0) 2-3 месяца
рост ягод, через 14 
дней после преды-
дущей обработки 

фунгицидами

милдью
оидиум

Квадрис (Квадрис, 
Танос 50)

Фалькон (Фалькон, 
Кемистар)

0,8 (0,8; 0,4)
0,3 (0,3; 0,15)

14-16
14-18

начало созревания 
ягод, через 14 дней 

милдью
оидиум

Эфатол (Эфатол, Фитал)
Тиофен Экстра

2,5 (2,5; 3,0)
1,0

12-18 (12-18, 14-21)
10-20
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листьях: в середине июля разви-
тие заболевания составляло всего 
0,2%, а в конце августа показатель 
увеличился всего до 3,4%. 

В среднем за три года иссле-
дований развитие оидиума в кон-
це вегетации на листьях сортов ви-
нограда Подарок Магарача и Пер-
венец Магарача было в 64,6 и 10,7 
раз меньше, чем на сорте Ркаци-
тели (0,3 и 1,8% соответственно по 
сортам в сравнении с 19,4% на со-
рте Ркацители). Развитие оидиума 
на гроздях сорта Подарок Магара-
ча было в 56 раз меньше, чем на со-
рте Ркацители (0,13 против 7,3%), а 
на сорте Первенец Магарача пора-
жения гроздей оидиумом в услови-
ях отсутствия защитных мероприя-
тий от данного заболевания вооб-
ще не отмечено. 

Анализ трехлетних данных по-
казал, что в изучаемой зоне вино-
градарства сорта Подарок Магара-
ча и Первенец Магарача характе-
ризуются очень высокой степенью 
полевой выносливости к оидиуму, 
что является основой для сокраще-
ния пестицидной нагрузки.

При разработке рациональ-
ных технологий защиты от болез-
ней для трех сортов винограда в 
условиях Днепровской левобе-
режной степной зоны виноградар-
ства Украины учитывали следую-
щие факторы: степень полевой вы-
носливости сортов к милдью и ои-
диуму, урожайность и потери уро-
жая в случае отмены защитных ме-
роприятий от болезней [8], степень 
эффективности защитных меро-
приятий при сокращенном количе-
стве опрыскиваний, эффективность 
использования тоннельного опры-
скивателя LIPKO и возможность со-
кращения норм применения фунги-
цидов при использовании тоннель-
ного опрыскивателя..

Применяемая в настоящее 
время система защиты и усовер-
шенствованная нами система за-
щитных мероприятий для неустой-
чивых к милдью и оидиуму сортов 
винограда (на примере сорта Рка-
цители) приведены в табл. 2 и 3. 

Применяемая в этой зоне ви-
ноградарства система защиты от 
болезней (табл. 2) основана на про-
ведении пяти опрыскиваний в защите от 
милдью и оидиума: до цветения виногра-
да, после цветения винограда, далее – с ин-
тервалом в 14 – 16 дней. Дополняется систе-
ма защитой от других вредных организмов: 
два опрыскивания в защите от сорной рас-
тительности, одно ранне-весеннее опрыски-
вание от почкового клеща и зудня (по оча-
гам), и два опрыскивания от гроздевой ли-
стовертки (против первой и второй генера-
ции вредителя, третья генерация – ниже 
экономического порога вредоносности).

Эта система применялась на всех сортах 
винограда, независимо от степени их поле-
вой выносливостиы.

На неустойчивом к милдью и оидиуму 
сорте Ркацители рациональная технология 
базируется на использовании тоннельного 
опрыскивателя LIPKO и возможности сокра-
щения норм применения фунгицидов при 
использовании опрыскивателя на 30% (при 

сильном, эпифитотийном развитии заболе-
ваний) и 50% (при слабом развитии заболе-
ваний). Усовершенствованная нами систе-
ма включает четыре опрыскивания в защи-
те от сорной растительности, клещей и гроз-
девой листовертки и все пять опрыскиваний 
в защите от милдью и оидиума, но снижен-
ными нормами, поэтому фунгицидная на-
грузка снижается (на примере перечислен-
ных препаратов) с 11,65 до 5,825-8,155 кг/
га (соответственно при слабом и эпифито-
тийном развитии болезней), то есть в 1,4-2 
раза (табл.3).

Усовершенствованная нами система за-
щиты для сорта Первенец Магарача  вклю-
чает четыре опрыскивания от сорной расти-
тельности, клещей и гроздевой листовертки 
и три опрыскивания от милдью, со снижен-
ными на 30-50% нормами расхода фунгици-
дов, поэтому фунгицидная нагрузка снижа-
ется (на примере перечисленных препара-
тов) с 11,65 до 3,5-4,9 кг/га (соответственно 

при слабом и эпифитотийном развитии бо-
лезней), то есть в 2,4-3,3 раза (табл.4).

Усовершенствованная нами система за-
щиты для сорта винограда Подарок Мага-
рача, характеризующегося в условиях Дне-
провской левобережной степной зоны Укра-
ины высокой полевой выносливостью к ои-
диуму и милдью, включает четыре опрыски-
вания от сорной растительности, клещей 
и гроздевой листовертки (табл. 5). Так как 
нами экспериментально доказано, что отме-
на опрыскиваний в защите от основных бо-
лезней не ведет на насаждениях этого со-
рта в изучаемой зоне к существенным поте-
рям урожая, эти опрыскивания отменены. В 
этом случае пестицидная нагрузка снижает-
ся (в случае взятых в расчет фунгицидов) на 
11,65 кг/га или на 100%.

Пестицидная нагрузка на вариантах, 
защищаемых по разработанным нами схе-
мам (табл. 6), была ниже (4,02-1,73 услов-
ных кг/га), чем на винограднике, защищае-

Таблица 3
Разработанная система защиты неустойчивых к милдью и оидиуму сортов винограда - 

на примере сорта Ркацители - в Днепровской левобережной зоне вин-ва Украины 

Фаза развития растения Объект борьбы Средства защиты Расход препа-
рата, кг (л)/га

Срок защитного 
действия, дней

до распускания почек сорная растительность Раундап 4,0 2-3 месяца

фаза 3-5 листьев
по очагам, при высокой 
численности почкового 

клеща и зудня
Демитан 0,4 4-6 недель

длина побега 20-25 см гроздевая листовертка Дурсбан ультра 2,0 14-21
по результатам фитосанитарного обследования

(меньшие нормы расхода фунгицидов – при слабом развитии болезней)

до цветения милдью
оидиум

Мелоди Дуо
Топаз 100 ЕС

1,25 - 1,75
0,125 - 0,175

15-20
14-18

после цветения милдью
оидиум

Мелоди Дуо
Талендо 20

1,25 - 1,75
0,1 - 0,84

15-20
12-18

рост ягод, через 14 дней 
после предыдущей  

обработки 

милдью, оидиум Кабрио Топ 1,0 - 1,4 15-20

середина июля гроздевая листовертка Фостран 3,0 14-21

середина июля сорная растительность Раундап 4,0 2-3 месяца

рост ягод, через 14 дней 
после предыдущей об-
работки фунгицидами

милдью
оидиум

Танос 50
Фалькон

0,2 - 0,28
0,15 - 0,21

14-16
14-18

начало созревания ягод, 
через 14 дней 

милдью
оидиум

Эфатол
Тиофен экстра

1,25 - 1,75
0,5 - 0,7

12-18
10-20

Таблица 4
Разработанная система защиты устойчивых к оидиуму сортов винограда – на примере сорта 
Первенец Магарача - в Днепровской левобережной степной зоне виноградарства Украины

Фаза развития растения Объект борьбы Средства за-
щиты 

Расход препа-
рата, кг (л)/га

Срок защитного 
действия, дней

до распускания почек сорная растительность Раундап 4,0 2-3 месяца

фаза 3-5 листьев
по очагам, при высокой 
численности почкового 

клеща и зудня
Демитан 0,4 4-6 недель

длина побега 20-25 см гроздевая листовертка Дурсбан ультра 2,0 14-21
по результатам фитосанитарного обследовании

 (меньшие нормы расхода фунгицидов – при слабом развитии милдью)

до цветения милдью Мелоди Дуо 1,25 - 1,75 15-20
после цветения милдью Мелоди Дуо 1,25 - 1,75 15-20

рост ягод, через 14 дней 
после предыдущей  

обработки 
милдью Кабрио Топ 1,0 - 1,4 14-16

середина июля гроздевая листовертка Фостран 3,0 14-21
середина июля сорная растительность Раундап 4,0 2-3 месяца
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мом традиционно (4,92 условных кг/га). Ми-
нимальным показатель был на устойчивом 
сорте Подарок Магарача (1,73 условных кг/
га). Показания агроэкотоксикологического 
индекса (АЭТИ) при применении традицион-
ной защиты в 1,8-3,3 раза превышали этот 
показатель по сравнению с разработанной 
нами системой защиты для сорта Ркаци-
тели, на котором применялся новый опры-
скиватель тоннельного типа, что позволило 
сократить нормы применения фунгицидов 
соответственно на 30 и 50%.

Показания агроэкотоксикологического 
индекса  при применении традиционной за-
щиты в 4,1-6,1 раза превышали этот пока-
затель по сравнению с разработанной нами 
системой защиты для сорта Первенец Мага-
рача, на котором применялся новый опры-
скиватель тоннельного типа, что позволило 
сократить нормы применения фунгицидов 
в защите от милдью соответственно на 30 
и 50%, и были отменены опрыскивания в 
защите от оидиума, так как полевая вынос-
ливость сорта к этому заболеванию при вы-
ращивании его в Днепровской левобереж-
ной степной зоне виноградарства Украины 
очень высокая.

Показания агроэкотоксикологическо-
го индекса при применении традиционной 
защиты в 23,9 раза превышали этот пока-
затель по сравнению с разработанной нами 
системой защиты для сорта Подарок Ма-
гарача, на котором были отменены опры-
скивания в защите от оидиума и милдью, 
так как полевая выносливость сорта к этим 
заболеваниям при выращивании его в Дне-
провской левобережной степной зоне вино-
градарства Украины очень высокая.

Агроэкотоксикологический индекс тра-
диционной схемы составлял 1,64, то есть эта 
система характеризуется среднеопасным 
риском применения. Агроэкотоксикологи-
ческий индекс всех разработанных нами си-
стем защиты ниже единицы, то есть все они 
малоопасные.
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Таблица 5
Разработанная система защиты устойчивых к милдью и оидиуму сортов винограда 
– на примере сорта Подарок Магарача - в Днепровской левобережной степной зоне 

виноградарства Украины
Фаза развития  

растения Объект борьбы Средства 
защиты 

Расход препа-
рата, кг (л)/га

Срок защитного 
действия, дней

до распускания 
почек сорная растительность Раундап 4,0 2-3 месяца

фаза 3-5 листьев по очагам, против почко-
вого клеща и зудня Демитан 0,4 4-6 недель

длина побега  
20-25 см гроздевая листовертка Дурсбан ультра 2,0 14-21

середина июля гроздевая листовертка Фостран 3,0 14-21

середина июля сорная растительность Раундап 4,0 2-3 месяца

Таблица 6
Экотоксикологическая характеристика систем защиты винограда  

от вредных организмов в ДП «Таврия-1» в 2007-2009 гг.

Система защиты

Средне-
взвешен-

ная степень 
опасности, 

Q, балл

Сезонная 
нагруз-

ка пести-
цидами, H, 

кг/га

Потенци-
альное за-
грязнение, 
V, условных 

кг/га

Агроэко-
токсико-
логиче-
ский ин-

декс, 
АЭТИ

Экоток-
сиколо-

гический 
риск

применяемая в хозяйстве (100% нор-
ма применения фунгицидов) 4,95 11,21 4,92 1,64 среднео-

пасный
разработанная, Ркацители (70% норма 
применения фунгицидов) 4,89 9,04 4,02 0,90 малоо-

пасный
разработанная, Ркацители (50% норма 
применения фунгицидов) 4,83 7,36 3,31 0,50 малоо-

пасный
разработанная, Первенец Магарача 
(70% норма применения фунгицидов) 4,70 6,70 3,10 0,40 малоо-

пасный
разработанная, Первенец Магарача 
(50% норма применения фунгицидов) 4,66 5,80 2,71 0,27 малоо-

пасный

разработанная, Подарок Магарача 4,43 3,52 1,73 0,07 малоо-
пасный
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А.Э.Модонкаева, к.с.-х.н., зав. лабораторией хранения  
Национальный институт винограда и вина «Магарач»

влияние  внекорневой  Подкормки   
нА  теПлофизические  свойствА  яГод   
столовоГо виноГрАдА  При  зАморАживАнии

На базе экспериментальных данных по динамике кристаллизации воды в ягодах 
винограда сорта Молдова, полученных авторами ранее методом ядерного маг-
нитного резонанса, проведен расчет теплофизических свойств ягод в диапа-
зоне температур от минус 40 до 40°С. Установлено, что внекорневая подкорм-
ка винограда макро- и микроэлементным комплексным удобрением Эколист 
приводит к изменениям в спектре энергий связи воды с «сухими» компонента-
ми ягод, обуславливает образование максимума теплоемкости в зависимости 
от температуры в диапазоне минус 32-минус 25°С.

Ключевые слова: столовый виноград, внекорневая подкормка, Эколист,  замора-
живание, теплофизические свойства.

Среди технологий длительного хране-
ния ягод винограда в гроздях с эффектив-
ным сохранением их товарного качества и 
пищевой ценности сегодня возможно выде-
лить только две технологии промышленно-
го применения. Одна из них – хранение ви-
нограда в условиях низких положительных 
температур в регулируемой газовой среде 
(РГС). Альтернативой выступает технология 
хранения винограда в замороженном состо-
янии. Вторая технология значительно де-
шевле и более эффективна с позиций со-
хранности пищевой ценности в течение 9-12 
месяцев хранения. Здесь необходимо обра-
тить внимание на биологические особенно-
сти различных сортов винограда [1] и зон 
его выращивания, их существенно различ-
ные показатели пищевой ценности и техно-
логических характеристик. Далеко не все 
сорта винограда могут быть заморожены и 
использованы как пищевой продукт после 
размораживания. 

Кроме того, реальное замораживание 
ягод осуществляется сегодня путем простой 
загрузки винограда в холодильные камеры, 
при этом не декларируются необходимые 
температуры и скорости движения охлаж-
дающей среды, длительность процесса за-
мораживания, удельные затраты энергии, 
уровень потерь массы и значений показа-
телей пищевой ценности, нет научного обо-
снования этих величин ни для винограда в 
целом (абстрактного сорта), а также с учетом 
соответствующих сортовых различий. Также 
очевидно, что эффективность технологии 
хранения ягод винограда в заморожен-
ном состоянии определяется значениями 
показателей пищевой ценности после их 
размораживания, в момент потребления. В 
этом плане необходимо проводить много-
плановые экспериментальные биохимиче-
ские исследования динамики изменений 
показателей пищевой ценности ягод, как 
в процессе хранения, так и после размора-
живания. Наконец, если бы перечисленные 
задачи были достаточно полно решены, 
возник бы вопрос о выборе технических 
средств, которые бы обеспечили замора-
живание и хранение в замороженном со-
стоянии винограда конкретных сортов с со-
блюдением научно обоснованных энерго- и 
ресурсосберегающих ограничений. Отдель-
ная гроздь,  их совокупность в ящике или 
на ленте конвейера скороморозильного ап-
парата (тоннеля) представляет собой  слой 
той или иной плотности, который должен 
продуваться охлаждающим воздухом. Тем-
пературные поля и среднемассовые темпе-
ратуры ягод в разных частях кистей или гу-
стого слоя в процессе замораживания будут 
существенно отличаться, следовательно, 
необходимо достичь их приблизительного 
выравнивания перед транспортировкой за-
мороженного сырья в холодильные камеры 
хранения. Соответствующая теоретическая 
база для математического моделирования 

таких процессов, по сути, отсутствует, имею-
щиеся литературные расчетные соотноше-
ния носят эмпирический характер [2-4] и не 
могут быть обобщены на различные виды 
пищевого сырья. 

Из перечня научных задач, которые 
здесь приведены, некоторая часть может 
быть решена, если провести исследования 
температурных зависимостей теплофизиче-
ских свойств ягод винограда. В этом пла-
не можно воспользоваться публикацией [2], 
где соотношение для расчета теплофизи-
ческих свойств плодоовощного сырья по-
строены на базе соответствующих темпера-
турных зависимостей для основного компо-
нента - воды и льда, а «сухая компонента» 
представлена в обобщенном виде без учета 
ее конкретного химического состава. Глав-
ный недостаток здесь – отсутствие данных о 
динамике кристаллизации воды в конкрет-
ном сырье, конкретного сорта. 

Наша предыдущая публикация [5] дает 
такую возможность, поскольку в ней пред-
ставлены экспериментальные данные по за-
висимости от температуры Т доли выморо-
женной воды ω (Т) в ягодах винограда сорта 
Молдова. Эти экспериментальные данные 
выявили существенную разницу в свойствах 
ягод, находящихся в разных частях гроз-
дей. Температура начала кристаллизации 
воды в ягодах нижней части гроздей со-
ставляет около минус 2,2°С, а ягоды верхних 
частей гроздей характеризуются значением 
минус 3°С. При этом кривая ω(Т) имеет клас-
сический монотонный характер с кривизной 
постоянного знака. В то же время образцы 
опытного варианта с внекорневой подкорм-
кой макро- и микроэлементным комплексом 
Эколист, характеризовались кривыми ω(T), 
которые демонстрируют в области темпера-
тур от минус 32 до минус 25°С изме-
нение знака кривизны. Также заме-
чено слабо выраженный гистерезис 
кривых ω(Т) для процессов замораживания 
и размораживания. Этот результат показы-
вает, что внекорневая подкормка макро- и 
микроэлементным комплексом Эколист вы-
зывает изменение спектра энергий связи 
воды с другими химическими и структурны-
ми компонентами ягод винограда, объясня-
ет механизм возникновения новых свойств, 
качественно из-
вестных уже ра-

нее и отличных от свойств контрольных 
ягод. В этом же плане возникает и инте-
рес к вопросу, насколько специфика спек-
тра энергий связи воды в ягодах отразится 
на температурных зависимостях их тепло-
физических свойств. Ответ на этот вопрос 
имеет не только определенный выше при-
кладной интерес, но и чисто научный. Дан-
ная статья посвящена именно исследованию 
температурных зависимостей теплофизиче-
ских свойств ягод винограда сорта Молдова 
в связи с внекорневой подкормкой.

Пищевое сырье и плодово-ягодное в 
частности, представляет собой многоком-
понентную гетерогенную смесь, при моде-
лировании теплофизических свойств кото-
рой возможно пренебречь вкладом от раз-
личных межмолекулярных взаимодействий. 
Это чаще всего объясняют тем, что конкрет-
ные вклады имеют значения различных зна-
ков, в результате чего аддитивные соотно-
шения для бинарных смесей характеризу-
ются гораздо большими значениями по-
грешностей, чем для многокомпонентных. 
Исходя из этого, необходимо знать темпе-
ратурные зависимости для теплофизиче-
ских свойств основных компонент виногра-
да - протеина, жиров, углеводородов, клет-
чатки, золы, воды и льда. На значение эф-
фективной теплопроводности (перколяции 
теплоты) и плотности пищевого сырья су-
щественное влияние имеет еще одна ком-
понента - концентрация растворенных и не-
растворенных в растворе атмосферных га-
зов. Важным аспектом в решении задач хо-
лодильной технологии является учет нали-
чия источников (процессы замораживания) 
и стоков (процессы размораживания) тепло-
ты, интенсивность которых соответственно 
отражается в уравнении теплопроводности 

Здесь функция моделирует температур-
ное поле в пространстве и во времени τ, λ(T) 
и ρ(T) - соответственно температурные за-
висимости эффективной теплопроводности 
и плотности. Когда в объекте заморажива-
ния протекает фазовое превращение вода 
- лед достаточно просто выписать в явном 
виде [6]:
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При этом ΔV означает произвольный 
элемент объема, Δτ - произвольный проме-
жуток времени, ΔQ - количество теплоты, а 
ω(Т) - равновесная при температуре Т мас-
совая доля вымороженной в элементе ΔV 
воды, то есть льда в отношении начального 
влагосодержания. Полученное для             
выражение подставляется в (1), в результате 
чего оно превращается в однородное диф-
ференциальное уравнение теплопроводно-
сти, в котором фигурирует уже эффективное 
значение удельной теплоемкости Св(Т)

Имеющаяся в (1, 2) «истинная» тепло-
ёмкость С(Т) в рамках вышеизложенных до-
пущений может также рассчитываться по 
аддитивной формуле

C(T)=Cсух(Т)Wсух+СВ(Т)WВ+СЛ(Т)WЛ

где,   

Св(Т), Сл(Т) означают температурные зависи-
мости теплоёмкостей соответственно ком-
понент «сухой» части, воды и льда, а вели-
чины Wi, Wсух, WВ, WЛ соответствующие зна-
чения их массовых долей (Wсух = 1– Win , WВ = 
Win (1- ω(Т)), WЛ =Win ω(Т)) которые также за-
висят от температуры через зависимость от 
температуры ω(Т). Величины Сі(Т) - темпе-
ратурные зависимости для удельных тепло-
емкостей протеина, жиров, углеводородов, 
клетчатки и золы растительного происхо-
ждения. Они представлены в [4, 7] аппрок-
симационные выражениями (3), коэффици-
енты которых представлены в табл. 1.

Сі(Т)= aі + bі t + cі t2 , t=T - 273.15, 
[C]=Дж/(кгК)       (3)

Температурные зависимости теплоем-
кости льда и воды (в том числе и в ее перео-
хлажденном состоянии) можно найти опять 
же в [7], а также и уточнить по новейшим 
экспериментальным и теоретическим дан-
ным как [8] до температур около минус 30-
40°С. Теплота фазового превращения L(T) 
во всем температурном диапазоне выра-
жается через удельные теплоемкости воды 
СВ(Т) и льда Сл(Т) формулой (4). Аналогично, 
интегрированием теплоемкости (2) получим 
выражение для удельной энтальпии сырья, 
в частности, если для энтальпии за «ноль» 
ее отсчета взять температуру 233.15 К (ми-
нус 40°С), то 

Для упрощения интегрирования (воз-
можного громоздкого произведения ω(Т) на 
L(T)) выражение для эффективной теплоем-
кости целесообразно представить в форме (5).

C(T)= Cсух(Т)(1– Win) + СВ(Т) Win (1– ω(Т)) + 
      + СЛ(Т) Win ω(Т),

Расчет температурной зависимости 
плотности, как и само понятие плотности, 
для гетерогенных систем - известные не-

корректные вопросы. Поэтому следует вос-
пользоваться формулой (6) по аддитивности 
удельных объемов, что дает результаты бо-
лее - менее согласованы с эксперименталь-
ными данными

Величины в знаменателе этой форму-
лы означают значения эффективной плотно-
сти соответственно сырья в целом и ее ком-
понент. Существенное влияние на значение 
эффективной плотности ρ имеют малые зна-
чения плотности нерастворенных атмосфер-

ных газов ρg. Их массо-
вая концентрация Wg 
при зарождении и росте 
кристаллов льда при за-

мораживании также растет, что при отрица-
тельных температурах может быть описано 
[6] эмпирической зависимостью,

, где  массовая 
доля нерастворен-

ных (равномерно по объему ягоды виногра-
да) газов при температуре Ткр начала кри-
сталлизации воды. Температурные зависи-
мости для плотности ρв воды и ρл льда мо-
гут быть приняты за [7] или уточнены [8] 
в области переохлажденных состояний 
воды. Вклад в общую эффективную плот-
ность от компонент «сухой части» рассчиты-
вается также по аддитивной (по удельным  
объемам) формуле, при этом плотность ком-
понент, аппроксимированная линейными  
зависимостями от температуры [4, 7],   
ρi(T)=ai + bit, t = T-273.15, [ρ] = кг/м3. Значе-
ния коэффициентов этих зависимостей при-
ведены в табл.2.

Эффективная теплопроводность так-
же может быть рассчитана по аддитив-
ной формуле (вклады λі/ρі), но по методи-
ке [9] получают (как перколяции теплоты) 
более точные результаты. Здесь также не-
обходимо знать температурные зависимо-
сти теплопроводности компонент, соответ-
ствующие зависимости для компонент «су-
хой части» сырья описываются [4, 7] аппрок-
симационные параболой λі(Т)= aі + bі t + cі t2,  
t = T-273.15, [λ]=Вт/(мК), коэффициенты ко-
торой приведены в табл. 3.

Температурные зависимости для тепло-
проводности λв воды и λл льда могут быть 
приняты по [4, 7] или уточнены [8] в области 
переохлажденных состояний воды. Перко-
ляции теплоты λ(Т) сырья в целом рассчиты-
вается [6,9] по следующему алгоритму:

1) рассчитываются эффективные те-
плопроводности (перколяции теплоты) Li, 
і=1,2,3,4 сред («сухая компонента», вода, 
лед, нерастворенные газы) что в объекте 
охватывают каждую і-ю компоненту (модель 
переноса теплоты в шаровой среде с компо-
нентами, параллельные потоки теплоты) по 
формуле

где Vj - объемные концентра-
ции компонент (кроме i-той), 
перенормированые к единице;

2) рассчитываются эф-
фективные теплопроводности Кі бинарных 
подсистем, состоящих из і-той компоненты 

(λi,Vi) и компоненты 
(Li, m=1–Vi) по фор-
муле 

где n= λi / Vi;

3) перколяции теплоты всей системы 

  (7)

Теплопроводность нерастворенных ат-
мосферных газов в этих соотношениях рас-
считывалась как теплопроводность воздуха 
(на изобаре 1 атм) λg (Т) = 1.2·10-3 + 8.08·10-5 Т 
+ 3.21·10-8 Т2 – 9.42·10-11 Т3 +4.68·10-14 Т4.

Массовая доля ω(Т) выморожен-
ной воды и ее производная по температу-
ре рассчитывались по мелкорациональным 
(дрібнораціональними) аппроксимацион-
ным выражениям, полученным в предыду-
щей статье авторов [5].

Наконец, экспериментально было опре-
делено значение массовых концентраций 
пищевой и энергетической ценности вино-
града сорта Молдова [5]. Усредненные зна-
чения этих концентраций составили: вода - 
0.822, протеины - 0.004, жиры - 0.003, угле-
водороды - 0.161, клетчатка - 0.005, зола 
- 0.005. Концентрация нерастворенных ат-
мосферных газов - 3.5·10-5. Эти данные до-
статочно близки к соответствующим величи-
нам в справочниках [4, 10].

Специфика спектра энергий связи воды 
с компонентами «сухой» части сырья в наи-
большей мере проявляется в производной 
dω(Т)/dT доли вымороженной воды по тем-
пературе. В теплофизических свойствах по-
следняя присутствует только в выражении 
(2, 5) для эффективной теплоемкости. По-
этому изменения в кривизне ω(Т) для ягод 
винограда, обработанных комплексом Эко-
лист, должны привести к формированию 
максимума в зависимости их эффективной 
теплоемкости от температуры. Действи-
тельно, результаты расчета по приведенным 
выше формулам демонстрируют наличие та-
кого максимума в области температур минус 
32-минус 25°С и этот результат (рис.) име-
ет соответствующую научную новизну. От-
носительно сравнения расчетных и экспе-
риментальных данных по эффективной те-
плоемкости ягод винограда, то такие дан-
ные содержатся в справочной литературе [3, 
7, 11] для «абстрактных» ягод винограда, в 
основном при положительных температу-
рах - при значениях влагосодержания ягод 
от 0.806 до 0.836 соответствующие экспери-
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Таблица 1 
Значения коэфициентов формулы (3)

Вещество a b -c·10–3
протеины 2008,2 1,2089 1,3129

жиры 1984,2 1,4733 4,8008
углеводы 1548,8 1,9625 5,9399
клетчатка 1845,9 1,8306 4,6509

зола 1092,6 1,8896 3,6817

 )(100,37 60 ТWW gg ω⋅⋅+= −  0
gW

Таблица 2
Значение коэффициентов для расчёта  

ρ сух.
Вещество a -b
протеины 1329,9  0,51840

жиры 925,59  0,41757
углеводы 1599,1  0,31046
клетчатка 1311,5  0,36589

зола 2423,8  0,28063

Таблица 3
Значения коэффициентов формулы для λі

Вещество a.101 b.103 -c.106
протеины 1,7881 1.1958  2,7178

жиры 1,8071 – 2.7604  1,7749
углеводы 2,0141 1,3874  4,3312
клетчатка 1,8331 1,2497  3,1683

зола 3,2962 1,4011  2,9069
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ментальные значения тепло-
емкости составляют от 3601 до 
3840 Дж/ кгК. Отклонение рас-
четных данных для винограда 
Молдова с Ткр = -2.2°С от этих 
экспериментальных не превы-
шает 2.1%. 

Экспериментальные зна-
чения с теплоемкости при тем-
пературе минус 40°С приведе-
ны [4, 7, 11] для ягод с влаго-
содержанием 0.784-0.813 и со-
ставляют от 1842.0 до 2160.0 
Дж/кгК. Как различие экспе-
риментальных данных меж-
ду собой, так и согласование 
расчетных данных с экспери-
ментальными здесь составля-
ет около 10-20%. 

 Экспериментальные дан-
ные по плотности и эффектив-
ной теплопроводности в [11] 
приведены только для поло-
жительных температур, расхо-
ждение с расчетными не пре-
вышает 1-2%. Здесь следу-
ет еще раз обратить внима-
ние на существенное влияние 
на эти величины концентраций 
нерастворенных атмосферных 
газов при температурах ниже 
Ткр, когда протекает кристал-
лизация воды. Соответственно 
в этой области температур по-
грешности будут больше при-
чин неопределенности кон-
центраций газов в ягодах, их 
изменений от урожая до уро-
жая. Различия в динамике 
кристаллизации ω(Т) ягод вли-
яют на значение их плотности 
и эффективной теплопрово-
дности в границах в несколько 
процентов.

Результаты расчетов тем-
пературных зависимостей 
плотности r (кг/м3), эффектив-
ной удельной теплоемкости Ср 
(кДж/кгК), удельной энталь-
пии I (кДж/кг), эффективной 
теплопроводности (перколя-
ции) l (Вт/мК), доли выморо-
женной воды ω(Т) приведены 
в табл. 4, 5. Эти данные отно-
сятся к ягодам с крайними зна-
чениями температуры начала 
кристаллизации воды при их 
замораживании (ягоды в верх-
ней и нижней части кистей). 
Соответственно ягоды в сред-
ней части кистей имеют тепло-
физические свойства, которые 
могут быть получены интер-
поляционным путем из приве-
денных в табл. 4, 5. В этом пла-
не моделирование процесса 
замораживания грозди вино-
града или насыпи гроздей (гу-
стого слоя ягод) [12, 13] долж-
но проводиться для каждой 
ягоды (ягода за ягодой) в на-
правлении движения охлаж-
дающего воздуха со сменными 
теплофизическими свойствами 
ягод, начиная с Ткр, и перемен-
ной температурой воздуха.

При моделировании процессов замо-
раживания, начиная с расчета продолжи-
тельности процессов, часто используют ме-

тодики [3, 4, 7], в которых расчетные соот-
ношения (различные модификации форму-
лы Планка) содержат два значения удель-

Таблица 4
Теплофизические свойства ягод винограда сорта 

Молдова  с двумя различными температурами 
TКР начала кристаллизации воды

ТKP = -2.2°C
T ρ CP I λ ω

-40.0 970.6 2.49 0.00 1.927 0.968
-38.0 970.5 2.59 4.65 1.902 0.961
-36.0 970.6 2.70 9.50 1.876 0.953
-34.0 970.6 2.81 14.58 1.849 0.945
-32.0 970.8 2.95 19.90 1.822 0.936
-30.0 971.0 3.10 25.50 1.795 0.926
-28.0 971.3 3.28 31.44 1.767 0.916
-26.0 971.7 3.50 37.77 1.737 0.903
-24.0 972.3 3.76 44.59 1.706 0.890
-22.0 973.0 4.09 51.98 1.673 0.874
-20.0 973.8 4.51 60.12 1.637 0.855
-18.0 975.0 5.05 69.21 1.598 0.834
-16.0 976.4 5.78 79.56 1.553 0.808
-14.0 978.4 6.79 91.62 1.501 0.776
-12.0 981.0 8.25 106.11 1.438 0.735
-10.0 984.7 10.50 124.25 1.358 0.681
-8.0 990.0 14.22 148.18 1.253 0.607
-6.0 998.3 21.05 182.24 1.103 0.496
-5.0 1004.4 26.84 205.76 1.001 0.418
-4.0 1012.8 35.77 236.50 0.870 0.313
-3.5 1018.2 42.17 255.80 0.789 0.246
-3.0 1024.8 50.57 278.77 0.696 0.167
-2.5 1033.0 61.92 306.63 0.584 0.069
-2.3 1036.9 67.61 319.53 0.526 0.024
-2.0 1061.0 3.75 327.12 0.481 0
0.0 1061.0 3.75 334.16 0.485 0
4.0 1061.0 3.74 348.21 0.493 0
8.0 1060.7 3.73 362.23 0.501 0

12.0 1060.2 3.73 376.22 0.508 0
16.0 1059.5 3.72 390.19 0.514 0
20.0 1058.6 3.72 404.15 0.520 0
24.0 1057.6 3.72 418.11 0.526 0
28.0 1056.4 3.72 432.07 0.531 0
32.0 1055.1 3.72 446.02 0.536 0
36.0 1053.6 3.72 459.96 0.541 0
40.0 1052.1 3.73 473.91 0.546 0

TKP = -3.0°C
-40.0 969.8 1.71 0.00 1.954 0.989
-38.0 969.3 1.80 3.07 1.938 0.989
-36.0 968.9 1.91 6.34 1.922 0.989
-34.0 968.5 2.05 9.85 1.905 0.987
-32.0 968.2 2.22 13.68 1.887 0.984
-30.0 968.0 2.44 17.90 1.868 0.980
-28.0 967.9 2.71 22.60 1.847 0.973
-26.0 967.9 3.04 27.90 1.824 0.965
-24.0 968.2 3.47 33.95 1.797 0.953
-22.0 968.7 4.00 40.96 1.766 0.938
-20.0 969.6 4.70 49.18 1.728 0.918
-18.0 970.9 5.60 58.99 1.683 0.892
-16.0 972.8 6.81 70.90 1.627 0.859
-14.0 975.5 8.46 85.63 1.558 0.815
-12.0 979.4 10.79 104.30 1.470 0.758
10.0 984.8 14.20 128.61 1.355 0.680
-8.0 992.8 19.45 161.40 1.203 0.571
-6.0 1004.8 28.12 207.75 0.996 0.414
-5.0 1013.3 34.73 238.78 0.862 0.308
-4.0 1024.3 43.90 277.61 0.702 0.173
-3.5 1031.1 49.87 300.89 0.610 0.093
-3.2 1035.7 54.05 316.40 0.544 0.039
-3.1 1037.3 55.56 321.85 0.517 0.020
-3.0 1060.9 3.76 327.46 0.478 0
-2.0 1061.0 3.75 330.98 0.481 0
0.0 1061.0 3.75 338.03 0.485 0
4.0 1061.0 3.75 338.08 0.485 0
8.0 1060.7 3.73 366.09 0.501 0

12.0 1060.2 3.73 380.08 0.508 0
16.0 1059.5 3.72 394.05 0.514 0
20.0 1058.6 3.72 408.02 0.520 0
24.0 1057.6 3.72 421.96 0.526 0
28.0 1056.4 3.72 435.94 0.531 0
32.0 1055.1 3.72 449.89 0.536 0
36.0 1053.6 3.72 463.83 0.541 0
40.0 1052.1 3.73 477.77 0.546 0

Таблица 5
Теплофизические свойства ягод винограда 
Молдова (обработка комплексом Эколист)  

с двумя различными температурами  
TКР начала кристаллизации воды

TKP = - 2.0°C
Т ρ СР I λ ω

-40.0 973.9 1.97 0.00 1.936 0.992
-38.0 973.5 1.97 3.49 1.918 0.990
-36.0 973.1 1.98 6.98 1.901 0.989
-34.0 972.7 2.01 10.50 1.884 0.987
-32.0 972.4 2.25 14.25 1.867 0.984
-30.0 972.4 3.33 19.13 1.844 0.976
-28.0 973.4 6.22 27.94 1.798 0.951
-26.0 976.0 7.50 42.09 1.718 0.903
-24.0 978.0 4.81 54.04 1.653 0.866
-22.0 978.7 3.49 61.54 1.620 0.850
-20.0 979.2 3.56 68.00 1.596 0.839
-18.0 979.8 4.09 75.13 1.569 0.825
-16.0 980.7 4.84 83.57 1.536 0.807
-14.0 982.1 5.83 93.73 1.495 0.782
-12.0 984.2 7.16 106.17 1.443 0.749
-10.0 987.1 9.06 121.81 1.377 0.704
-8.0 991.4 11.91 142.11 1.289 0.642
-6.0 998.0 17.73 170.11 1.168 0.553
-5.0 1003.8 30.75 192.73 1.067 0.476
-4.0 1014.9 43.85 232.23 0.892 0.336
-3.0 1027.3 46.07 275.57 0.712 0.184
-2.5 1034.6 54.26 300.35 0.613 0.097
-2.3 1038.0 58.80 311.59 0.566 0.057
-2.1 1041.7 64.11 323.82 0.507 0.014
-2.0 1065.1 3.73 327.90 0.478 0
0.0 1065.1 3.72 334.87 0.482 0
4.0 1065.0 3.71 348.78 0.490 0
8.0 1064.7 3.70 362.64 0.498 0

12.0 1064.2 3.70 376.49 0.505 0
16.0 1063.5 3.70 390.32 0.511 0
20.0 1062.7 3.70 404.14 0.517 0
24.0 1061.6 3.70 417.96 0.523 0
28.0 1060.4 3.70 431.77 0.528 0
32.0 1059.1 3.70 445.57 0.533 0
36.0 1057.7 3.70 459.37 0.538 0
40.0 1056.1 3.70 473.17 0.543 0

TKP = - 3.0 °C
-40.0 973.9 2.00 0.00 1.936 0/992
-38.0 973.5 1.97 3.53 1.918 0.990
-36.0 973.1 1.94 6.98 1.901 0.989
-34.0 972.8 2.10 10.50 1.884 0.987
-32.0 972.7 3.36 15.17 1.862 0.980
-30.0 974.0 7.45 25.11 1.807 0.948
-28.0 977.2 8.28 41.84 1.705 0.887
-26.0 979.4 4.67 54.11 1.636 0.848
-24.0 980.1 3.56 61.51 1.603 0.833
-22.0 980.7 3.78 68.28 1.576 0.820
-20.0 981.5 4.38 75.94 1.546 0.805
-18.0 982.6 5.16 84.98 1.509 0.784
-16.0 984.3 6.21 95.83 1.463 0.756
-14.0 986.7 7.71 109.17 1.405 0.719
-12.0 990.1 10.14 126.34 1.329 0.668
-10.0 995.5 14.50 150.08 1.223 0.592
-8.0 1004.4 21.60 185.37 1.064 0.473
-6.0 1017.5 26.83 234.31 0.853 0.306
-5.0 1025.0 27.96 261.43 0.743 0.214
-4.0 1033.1 31.01 290.40 0.632 0.116
-3.5 1037.7 34.01 306.49 0.569 0.061
-3.2 1040.7 36.40 316.97 0.522 0.025
-3.1 1041.8 37.31 320.63 0.503 0.013
-3.0 1065.0 3.73 324.39 0.475 0
-2.0 1065.1 3.73 327.88 0.478 0
0.0 1065.1 3.72 334.85 0.482 0
4.0 1065.0 3.71 348.76 0.490 0
8.0 1064.7 3.70 362.63 0.498 0

12.0 1064.2 3.70 376.47 0.505 0
16.0 1063.5 3.70 390.30 0.511 0
20.0 1062.7 3.70 404.12 0.517 0
24.0 1061.6 3.70 417.94 0.523 0
28.0 1060.4 3.70 431.75 0.528 0
32.0 1059.1 3.70 445.56 0.533 0
36.0 1057.7 3.70 459.36 0.538 0
40.0 1056.1 3.70 473.16 0.543 0

ной теплоемкости объекта замораживания: 
в начале процесса (в охлажденном состоя-
нии) и в конце процесса (в замороженном 
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состоянии). Полученные здесь результаты с 
температурных зависимостей эффективной 
удельной теплоемкости ягод винограда по-
казывают, что выбор значения теплоемко-
сти в конце процесса замораживания не мо-
жет быть проведён однозначно, что усили-
вает содержание эмпирических методик [3, 
4, 7] как методик «гадания».

Предыдущая работа авторов [5], свя-
занная с экспериментальным исследовани-
ем методом ЯМР (ядерного магнитноготре-
зонанса) динамики кристаллизации воды 
при замораживании ягод винограда сорта 
Молдова, нашла свое продолжение и ис-
пользование в данной работе для разработ-
ки таблиц температурных зависимостей те-
плофизических свойств ягод.

Показано, в какой мере различия в ди-
намике кристаллизации влияют на значе-
ние теплофизических свойств ягод, снятых с 
разных частей гроздей или ягод, выращен-
ных с применением внекорневой подкорм-
ки макро- и микроэлементным комплекным 
удобрением Эколист.

Наиболее значимый результат рабо-
ты состоит в том, что обработка винограда 
комплексом Эколист на стадиях его выра-
щивания, приводит к изменениям в спектре 
энергий связи воды с «сухими» компонента-
ми ягод, обуславливает образование мак-
симума эффективной теплоемкости в зави-
симости от температуры в диапазоне минус 

32 - минус 25°С.
Существенно нелинейный характер 

температурных зависимостей эффективных 
теплоемкости и теплопроводности при тем-
пературах ниже 0° показывает, что доста-
точно точное моделирование (при проекти-
ровании режимов замораживания и соот-
ветствующих охлаждающих систем) темпе-
ратурных полей ягод в гроздьях, продолжи-
тельности процессов и тепловых нагрузок 
на охлаждающее оборудование во време-
ни необходимо осуществлять в рамках не-
линейных краевых задач теплопроводно-
сти [6, 14].
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оценкА  ПерсПективноГо  сортообрАзцА  LAVANDULA 
ANGUSTIFOLIA  MILL.  По основным  хозяйственно 
ценным  ПризнАкАм

По результатам исследований выделен лучший по комплексу хозяйственно 
ценных признаков гибрид 373-31 с целью дальнейшего его изучения в конкурс-
ном сортоиспытании.
 
Ключевые слова: гибрид, лаванда узколистная, эфиромасличная культура. 

Почвенно-климатические условия 
Крымского полуострова соответствуют био-
логическим особенностям одной из глав-
ных возделываемых в этом регионе эфиро-
масличных культур, лаванде узколистной. В 
процессе роста и развития эта культура наи-
более полно использует природный потен-
циал Крыма. Требования отрасли лавандо-
водства к сортам определяют основную на-
правленность селекционной работы.

В задачу исследований входило изуче-
ние перспективных гибридов L. angustifolia 
Mill. в контрольном питомнике по комплексу 
хозяйственно полезных признаков для соз-
дания нового сорта, который бы в полной 

мере отвечал современным требованиям 
производства.

Материал и методика исследований.  
В 2008-2010 гг. перспективный сортообразец 
373-31 сравнивали с национальным стандар-
том (сорт Степная). При проведении иссле-
дований руководствовались методически-
ми указаниями «Селекция эфиромасличных 

культур» [1]. Экспериментальные данные об-
рабатывали методом дисперсионного ана-
лиза по Б.А. Доспехову [2] с использовани-
ем набора средств Microsoft Excel.

Результаты исследований. Получен-
ные данные сравнительного испытания пер-
спективного сортообразца 373-31 и стан-
дарта – сорта Степная – в контрольном пи-
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томнике будут использо-
ваны для закладки кон-
курсного сортоиспыта-
ния осенью 2011 года. 
Сортообразец 373-31 
имел компактную фор-
му куста (4,7 балла), зе-
леную окраску листьев 
и фиолетовый венчик 
цветка.

Гибрид 373-31 яв-
ляется среднеспе-
лым, начало отраста-
ния в годы исследова-
ний у него варьирова-
ло от 5.04 до 10.04; пол-
ное отрастание – от 4.05 
до 8.05; появление цве-
тоносов – от 17.05 до 
23.05; начало цвете-
ния – от 13.06 до 17.06. 
У контроля (сорт Степ-
ная) фазу начало отрас-
тания наблюдали от 4.04 
до 6.04; полное отраста-
ние  – от 2.05 до 6.05; по-
явление цветоносов – от 
14.05 до 20.05; начало 
цветения – от 13.06 до 
16.06. Показатели про-
дуктивности сортоо-
бразца 373-31 приведе-
ны в табл.1.

Массовая доля 
эфирного масла в све-
жем сырье соцветий у 
перспективного номе-
ра 373-31 составила 2,373%, а у сорта Степ-
ная – 1,312%. Сортообразец 373-31 превы-
сил стандарт по сбору эфирного масла на 
82%. Зимостойкость по пятибалльной шка-
ле составила 4,0 балла, осеннее отрастание 
– 4,7 балла. 

Эфирное масло указанного сорто-
образца соответствовало маслу высше-
го качества, содержание линалилацета-
та в среднем за 2008-2010 гг. состави-
ло 39,24%. По показателям водного обме-
на у перспективного клона 373-31 отмече-
на положительная тенденция в сравнении 
с контролем. Потеря воды у исследуемо-
го образца составила 40,46±14,09% (4 ч) и 
68,50±13,54% (24 ч). Сорт Степная имел па-
раметры 54,11±16,05 и 71,3±19,66% соответ-
ственно. Кроме того, в 2010 г. была дана до-
полнительная оценка (в лаборатории мас-
совых анализов ИЭЛР и НИВиВ «Магарач»)  
по компонентному составу эфирного мас-
ла интересующего нас сортообразца (рис.; 
табл. 2).

По компонентному составу сортообра-
зец 373-31 имел параметры, соответствую-
щие международному стандарту: линалила-
цетата – 41,16%, линалоола – 33,80% и не-
значительное содержание камфоры (0,20%). 
Остальные компоненты также соответство-
вали маслу высшего качества. Отмечено 
высокое содержание лавандулилацетата 
(6,52%) – ценного компонента, улучшающе-

Таблица 1
Характеристика перспективного сортообразца 373-31 по основным хозяйственно ценным показателям, 

2008-2010 гг.

Номер  
сортообразца

Урожай-
ность,  
г/куст

Массовая доля 
эфирного масла на 

сырую массу, %

Сбор эфирного масла Балл

г/куст % к
контролю

осеннее
отрастание

форма
куста

зимостой-
кость

373-31 224 2,373 5,18 182 4,7 4,7 4,0
«Степная» (к) 228 1,312 2,96 100 5,0 3,0 4,0

 НСР05 64,5 0,271 1,36 0,90 0,42 0,74

Таблица 2
Компонентный состав эфирного масла 

перспективного сортообразца 373-31, 2010 г.
Компонент Содержание в масле, %

1-октен-3-ол 0,067
Октанон-3 0,338

Мирцен 0,381
Гексилацетат 0,091

Парацимен 0,050
Лимонен 0,155

β-фелландрен 0,040
1,8-цинеол 0,456

Транс-оцимен 2,415
Цис-оцимен 1,781

Транс-линалоолоксид 0,463
Терпинолен 0,074

Цис-линалоолоксид 0,323
Линалоол 33,801

1-октен-3-ол ацетат 0,255
Камфора 0,198

Лавандулол 1,302
Борнеол 0,459

Терпинен-4-ол 0,512
Гексилбутират 0,504
α-терпинеол 2,312

Нерол 0,441
линалилацетат 41,161

Лавандулилацетат 6,522
борнилацетат 0,156
Нерилацетат 0,658

Геранилацетат 1,253
β-кариофиллен 1,684

β-фарнезен 1,106
Гумулен 0,072

Гермакрен D 0,122
γ-кадинен 0,046

кариофилленоксид 0,523
Эпи-α-кадинол 0,194

Рис. Хроматограмма эфирного масла лаванды сортообразца 373-31

го качество эфирного масла.
Таким образом, новый сортообра-

зец лаванды 373-31 обладает суммой 
положительных свойств. Имея урожай-
ность соцветий на уровне стандарта, он 
значительно превышает его по содер-
жанию эфирного масла в соцветиях ла-
ванды (на 81%). А также превышает кон-
троль по сбору эфирного масла с 1 га (на 
82%), при высоком его качестве (содер-
жание линалилацетата – 39,24%). Кро-
ме того, перспективный клон обладает 
лучшими показателями по форме куста 
– 4,7 балла (у сорта Степная – 3,0 бал-
ла), зимостойкость и осеннее отрастание 
на уровне контроля, а параметры водно-
го обмена предпочтительнее, чем у со-
рта Степная. Выделенный сортообразец 
будет проходить дальнейшую оценку 
в конкурсном сортоиспытании с целью 
создания нового сорта лаванды.
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оценкА   эффективности   исПользовАния 
ферментАтивноГо   кАтАлизА   нА   этАПе  
нАстАивАния  мезГи  При  Производстве  десертных 
виномАтериАлов из виноГрАдА сортА мускАт белый 

Представлены результаты исследования эффективности использования фер-
ментативного катализа на стадии настаивания мезги при производстве де-
сертных виноматериалов из винограда сорта Мускат белый в аспекте уве-
личения выхода сусла, концентрации компонентов фенольного и терпенового 
комплексов. Представлены результаты ранжирования исследуемых фермент-
ных препаратов по эффективности их использования.
Ключевые слова: ферментативный катализ, ферментные препарты, эффек-
тивность использования, выход сусла, терпеноиды. 

В условиях обостряющейся конкурен-
ции, характерной для рыночной экономики, 
выпуск высококачественной продукции яв-
ляется одной из важнейших задач. Анализ 
современного винодельческого производ-
ства показывает, что эффективным приемом 
интенсификации процессов переработки ви-
нограда, созревания и стабилизации вино-
материалов, наряду с повышением каче-
ства готовой продукции является использо-
вание ферментативного катализа [1, 2]. Раз-
работанный иностранными фирмами («Novo 
Nordisk», «MartinVialatte», «Dohlör», «Энар-
тис», «Биосинтез») целый ряд комплексных 
ферментных препаратов (ФП) в большин-
стве своем ориентирован на столовое вино-
делие. Учитывая особенности отечественно-
го виноделия в последнее, время большое 
внимание уделяется использованию фер-
ментативного катализа при производстве 
крепленых виноматериалов и вин: в част-
ности, применение ферментных препара-
тов пектолитического и целлюлолитическо-
го действия, способствующих интенсифика-
ции процессов мацерации мезги, сокраще-
нию длительности ее настаивания и облег-
чению прессования [3-6]. 

Целью настоящих исследований явля-
лась оценка эффективности использования 
ферментативного катализа на этапе наста-
ивания мезги при производстве белых де-
сертных виноматериалов, полученных из 
винограда сорта Мускат белый.

Объектом исследования являлось сус-
ло, полученное из винограда сорта Мускат 
белый, произрастающего в районе пос. Си-
меиз (массовая концентрация сахаров 26,9 
г/100 см3) и ГП "Таврида" (массовая кон-
центрация сахаров 21,8 г/100 см3) (ГП НПАО 
"Массандра"). Схема проведения экспери-
ментальных исследований представлена на 
рис. 1. 

При проведении экспериментальных 
исследований использовали ферментные 

препараты фирмы «MartinVialatte» (Фран-
ция): Депектил экстракшн, Депектил 
кларификейшн, Депектил Экстра Гард 
FCE, Депектил Ar и Софразим. Оценку 
эффективности использования фермент-
ных препаратов осуществляли в соот-
ветствии с МУ, разработанными в НИВиВ 
«Магарач» [7]. Были рассчитаны коэффи-
циенты позитивного влияния фермент-
ных препаратов на стадии настаивания 
мезги по каждому тест-показателю. Для 
оценки общей эффективности примене-
ния ферментных препаратов при произ-
водстве виноматериалов коэффициенты 
позитивного влияния по каждому тест-
показателю суммировали.

Одной из задач использования фермен-
тативного катализа при производстве вино-
материалов разных типов является увеличе-
ние выхода сусла из единицы сырья без на-
копления в нем компонентов, оказывающих 
негативное влияние на качество винома-
териалов. В целом, как показали результа-
ты исследований, использование фермент-
ных препаратов на стадии настаивания мез-
ги способствовало увеличению выхода сус-
ла в среднем на 11-16%. При этом, согласно 
значениям коэффициентов позитивного из-
менения тест-показателей, наиболее эффек-
тивным в плане увеличения выхода сусла с 
единицы винограда оказалось использова-
ние ферментных препаратов Депектил Экс-
тра Гард FCE, Депектил кларификейшн и Со-
фразим. 

Результаты ранжирования исследуе-
мых ферментных препаратов по эффектив-
ности их применения на этапе настаивания 
мезги при производстве десертных винома-
териалов представлены в табл. 1.

Особое внимание при производстве ви-
номатериалов из ароматичных сортов ви-
нограда уделяется усилению и сохранению 
сортового аромата винограда, основными 
носителями которого являются терпенои-
ды [8-10]. Анализ химического состава сус-
ла винограда из разных участков показал, 
что массовая концентрация терпеновых ве-
ществ в винограде из обеих зон значитель-
но не отличалась и в среднем составляла 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ВИНОГРАД 

Дробление с гребнеотделением 

МЕЗГА 

Сульфитация мезги из расчѐта 100 мг/дм3 
общего диоксида серы 

Внесение ферментных препара-
тов в дозах, рекомендуемых 

фирмой-производителем 

Контроль 
без ФП 

Настаивание мезги в течение 48 ч при 18-200С с 
перемешиванием, прессование 

СУСЛО 

Определение тест-показателей в соответствии с МУ 
[7] (выход сусла; массовая концентрация фенольных 
веществ и терпеноидов). 
Расчѐт коэффициентов позитивного влияния  
использования ферментных препаратов по каждому 
тест-показателю. 
Оценка общей эффективности применения ферментных 
препаратов. 

Рис. 1. Схема проведения экспериментальных исследований.

Таблица 1 
Оценка эффективности использования ферментных препаратов в производстве 

десертных виноматериалов из винограда Мускат белый  
на стадии настаивания мезги

Ферментный 
препарат Доза ФП

Средние значения коэффици-
ентов позитивного изменения 

тест - показателей

Ранжирование препаратов 
по эффективности

 использования

фенольные
вещества

терпены
общие

выход 
сусла

по изменению 
концентрации 

терпенов

по измене-
нию выхода 

сусла
 Софразим 0,5 г/10 кг 0,93 1,04 1,21 5 2

Депектил Ar 1 г/10 кг 0,94 1,12 1,19 4 3
Депектил  

кларификейшн 0,4 г/10 кг 0,95 1,96 1,21 1 2

Депектил Экс-
тра Гард FCE 0,3 г/10 кг 0,95 1,83 1,22 2 1

Депектил  
экстракшн 0,4 г/10 кг 0,97 1,31 1,19 3 3
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4,06 мг/дм3. При этом необходимо отметить, 
что в терпеновом комплексе винограда, по-
лученного из пос. Симеиз, преобладали сво-
бодные формы (96%) терпеноидов, тогда как 
в винограде, полученном из ГП «Таврида», 
доля свободных форм терпеновых веществ 
составляла 65%. 

Как показали результаты исследова-
ния, настаивание мезги без ферментного 
препарата в случае переработки винограда, 
полученного из пос. Симеиз, способствова-
ло увеличению концентрации терпеновых 
соединений в сусле в 1,8 раза, в то время 
как при переработке винограда из ГП «Тав-
рида» настаивание мезги не привело к из-
менению концентрации рассматриваемых 
компонентов в сусле (рис. 2). 

Оценивая влияние использования фер-
ментных препаратов на стадии настаивания 
мезги на концентрацию терпеноидов мож-
но отметить следующее. При переработке 
винограда из пос. Симеиз с использовани-
ем ферментных препаратов Депектил Экстра 
Гард FCE и Депектил кларификейшн концен-
трация компонентов терпенового комплекса 
увеличилась на 53 и 40% соответственно. В 
остальных опытных образцах массовая кон-
центрация терпеновых спиртов оставалась 
на уровне контроля, за исключением образ-
ца, приготовленного с использованием пре-
парата Депектил Ar, в котором содержание 
рассматриваемых компонентов снизилось 
на 22% по сравнению с контролем. Следует 
отметить, что более лабильными оказались 
свободные формы терпеноидов, в то время 
как на концентрацию их связанных форм ис-
пользование ферментативного катализа на 
этапе настаивания мезги значимо не повли-
яло (рис.2).

В случае переработки винограда из ГП 
«Таврида» с использованием ферментатив-
ного катализ массовая концентрация терпе-
ноидов увеличивалась в 1,1-2,5 раза. Наи-
более эффективными в плане экстракции 
терпеновых соединений оказались Депек-
тил кларификейшн и Депектил Экстра Гард, 
а менее эффективным – Софразим (рис. 2). 
Изменение суммарной массовой концентра-
ции терпеноидов в сусле являлось резуль-
татом влияния используемых ферментных 
препаратов не только на содержание сво-
бодных форм терпеновых веществ, но и на 
концентрацию их связанных форм. Так, кон-
центрация свободных форм терпеноидов 
в сусле, полученном после использования 
ферментативного катализа, увеличилась в 
1,9-3,6 раза. При этом только использова-
ние ферментного препарата Депектил кла-
рификейшн способствовало увеличению со-
держания связанных форм рассматривае-
мых компонентов в 1,4 раза, в остальных ва-
риантах опытов их концентрация снижалась 
в 2-12 раз и в сусле, полученном с использо-
ванием препарата Депектил экстракшн, свя-
занные формы терпеноидов обнаружены не 
были (рис. 2).

Полученные результаты свидетель-
ствуют о том, что направленность и эффек-
тивность действия ферментного препарата 
во многом определяется не только количе-
ственным содержанием, но и качественным 
составом исходного сырья. В общем наибо-
лее эффективными в плане увеличения кон-
центрации терпеноидов в сусле оказались 
ферментные препараты Депектил кларифи-
кейшн и Депектил Экстра Гард (табл. 1).

Оценивая эффективность использова-
ния исследуемых ферментных препаратов 

в плане экстрагирова-
ния фенольных веществ, 
можно отметить, что зна-
чимых изменений содер-
жания данных компо-
нентов в сусле, получен-
ном как без использова-
ния ферментных препа-
ратов, так и с их примене-
нием, выявлено не было 
(рис. 3).

С целью получения 
более общих выводов 
вся совокупность полу-
ченных эксперименталь-
ных данных была про-
анализирована с помо-
щью t-теста для незави-
симых выборок. Полу-
ченные результаты по-
казали, что для увеличе-
ния выхода сусла с еди-
ницы винограда в техно-
логии белых десертных 
виноматериалов из ви-
нограда сорта Мускат бе-
лый на стадии мацерации 
мезги целесообразно ис-
пользовать фермент-
ные препараты Депектил 
Экстра Гард FCE (двусто-
ронняя значимость=0,042), Де-
пектил кларификейшн (двусто-
ронняя значимость=0,052), Де-
пектил экстракшн (двусторон-
няя значимость=0,059) и Софра-
зим (двусторонняя значимость 
=0,04). Использование фермент-
ного препарата Депектил Экс-
тра Гард FCE на стадии настаи-
вания мезги позволяет значимо 
увеличить концентрацию сво-
бодных форм терпеновых спир-
тов в сусле в сравнении с кон-
трольным образцом (двусторон-
няя значимость=0,050), и толь-
ко образцы сусла, полученные 
с использованием фермент-
ного препарата Депектил экс-
тракшн, значимо (двусторонняя 
значимость=0,01) отличались от контроль-
ного варианта по концентрации фенольных 
веществ, в остальных вариантах опыта были 
получены образцы сусла, которые значимо 
не отличались по содержанию фенольных 
компонентов от контрольного варианта. 

Таким образом, полученные результаты 
свидетельствуют о том, что эффективность 
и направленность действия ферментного 
препарата во многом определяется соста-
вом сырья. Наиболее эффективным в аспек-
те увеличения как выхода сусла, так и кон-
центрации терпеновых соединений являет-
ся ферментный препарат Депектил Экстра 
Гард FCE, способствующий увеличению вы-
хода сусла в среднем на 15%, увеличению 
концентрации терпеновых спиртов на 74% 
(в основном за счет их свободных форм). 
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технолоГическАя оценкА клонов крАсных сортов 
виноГрАдА, интродуцировАнных из фрАнции,  
в условиях крымА

Изучены основные технологические показатели сусла клонов красных сортов 
винограда, интродуцированных из Франции, в условиях Крыма. Сделан предва-
рительный вывод о целесообразности использования изучаемых клонов вино-
града для производства игристых и столовых виноматериалов.
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казатели.

Одним из важных факторов получе-
ния качественной винопродукции является 
подбор сортового состава винограда, в том 
числе клонов. В настоящее время актуаль-
ным направлением для виноделия являет-
ся интродукция сортов винограда с целью 
как улучшения, так и обогащения сортового 
состава той или иной зоны виноградарства. 
При этом особое место отводится использо-
ванию клонов классических сортов виногра-
да [1-4].

Целью исследований является изучение 
основных технологических показателей сус-
ла интродуцированных из Франции клонов 
красных сортов винограда в условиях Крыма.

Объектами исследований являлись 
клоны красных сортов винограда: Каберне-
Совиньон (9 клонов), Каберне фран (2 кло-
на), Мерло (7 клонов), Сира (1 клон), вве-
зенные из Франции. Закладка маточника 
сертифицированными безвирусными под-
войными и привойными лозами виногра-
да проводилась на территории предгорного 
природно-виноградарского района, на зем-
лях ГП «Симферопольский винзавод». Уча-
сток характеризуется увалисто-бугристо-
балочным рельефом. Климат отобранно-
го участка – теплый, но сухой. Среднегодо-
вая температура воздуха 10,5оС, при сред-
немноголетнем минимуме около минус 20оС 
и абсолютном минимуме минус 35оС. Сред-
немноголетняя средняя температура июля 
равна плюс 22оС, а января плюс 10оС. Безмо-
розный период длится 184 сут., а период ин-
тенсивной вегетации – 125 сут. Сумма актив-
ных температур выше 10оС за год составля-
ет 3308оС при среднемноголетней годовой 
сумме осадков около 400 мм, из которых на 
вегетацию приходится до 250 мм. В качестве 
контроля использованы сорта винограда, 
произрастающие в ампелографической кол-
лекции «Магарача» (с.Вилино, Бахчисарай-
ский район, АР Крым), который также отно-
сится к этому природно-предгорному району.

Методы исследований. Физико-хими-
ческий состав сусла определяли стандарти-
зированными и принятыми в виноделии ме-
тодами анализа [5]. Технологическую оцен-
ку осуществляли в соответствии с Методи-
ческими указаниями «Методика оценки со-
ртов винограда по физико-химическим и 
биохимическим показателям», разработан-
ными в НИВиВ «Магарач» [6]. Исследова-
ния проводили в условиях микровиноделия 
в трех параллельных последовательностях, 
обработку данных – методами математиче-
ской статистики.

Результаты и обсуждение.  Одним из 
этапов оценки качества сортов винограда, в 
том числе клонов, и определения направле-
ния его использования являлось изучение 
физико-химических и технологических ха-
рактеристик винограда и сусла.  В сезон ви-
ноделия 2010 г. согласно методике [6] про-
веден анализ винограда и сусла по следу-
ющим показателям: массовые концентра-
ции сахаров и  титруемых кислот, активная 
кислотность в сусле, технологический за-
пас фенольных (ТЗ ФВ) и красящих веществ 
(ТЗ КВ) в винограде, массовая концентра-
ция фенольных (ФВисх), в т.ч. красящих ве-
ществ (КВисх), в свежеотжатом сусле, моно-
фенолмонооксигеназная (МФМО) и перок-
сидазная (П-ох) активность в свежеотжа-
том соке, окислительная (ФВох) и мацери-
рующая (ФВмац) способность сусла по схе-
ме, представленной на рис. 1.

Во всех исследуемых клонах виногра-
да массовая концентрация сахаров в сусле 
находилась в пределах 17,5-24,2 г/100 см3. 
Следует отметить, что в тех же почвенно-
климатических условиях произрастания 
только в клонах Мерло сахаронакопление 
достигло 22,0-24,2 г/100 см3 (рис. 2). Мас-
совые концентрации титруемых кислот во 
всех исследуемых клонах находились в ди-
апазоне от 5,0 до 9,0 г/дм3. По данным по-
казателям все изучаемые клоны соответ-
ствовали ДСТУ 2366:2009 «Виноград свіжий 
технічний. Технічні умови» (табл. 1) [7].

Для определения направления ис-
пользования сортов винограда устанавли-
вали глюкоацидометрический показатель 
(ГАП) и показатель технологической зрело-
сти (ПТЗ), которые являются относительны-
ми. Все исследуемые клоны характеризова-
лись ПТЗ, соответствующему рекомендуе-

Рис.1. Схема проведения анализа винограда.
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мым значениям для производства игристых 
и столовых виноматериалов. Значения ГАП 
также соответствовали рекомендуемому ди-
апазону значений [7].

В условиях микровиноделия, после 
гребнеотделения и прессования целыми 
ягодами в исследуемых образцах с целью 
установления склонности к окисляемости 
определяли активность монофенолмоноок-
сигеназы, которая составляла для клонов: 
Каберне-Совиньон - 0,15-0,26 у.ед./см3; Ка-
берне фран - 0,20-0,31 у.ед./см3; Мерло - 
0,11-0,20 у.е.д/см3; Сира - 0,22 у.ед./см3. Ак-
тивность пероксидазы во всех клонах была 
исключительно низкой (<0,00125 у.ед./см3), 
кроме клона Мерло № 8 – 0,00477 у.ед./см3. 
Для блокирования действий окислительных 
ферментов, которые, окисляя фенольные со-
единения, неблагоприятно влияют на каче-
ство получаемых виноматериалов, проводи-
ли сульфитацию мезги в дозах 75-100 мг/дм3. 

Известно, что специфичность красных 
вин обуславливается повышенным содер-
жанием фенольных, в т.ч. красящих веществ 
[2, 3]. В связи с этим в виноградной яго-
де исследовали технологический запас фе-
нольных и красящих веществ, их исходное 
содержание, а также окисляющую и маце-
рирующую способность суммы фенольных, 
в т.ч. красящих веществ в сусле (рис. 3, 4). 

Установлено, что ТЗ ФВ в ягоде кло-
нов в среднем выше, чем в контроле вино-
града, в т.ч. Каберне-Совиньон кл. № 2, 3, 5, 
6  на 11-15%; Мерло кл. № 2, 3, 6 на 5-11%. 
В клоне Сира ТЗ ФВ в винограде равен кон-
тролю. Так как в настоящее время в Крыму  
сорт Каберне фран не произрастает, то кло-
ны сравнивали между собой. ТЗ ФВ клонов 
Каберне фран был на уровне 3000 мг/дм3. ТЗ 
КВ в ягоде клонов выше, чем в контроле ви-
нограда: Каберне-Совиньон кл. №2 на 33%; 
Мерло кл. № 2,  3,  6 на 7-15%; Сира на 67%.  

Установлено, что после прессования 
ягод в сусло переходит от 10 до 44%  сум-
мы фенольных соединений от технологиче-
ского запаса фенольных веществ в зависи-
мости от клонов сорта винограда (ФВисх/
ТЗ ФВ): кл. Каберне-Совиньон  и кл.Каберне 
фран - 10-17%; кл. Мерло – до 24%; кл.Сира 
- 44%. А красящих веществ от 3-12% (КВисх/

Таблица 
 Физико-химические показатели виноградного сусла интродуцированных клонов

№ п/п Наименование Клон привой/ 
подвой

Активная кис-
лотность, вели-

чина рН

 Показатель техниче-
ской зрелости (ПТЗ)

Глюкоацидометриче-
ский показатель (ГАП)

Активность монофенол-
монооксигеназы (МФМО),  

у.ед./см3 х100)
1 Каберне-Совиньон  контроль - 3,2 167,9 2,4 17,8
2 Каберне-Совиньон   кл.1 C341\RGM C1 3,2 201,7 2,6 20,8
3 Каберне-Совиньон   кл.2 C337/Ferc C242 3,2 201,7 2,7 26,7
4 Каберне-Совиньон   кл.3 C191\101-14 C3 3,2 201,7 2,3 22,0
5 Каберне-Совиньон   кл.4 C337\SO4 C3 3,2 193,9 2,2 23,4
6 Каберне-Совиньон   кл.5 C341\1103 P 113 3,2 187,4 2,0 19,2
7 Каберне-Совиньон   кл.6 C191/1103 P113 3,1 168,2 2,2 21,4
8 Каберне-Совиньон   кл.7 C191/Grav C264 3,3 211,3 2,7 15,6
9 Каберне-Совиньон   кл.8 C338/SO4 C18 3,2 199,7 3,0 20,8

10 Каберне-Совиньон   кл.9 C169/1103 PC113 3,2 192,5 2,5 20,8
11 Каберне фран  кл.3 C214/RGM C1 3,1 175,9 3,1 20,8
12 Каберне фран  кл.8 C327/SO4-15 3,1 173,0 2,6 31,2
13 Мерло контроль - 3,3 237,4 4,5 12,1
14 Мерло  кл.1 C181\3309 C143 3,5 270,7 3,9 11,9
15 Мерло  кл.2 C343\3309 C144 3,4 277,4 4,9 20,2
16 Мерло  кл.3 C347/RSB C107 3,5 270,7 4,0 12,9
17 Мерло  кл.5 C346\RGM C1 3,4 254,3 3,2 11,7
18 Мерло  кл.6 C184/SO4 C102 3,5 289,1 4,0 18,7
19 Мерло  кл.7 C348\101-14 C3 3,5 289,1 4,6 20,8
20 Мерло  кл.8 C184/101-14 C3 3,4 279,8 4,3 19,7
21 Сира контроль - 3,3 230,9 4,1 8,1
22 Сира клон С 301/110 Richter-6 3,3 229,8 3,8 22,0

ТЗ КВ): кл. Каберне-Совиньон - 3-9%; кл. 
Мерло - 4-12%; кл. Каберне фран и кл. Сира 
- 5-7%. 

Установлено, что после 4-часового на-
стаивания мезги в сусло экстрагируется от 
12 до 51% фенольных веществ от техноло-
гического запаса компонентов в винограде 
(ФВмац./ТЗФВ): кл. Каберне-Совиньон и  кл. 
Мерло 12-33%, кл. Каберне фран до 21%, кл. 
Сира 51%. А красящих веществ от 4 до 16% 
(КВмац./ТЗКВ) – во всех сортах примерно в 
одинаковом диапазоне.

Выводы. В почвенно-климатических 
условиях Крыма все исследуемые клоны  
достигают технической зрелости и соответ-
ствуют ДСТУ 2366:2009 «Виноград свіжий 
технічний. Технічні умови» [8]. 

При исследовании фенольного ком-
плекса установлено, что изучаемые  интро-
дуцированные клоны красных сортов вино-
града имеют:

достаточно высокий технологический 
запас фенольных (до 4200 мг/дм3), в том 

числе красящих веществ (до 1000 мг/ дм3);
значительную способность к отдаче 

суммы фенольных (до 44%), в том числе кра-
сящих веществ в сусло при прессовании (до 
12%);

высокую способность к накоплению 
суммы фенольных веществ (до 51%), в том 
числе красящих веществ (до 16%) при на-
стаивании мезги.

Согласно проведенным исследовани-
ям можно предварительно заключить, что 
все изучаемые образцы винограда целе-
сообразно использовать для производства 
игристых и столовых виноматериалов, за 
исключением клона Каберне-Совиньон  №5, 
который  является универсальным, и клона 
№8 сорта Мерло, который так же перспекти-
вен для  приготовления крепленых винома-
териалов.

Таким образом, вышеуказанные фак-
торы имеют важное значение при выборе 
клонов для дальнейшего их размножения и 
культивирования.
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Рис. 2. Значения показателей углеводно-кислотного комплекса сусла
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Рис.3. Показатели суммы фенольных веществ при технологической оценке клонов винограда:
ТЗ ФВ - технологический запас суммы фенольных веществ;
ФВисх. – массовая концентрация фенольных веществ в сусле, полученном прессованием целых ягод;
ФВох.- массовая концентрация фенольных веществ в сусле (после окисления сусла в течение 1 ч);
ФВмац. - массовая концентрация фенольных веществ в сусле, полученном при настаивании мезги в течение 4 ч.
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Рис.4. Показатели красящих веществ при технологической оценке клонов винограда: 
ТЗ КВ - технологический запас красящих веществ;

КВисх. - массовая концентрация красящих веществ в сусле, полученном прессованием целых ягод;

КВмац. - массовая концентрация красящих веществ в сусле, полученном при настаивании мезги в течение 4 ч.
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изменение  содержАния  биолоГически 
ценных  комПонентов  в  виномАтериАлАх  При 
исПользовАнии  микробиофунГицидов  в  зАщите 
виноГрАдА  от  оидиумА

Определено влияние различных систем защиты виноградной лозы на содержа-
ние биологически активных компонентов столовых сухих красных виномате-
риалов. 
Ключевые слова: виноматериалы, биологически активные вещества, микро-
биофунгициды, оидиум.

Для производства вин, отвечающих со-
временным стандартам качества, виногра-
довинодельческая отрасль нуждается в вы-
сококачественном винограде, выращива-
ние которого невозможно без защиты ви-
ноградной лозы от вредителей, болезней и 
сорняков.

Современные научные разработки и 
практический опыт показывают, что приме-
нение различных биологизированных си-
стем защиты виноградного растения, наря-
ду с охраной окружающей среды, обеспечи-
вает высокую техническую и экономическую 
эффективность.

Проводимые в ГНУ СКЗНИИСиВ иссле-
дования по разработке биологизированных 
технологий защиты от болезней и вредите-
лей показали хорошую перспективу грибно-
го (Вермикулена) и бактериального (Бакто-
фита) микробиофунгицидов для контроля 
оидиума винограда. 

Таким образом, в условиях современ-
ного развития методов защиты виноград-
ного растения изучение действия микро-
биофунгицидов на качество получаемых ви-
номатериалов является актуальным.

Мониторинговые исследования, в кото-
рых определяется влияние микробиофунги-
цидов на качество винодельческой продук-
ции, проводятся впервые для Краснодар-
ского края.

Цель наших исследований – опреде-
ление изменения содержания биологиче-
ски ценных компонентов в виноматериалах 
из винограда сорта Саперави при использо-
вании различных систем защиты виноград-
ной лозы.

Объектами исследований служили ви-
номатериалы из винограда, восприимчиво-
го к оидиуму сорта Саперави, выращенного 
в полевом мелкоделяночном опыте с при-
менением различных систем защиты от ои-
диума в Анапо-таманской зоне Краснодар-
ского края, ООО АФ «Южная». Схема посад-
ки 4 м × 2,5 м. Возраст виноградника – 23 
года. Повторность четырехкратная. В каж-
дой повторности по 40 кустов. Расход рабо-
чей жидкости от 500 до 900 л/га в зависи-
мости от срока обработки. Из микробиофун-
гицидов в системы защиты были включены 
Бактофит и Вермикулен, зарегистрирован-
ные в «Списке пестицидов …» для примене-
ния на винограде в России. 

Для проведения лабораторных экспе-
риментов были приготовлены виноматериа-
лы из винограда с опытных участков:

– БИО 1 - образец виноматериала из 
винограда, отобранного с опытного участ-
ка, на котором была применена биологи-

зированная система защиты от оидиума на 
основе грибного микробиофунгицида Вер-
микулен;

– БИО 2 - образец виноматериала из 
винограда, отобранного с опытного участ-
ка, на котором была применена биологи-
зированная система защиты от оидиума на 
основе бактериального микробиофунгици-
да Бактофит;

– производственный стандарт - обра-
зец виноматериала из винограда, отобран-
ного с опытного участка, на котором была 
применена химическая система защиты от 
оидиума, принятая в хозяйстве;

– контроль - образец виноматериала 
из винограда, отобранного с виноградного 
участка, на котором не проводились обра-
ботки средствами защиты против оидиума.

Все опытные виноматериалы были при-
готовлены в 4 повторностях в условиях ми-
кровиноделия.

Дробление винограда осуществляли на 
дробилках с отделением гребней. Получен-
ную мезгу винограда сульфитировали диок-
сидом серы до 50-100 мг/дм3 и подавали на 
брожение. Брожение проводили с введе-
нием сухих активных дрожжей в дозах, ре-
комендуемых фирмами-производителями. 
При брожении с плавающей «шапкой» мез-
гу тщательно перемешивали 3-4 раза в сутки 
специальными перемешивающими устрой-
ствами. Температура брожения не превы-
шала 25oС. После получения необходи-
мой окраски, экстрактивности и остаточ-
ной массовой концентрации сахаров 30-50 
г/дм3 проводили отделение бродящего сус-
ла от мезги. Бродящее сусло-самотек и сус-
ло первой прессовой фракции объединяли 
и направляли на дображивание. После пол-
ного выбраживания и удовлетворительного 
осветления виноматериалы снимали с осадка.

Определение массовой концентрации 
биологически ценных компонентов (ресве-
ратрола, фенолкарбоновых кислот и вита-
минов) проводили методом капиллярного 
электрофореза на приборе «Капель 103Р» 
[1, 2]. Обработка полученных данных прове-
дена по общепринятым методикам [3].

Сегодня доказано, что вино не только 
продукт высокой питательной и гигиениче-
ской ценности, но и обладает защитным и 
антиоксидантным эффектом [4]. Биологи-

ческая ценность ягод винограда, совокуп-
ность показателей качества ягод винограда, 
определяющих его пищевую ценность и ле-
чебные вещества характеризуется, главным 
образом, количественным содержанием са-
харов, витаминов группы В и биологически 
активных фенольных соединений.

Фенольные соединения в винограде 
и винах - эта группа веществ с широко из-
меняющимися концентрациями и компози-
цией в вине. Значительно больше феноль-
ных соединений находится в семенах, греб-
нях и кожице винограда. В процессе броже-
ния мезги происходит экстракция фенолов 
и в результате виноматериалы обогащаются 
всеми группами фенольных веществ, как ко-
личественно, так и качественно [5].

Состав фенольных веществ многооб-
разен: фенолкарбоновые кислоты, кумари-
ны, флавоны, флавононы, флавонолы, ка-
техины, антоцианы, лейкоантоцианы и др. 
[6]. Особенно интересен ресвератрол, кото-
рый вырабатывается в кожице виноград-
ных ягод в ответ на экстремальные факто-
ры, такие, как низкие температуры или мощ-
ное ультрафиолетовое воздействие, а также 
для противодействия различным инфекци-
ям, в том числе грибным. Уровень содер-
жания этого компонента в настоящее время 
используется виноделами как новый пока-
затель качества вина и зависит от террито-
рии его производства, сорта винограда, аг-
ротехнологии и технологии виноделия [7].

Витамины в нашем исследовании пред-
ставлены аскорбиновой (витамин С), орото-
вой (витамин В13) и никотиновой кислотами 
(витамин РР). Они играют важную роль для 
здоровья человека, поскольку участвуют во 
многих биохимических и ферментативных 
реакциях, происходящих в организме. 

Полученные предварительные данные 
о влиянии биологизированных систем за-
щиты на биологическую ценность винома-
териалов показали изменения в содержа-
нии некоторых биологически активных ве-
ществ в образцах виноматериалов из вино-
града опытных вариантов БИО 1 и БИО 2 по 
сравнению с производственным стандартом 
химической защиты и контролем. Опреде-
ленно можно говорить о достоверном повы-
шении массовой концентрации ресвератро-
ла в образцах виноматериалов опытных ва-
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риантов (на 0,3-0,4 мг/дм3) по сравнению со 
стандартом и (на 0,6-0,7 мг/дм3) по сравне-
нию с контролем (табл.). 

Не отмечено достоверного влияния на 
изменение количества кофейной, галловой 
кислот и на содержание витамина С. Зафик-
сировано снижение по сравнению со стан-
дартом содержания протокатеховой кисло-
ты (на 9,3 мг/дм3), витаминов РР (на 33,8 мг/
дм3) и В13 (на 23,7 мг/дм3) в виноматериалах 
из винограда, где в системе защиты приме-
нялся бактериальный препарат и значитель-
ное уменьшение массовой концентрации 
хлорогеновой кислоты (на 12,7-13,6 мг/дм3) 
в виноматериалах из винограда обоих опыт-
ных вариантов.

Установлено также значительное повы-
шение количества витамина В13 в винома-
териале из винограда, где в системе защиты 
применялся Вермикулен – на 115,5 мг/дм3 по 
сравнению с контролем и на 98,3 мг/дм3 по 
сравнению со стандартом.

Учитывая вышесказанное, можно сде-
лать следующие выводы:

- обработка винограда по разным схе-

мам защиты способствует различному нако-
плению биологически активных веществ в 
виноматериалах при одинаковых условиях 
их приготовления.

- биологизированные технологии за-
щиты виноградной лозы оказывают влия-
ние на показатели качества виноматериа-
лов, однако для выявления устойчивых за-
кономерностей по действию биологизиро-
ванных систем защиты от оидиума на ка-
чество винодельческой продукции необхо-
димо продолжить начатые мониторинговые 
исследования.
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кислота (РР), 

мг/дм3

Оротовая
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влияние  Подкисления  виномАтериАлов  нА  их 
склонность  к  кристАллическим  Помутнениям

Установлено, что при подкислении виноматериалов винной кислотой происхо-
дит увеличение их склонности к калиевым и кальциевым кристаллическим по-
мутнениям. Подкисление виноматериалов лимонной кислотой способствует 
снижению склонности к кальциевым кристаллическим помутнениям.

Ключевые слова: кальциевые кристаллические помутнения, калиевые кристал-
лические помутнения, лимонная кислота, винная кислота.

Известно, что в большинстве случаев 
кристаллические помутнения связаны с вы-
падением в осадок труднорастворимых со-
лей винной кислоты – битартрата калия или 
тартрата кальция и в более редких случа-
ях – муката кальция, оксалата кальция или 
тартрат-малата кальция. Однако в практи-
ке виноделия все кристаллические помутне-
ния связывают с выпадением в осадок вин-
ного камня [1]. Винный камень – кристалли-
ческий осадок, выпадающий и откладыва-
ющийся на дне и стенках резервуаров при 

спиртовом брожении виноградного сусла, в 
процессе выдержки и обработки виномате-
риалов [2]. Вино в зависимости от химиче-
ского состава обладает способностью удер-

живать в растворе определенное количе-
ство виннокислых солей. Изменение хими-
ческого состава вина в процессе его при-
готовления, обработки и выдержки может 
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привести к изменению этой способности, об-
разованию избытка виннокислых солей и их 
выпадению в осадок.

На растворимость и выпадение в оса-
док битартрата калия наиболее существен-
ное влияние оказывает температура, содер-
жание этилового спирта, ионов калия и вин-
ной кислоты, а также значение рН среды [1].

Образование кальциевых кристалличе-
ских помутнений является результатом на-
рушения равновесного состояния в винах 
под воздействием различных факторов. К 
наиболее значительным из них относятся: 
содержание кальция и органических кис-
лот, значение рН, присутствие ингибиторов 
и комплексообразователей [3-9].

Установлено, что ионы магния при их 
массовой концентрации 100-120 мг/дм3 про-
являют стабилизирующее действие к кри-
сталлическим помутнениям. Стабилизиру-
ющее действие ионов натрия наблюдается 
при их массовой концентрации 90-120 мг/
дм3 [10].

Целью настоящей работы стало из-
учение влияния процесса подкисления ви-
номатериалов на изменение их склонности 
к кристаллическим помутнениям.

Материалом исследований являлся ви-
номатериал Алиготе урожая 2009 г., для 
подкисления которого применяли лимон-
ную или винную кислоты производства фир-
мы ESSECO (Италия). Виноматериалы были 
обработаны бентонитом в сочетании с жела-
тином с целью стабилизации к необратимым 
коллоидным помутнениям (по показаниям 
танинового и экспрессного тестов).

В работе применялись общепринятые в 
энохимии методы анализа сусла и винома-
териалов [11]. Виноматериалы тестировали 
на склонность к кристаллическим помутне-
ниям (кальциевым – тест с изменением ве-
личины рН и выдержкой при отрицательной 
температуре и калиевым – тест с внесени-
ем битартрата калия и выдержкой при отри-
цательной температуре). Температуру насы-
щения вина битартратом калия и тартратом 
кальция определяли путем измерения элек-
тропроводности до и после внесения ука-
занных веществ. Кроме того, для идентифи-
кации кристаллического осадка также ис-
пользовали метод микроскопирования с по-
мощью биологического микроскопа иссле-
довательского типа XSP – 139TP.

Физико-химические показатели иссле-
дуемого виноматериала (без подкисления) 
представлены в табл. 1.

Анализ данных, представленных в 

табл.1, показывает, что массовые концен-
трации ионов натрия и магния в данном ви-
номатериале находятся в диапазонах, при 
которых не наблюдается их стабилизирую-
щее действие к кальциевым кристалличе-
ским помутнениям.

Результаты исследований влияния под-
кисления ви-
номатериа-
лов лимон-
ной или вин-
ной кисло-
тами на их 
склонность 
к кристалли-
ческим по-
м у т н е н и я м 
представле-
ны в табл. 2.

А н а л и з 
данных, представленных в табл.2, свиде-
тельствует о том, что подкисление винной 
кислотой виноматериалов приводит к уве-
личению степени их склонности к калиевым 
и кальциевым кристаллическим помутнени-
ям, о чем свидетельствует увеличение зна-
чения температуры насыщения вина битар-
тратом калия и тартратом кальция. Повыше-
ние массовой концентрации органических 
кислот в виноматериале за счет внесения в 
него лимонной кислоты способствует сни-
жению его склонности к кальциевым кри-
сталлическим помутнениям, что можно объ-

яснить уменьшением значе-
ния показателя рН винома-
териала, а также способно-
стью лимонной кислоты соз-
давать с металлами прочные 
растворимые соединения. 
В частности, растворимость 
тартрата кальция в воде при 
температуре 20ºС более чем 
в 20 раз меньше, чем раство-
римость цитрата кальция. 

По результатам обще-
принятого теста с измене-
нием рН до 4,5, (при помо-
щи раствора гидроксида на-
трия), и воздействии отри-
цательных температур (ми-
нус 4,5±0,5ºС, в течение 24 ч) 
в контроле и в опытных ви-
номатериалах образовался 
осадок, состоящий из мел-
ких кристаллов, отличаю-

щихся по своей форме (рис. 1).
Как видно из рис. 1а, форма кристал-

лов была представлена призмами и мно-
гогранниками, в то же время при подкис-
лении лимонной кислотой наблюдалась 
прямоугольно-вытянутая, со скошенными 
углами форма, рис. 1б.

Анализ качественной реакции с сер-
ной кислотой концентрацией 10 г/100 см3, 
на идентификацию кристаллического осад-
ка показал, что в контроле и образце вино-
материала, подкисленном винной кислотой, 
кристаллический осадок представлял собой 
нерастворимую соль винной кислоты - тар-
трат кальция (СаTar). Это подтверждается 
образованием сульфата кальция при добав-
лении серной кислоты,  в этом случае кри-
сталлы переходят в иглообразную форму в 
виде «ежей» (рис. 2).

Кроме того, следует отметить, что в об-
разце, подкисленном лимонной кислотой, 

Таблица 1
Физико-химические показатели виноматериала Алиготе

Показатель Значение
Объемная доля этилового спирта, % 11,1
Массовая концентрация титруемых кислот, г/дм3 5,6
Значение рН, ед 3,09
Электропроводность, мкСм/см (при 20ºС) 1324
Дегустационная оценка, балл 7,92
Массовые концентрации органических кислот, г/дм3

Винной 3,0
Яблочной 1,9
Молочной 0,9
Лимонной 0,07
Уксусной 0,3

Массовая концентрация ионов металлов, мг/дм3

Калий 500
Натрий 5
Кальций 73
Магний 52

Таблица 2
Показатели склонности виноматериалов к кристаллическим помутнениям

Опыт

Температура насыщения 
вина, ºС

Тесты на кристалличе-
ские помутнения

битартратом  
калия

тартратом 
кальция калиевые кальциевые

Контроль (без подкисления) 12,0 20,5 + +
2 г/дм3 лимонной кислоты 12,9 19,0 + -
2 г/дм3 винной  кислоты 15,9 25,0 + +

Рис. 1 Формы кристаллов, выпадающих в осадок: а – при подкислении виноматериалов винной кислотой, 
б – при подкислении лимонной кислотой (10×15)

                          а                                                                            б

Рис. 2. Кристаллический осадок после добав-
ления 10 % серной кислоты (10×15)
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кристаллический осадок состоял из битар-
трата калия, что подтверждается растворе-
нием кристаллов при внесении серной кис-
лоты концентрацией 10 г/ 100 см3.

Таким образом, в ходе проведенных ис-
следований установлено, что при подкисле-
нии виноматериалов винной кислотой про-
исходит увеличение их склонности к калие-
вым и кальциевым кристаллическим помут-
нениям. Подкисление виноматериалов ли-
монной кислотой способствует снижению 
склонности к кальциевым кристаллическим 
помутнениям, что связано со снижением 
значения показателя рН виноматериалов, а 
также со способностью лимонной кислоты 
образовывать прочные растворимые соеди-
нения с металлами.
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И.П.Лутков, к.т.н., старший научный сотрудник лаборатории 
игристых вин
Национальный институт винограда и вина «Магарач» 

модификАция  объёмноГо  методА  оПределения 
мАссовой  концентрАции  диоксидА  уГлеродА

Статья посвящена модификации объёмного метода определения диоксида 
углерода, изучению накопления СО2 в ходе вторичного брожения, а также рас-
чёту соотношения основных форм СО2 в игристых винах.

Ключевые слова: диоксид углерода, метод, модификация, массовая концентра-
ция, растворимость, ультразвук.

К основным компонентам игристых вин, 
формирующим их типичные свойства, отно-
сится диоксид углерода. Важным является и 
соотношение форм диоксида углерода в на-
питке. Наличие связанных форм диоксида 
углерода, медленно разрушающихся после 
открывания бутылки, позволяет игристому 
вину долго выделять мелкодисперсные пу-
зырьки в виде «чёток», что в свою очередь 
является признаком хорошей «игры». По 
данным Г.Г. Агабальянца и А.А. Мержани-
ана [1, 2], связанный диоксид углерода об-
разуется в игристом вине в ходе вторично-
го брожения под давлением и накапливает-
ся в количестве 14% и более. Согласно полу-
ченным в лаборатории игристых вин НИВиВ 
«Магарач» данным, массовая доля связан-
ных форм диоксида углерода может дости-
гать 25% и даже выше [10].  В связи с этим 
для контроля накопления в бутылке необ-
ходимого количества диоксида углерода 
возникла необходимость разработки про-
стого и удобного для применения в лабора-
торных условиях метода определения мас-
совой концентрации СО2, поскольку только 
по показателю избыточного давления в бу-
тылке судить о накоплении связанных форм 
СО2 нельзя. 

В предыдущем варианте объёмно-
го метода обнаружилась погрешность, вы-
званная тем, что затворная жидкость, состо-
ящая из насыщенного раствора хлорида на-
трия, хоть минимально, но растворяет СО2, и 
при длительных (растянутых во времени) из-
мерениях этот фактор становится значимым 
и увеличивает погрешность измерения.

Целью исследований явилось доработ-
ка экспериментальной модели установки 
для определения массовой концентрации 
СО2 и измерение с её помощью коэффици-
ента поглотительной способности вина к СО2 
и массовой концентрации различных форм 
СО2 в бутылке с вином.

Известные сегодня методы не отвечают 
всем необходимым требованиям. Массовый 
метод определения СО2, предложенный А.А. 
Мержанианом [2], очень громоздок по аппа-
ратурному оформлению и длителен по вре-
мени анализа; кроме того, при кипячении 

пробы многие летучие вещества (уксусная 
кислота и др.) могут попадать в поглотители 
и тем самым вносить погрешность в резуль-
тат анализа. Метод  М.Д. Воловика и Л.Д. 
Резниченко [3] предусматривает изобари-
ческий отбор пробы, для чего необходимо 
создавать противодавление СО2, что сложно 
технически в условиях заводской лабора-
тории, и, кроме того, колебания давления в 
этом случае также могут привести к искаже-
нию результатов анализа;  в этом методе из-
начально не учитывается и то, что при кипя-
чении шампанского, с целью его дегазации, 
из отобранной пробы выпариваются все ле-
тучие кислоты, массовая концентрация ко-
торых может достигать 1,5 г/дм3, и в итоге 
полученный результат будет однозначно за-
вышен. 

Рекомендуемый в качестве арбитраж-
ного метод МОВВ [4, 5] включает в себя обя-
зательное охлаждение напитка до начала 
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Рис. Лабораторная установка для измерения объёма выделившегося газа: 
1 – кран;  2, 4 – трубки; 3 – бутылка с газированным (бродящим) 
напитком; 5 – мерный цилиндр; 6 – ёмкость с затворной жидко-
стью; 7- разворачивающаяся полиэтиленовая оболочка для удер-
живания выделившегося газа; 8, 9 – резиновые пробки. 

замерзания, а сам анализ начинается только 
после того, как  последние кристаллы льда, 
образующиеся при охлаждении, растают – 
всё это требует наличия холодильного обо-
рудования, дополнительных затрат элек-
троэнергии и времени. 

Существуют методики определения 
массовой концентрации диоксида углеро-
да по давлению в бутылке [6-8], однако та-
кие методы в своих расчётах не учитывают 
содержащийся в вине связанный диоксид 
углерода, который не принимает участие в 
образовании избыточного давления в бу-
тылке. К существенным недостаткам можно 
отнести отсутствие возможности наблюде-
ния за процессом в динамике. Для опреде-
ления малых объёмов выделившегося газа 
рядом производителей выпускаются прибо-
ры учёта, но чувствительность большинства 
из них не позволяет проводить измерения, 
а дороговизна делает их недоступными. В 
этой связи очень перспективным, по наше-
му мнению, является объёмный метод опре-
деления СО2. 

Для проведения экспериментов была 
собрана специальная установка (рис.) и при-
готовлены образцы виноматериалов и игри-
стых вин (табл.). Принцип работы установки 
заключался в сборе выделявшегося из бу-
тылки с вином диоксида углерода в специ-
альную разворачивающуюся полиэтилено-
вую оболочку, которая, находясь в сосуде с 
затворной жидкостью, расширялась и вы-
давливала жидкость в измерительный ци-
линдр.

Для проведения эксперимента был ис-
пользован виноматериал из винограда со-
рта Рислинг рейнский ур. 2010 года, с объ-
ёмной долей этилового спирта 11,4% и мас-
совой концентрацией сахаров 0,073 г/дм3, 
титруемых кислот 7,5 г/дм3. Была приготов-
лена тиражная смесь с добавлением ликё-
ра из расчёта 22  г/дм3 и разлита в шампан-
ские бутылки вместимостью 0,75 дм3, одна 
бутылка была сразу подключена к системе 
учёта объёма выделившегося газа (рис.).

После начала брожения в бутылке 3 вы-
делявший диоксид углерода по трубке 2 по-
ступал в разворачивающуюся полиэтилено-
вую оболочку для удерживания выделив-
шегося газа, находящуюся внутри стеклян-
ной ёмкости с затворной жидкостью 6, из 
которой происходило вытеснение затвор-
ной жидкости в мерный цилиндр 5. После 
окончания процесса брожения (отмечено 
по прекращению увеличения объёма выде-
лившегося газа) спустя 120 сут проводились 
измерения и расчёты. Объём удерживаемо-
го вином СО2 (растворённого в вине диокси-
да углерода) определяли путём помещения 
бутылки с вином 3 в ультразвуковую ванну и 
обработки вина УЗ в течение 15-20 мин.

Экспериментальные данные:
Измерение выделившегося СО2 в ходе 

брожения в бутылке без увеличения дав-
ления:  

Vо= 0 дм3 (начальный объём, отмечен-
ный на приборе)

Vк= 1,420 дм3 (конечный объём, отме-
ченный на приборе)

Vуз= 0,505 дм3 (объём, выделившего-
ся газа после включения УЗ, отмеченный на 
приборе)

Vуз соответствует объёму СО2, раство-
рённому в 0,750 дм3 вина при данной темпе-
ратуре и давлении, соответственно, ßt = ß20 
= 0,505/0,750 = 0,67. То есть измеренная ве-
личина ßt = 0,67. Расчётная величина, най-
денная по таблице А.А. Мержаниана, ßt = 

0,73. То есть, разница составила более 8%.
ΔV=1,925 дм3 – объём выделившегося 

диоксида углерода (показания после 4 мес. 
брожения)

Расчёт выделившегося СО2 согласно 
формуле:  

С6Н12О6 → 2С2Н5ОН   +  2СО2
180 г/моль  2·46 г/моль   2·44 г/моль   
Расчёт проводим по фактическому со-

держанию спирта, объёмная доля которого 
всегда измерялась арбитражным методом:

12,6-11,35=1,25%  m(спирта)= V·ρ = 12,5 
· 0,78927 = 9,866 г   

Согласно пропорции должно было вы-
делиться 9,866·2·44:92=9,44 г СО2  из ли-
тра. А из 0,75 л 7,0777 г или 0,1608 моль, 
что при учёте молярного объёма газа равно-
го при 20оС 24 дм3, соответственно, с учётом 
поправки должно было выделиться V=3,86 
дм3, а зафиксировано 1,925 дм3, т.е. погреш-
ность составила 49,87%.

Вывод: система оказалась недостаточ-
но герметичной и за 4 мес. произошла су-
щественная потеря диоксида углерода, ко-
торый уходил в атмосферу. Поэтому для 
продолжительных экспериментов (растяну-
тых во времени более суток) нужно идеаль-
но герметизировать все соединения.

Измерение выделившегося СО2 в ходе 
брожения в шампанской бутылке  с увели-
чением давления объёмным методом:  

После измерения давления и подклю-
чения бутылки с шампанизированным ви-
ном к установке, представленной на рис. 
1, произвели измерение объёма диоксида 
углерода, находившегося в ней, путём вы-
теснения СО2 с помощью источника УЗ.

V0=0 дм3  Vк=3,855 дм3

ΔV=3,855 дм3 – измеренное значение 
СО2.

Расчёт выделившегося СО2:  
Расчёт массы СО2 согласно уравнению 

Менделеева – Клапейрона:
При t=20оС или Т=293К, р=755 мм рт. ст.
P·V=R·T·m/M  R=760·22400:273  

m=755·3,855·44:(293·62359)=7 г
Измерение массовой концентрации СО2 

компенсационным химическим методом [9]
С (СО2)=9,2 г/дм3 или в бутылке (объё-

мом 0,75 дм3) 6,9 г/дм3

Определение связанного диоксида 
углерода обеими методами

Расчёт массы СО2, содержащегося в 
надвинном пространстве бутылки:

Обр. №3 При давлении 4,9 атм и объё-
ме надвинного пространства бутылки 42 см3 
масса газообразного СО2  Qг=0,195 г

Обр. №4 При давлении 5,0 атм и объё-
ме надвинного пространства бутылки 41 см3 
масса газообразного СО2 Qг=0,194 г 

Расчёт массы СО2, растворённого в 
вине:

Обр. №3 При давлении 4,9 атм и объё-
ме вина 0,75 дм3 в растворённом состоянии 
Qж=4,787  г

Обр. №4 При давлении 5,0 атм и объё-
ме вина 0,75 дм3 в растворённом состоянии 
Qж=4,884  г

Расчёт массы связанного СО2:
Обр. №3 Qсв= 7 -  0,195 - 4,787  = 2,018 г 

(28,8%) связанный СО2
Обр. №4 Qсв=6,9 - 0,194 - 4,884  = 1,882 

г (26,4%) связанный СО2
То есть концентрация связанных форм 

диоксида углерода в 
образцах была высо-
кой, но соответствова-
ла норме.

Таким образом, 
предлагаемый метод 
после обязательной 
проверки герметично-
сти всех узлов и соеди-
нений можно исполь-
зовать для определе-
ния коєффициента рас-
творимости диоксида 
углерода в вине, а так-
же в качестве альтер-
нативы компенсаци-
онному химическому 
методу. Тем не менее, 
пока модифицирован-
ный объёмный метод 
определения содержа-
ния диоксида углерода 
в напитках для изуче-
ния динамики процес-
сов вторичного броже-
ния (растянутых во вре-
мени) в таком виде не 
подходит, необходимо 

Таблица  
Физико-химические показатели опытных образцов виноматериалов и игристых вин

№ Наименование образца
Объёмная доля 

этилового  
спирта,  %

Избыточное  
давление  

в бутылке, кПа
1 Рислинг рейнский, контроль 11,35 -

2 Рислинг рейнский, вторичное брожение в шампанской 
бутылке без увеличения давления  12,6 -

3 Рислинг рейнский, вторичное брожение в шампанской 
бутылке 12,6 490

4 Рислинг рейнский,  вторичное брожение в шампанской 
бутылке 12,6 500
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устранить конструктивные недоработки, ка-
сающиеся герметичности узлов. 
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влияние  вибрАционноГо  воздействия   
нА  экстрАкцию  фенольных  веществ   
из кожицы виноГрАдА

Приведены результаты исследований по влиянию низкочастотного вибраци-
онного воздействия на экстракцию фенольных, в том числе красящих, веществ 
из кожицы красных сортов винограда. 

Ключевые слова: фенольные вещества, антоцианы, вибрация, экстракция, крас-
ные сорта винограда.

Современные технологии производства 
красных вин предусматривают выполнение 
технологических операций, целью которых 
является экстрагирование, т.е. переход фе-
нольных, в том числе, красящих веществ из 
твердой части мезги (кожицы, мякоти, се-
мян, гребней) в жидкую фракцию – вино-
градное сусло [1]. Для экстрaгирования в 
настоящее время предложены различные 
технологические приемы: настаивание мез-
ги в течение длительного времени при тем-
пературе от 16 до 50-55оС [2-7], интенсивное 
механическое воздействие на кожицу ви-
нограда при дроблении на центробежных 
дробилках-гребнеотделителях [8, 9] тепло-
вая обработка мезги [10], экстрагирование 
мез ги горячим суслом [11], нагрев стекшей 
мезги [11], углекислотная мацерация целых 
или частично раздавленных ягод винограда 
[12], угле кислотная мацерация мезги [12], 
обработка мезги ферментными препара-
тами [13-15], брожение мезги с плавающей 
"шапкой" [4], брожение мезги с гребнями [4], 
СВЧ-нагрев мезги [16,17], обработка гроз-
дей винограда инфракрасными лучами [4], 
обработка лазерным излучением [18, 19], 
об работка мезги электромагнитным излу-
чением [20], рециркуляция мезги в процес-
се брожения [21], использование конвектив-
ного массообмена меж ду дисперсными по-
токами [22], холодная мацерация с дозиро-

ванием в мезгу жидкого или газообразно-
го диоксида углерода [23], комбинирова ние 
воздействия на мезгу нагрева и вакуума 
(технология "Термофлеш") и др.

Отмечается, что использование каждо-
го из перечисленных технологических при-
ёмов экстрагирования фенольных веществ 
должно совмещаться с тщательным пере-
мешиванием обрабатываемой среды [1].

Среди многообразия физических спо-
собов, используемых для экстрагирования 
фенольных веществ при производстве крас-
ных вин, малоизученным остаётся вибраци-
онный спо соб воздействия [24-26]. Прове-
денные ранее нами исследования показали 
эффективность и перспективность использо-
вания данного метода воздействия на мез-
гу винограда красных сортов с целью интенси-
фикации экстрагирования из кожицы феноль-
ных, в том числе и красящих, веществ [27]. 

Интенсификация процессов массооб-
мена с помощью вибрации достига ется в ре-
зультате увеличения поверхностей контак-
та фаз и уменьшения диффузионных сопро-

тивлений. С этой целью к взаимодействую-
щим в аппара те средам подводится энер-
гия путем наложения на них низкочастот-
ных ко лебаний. При воздействии низкоча-
стотных механических колебаний в процес-
се экстрагирования участвует практически 
вся поверхность экстрагируемого вещества, 
проис ходит интенсивное обновление меж-
фазной поверхности. Отмечается, что соз-
дание режима псевдоожижения позволяет 
вовлечь в процесс экстрагиро вания всю по-
верхность твердой фазы в условиях интен-
сивного перемешива ния обеих фаз. Аппара-
ты, в которых используется низкочастотное 
вибра ционное воздействие, характеризу-
ются высокой эффективностью за счёт того, 
что подводимая внешняя энергия может 
равномерно распределяться по поперечно-
му сечению и по высоте аппарата. Из анали-
за проведенных исследований следует, что 
в ап паратах, снабженных вибропривода-
ми, удается создать гидродинамический ре-
жим, близкий к идеальному смешению, что 
позволяет значительно интенсифицировать 
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процесс экстрагирования.
Целью настоящих исследований яви-

лось изучение влияния низкочастотной ви-
брации на процесс экстрагирования фе-
нольных веществ и антоцианов разных со-
ртов винограда в сочетании с различными 
технологическими приёмами.

Предметом исследований явилась мез-
га сортов винограда Каберне-Совиньон, 
Мерло и Саперави технической стадии зре-
лости с кондициями: Каберне-Совиньон – 
массовая концентрация сахаров 194 г/дм3, 
массовая концентрация титруемых кислот 
6,5 г/дм3; Мерло – сахаров 226 г/дм3, титруе-
мых кислот 7,4 г/дм3; Саперави - сахаров 212 
г/дм3, титруемых кислот 8,1 г/дм3 (ДП «Чер-
номорье», 2010 г.), полученная на поточной 
линии переработки винограда, состоящей 
из сортировочных столов для отбора нека-
чественных гроздей и ягод винограда TV-
1SV800, гребнеотделителя LUGANA 1R (Ита-
лия) с валковой дробилкой. Дробилка имеет 
регулируемый зазор между валками в пре-
делах 5-7 мм. 

Технологический запас фенольных ве-
ществ и антоцианов в исследуемых сортах 
винограда приведен в табл.1. 

Мезга подвергалась вибрационному 
воздействию в течение 3 мин. Вибрацион-
ная обработка мезги производилась на ви-
бростенде марки TV1 SV800 (Италия). Ам-
плитуда колебаний – 5 мм. Частота колеба-
ний - 1,3 – 1,7 Гц. 

В качестве контроля служила мез-
га, которая не подвергалась ни какому ме-
ханическому воздействию, нагреву и обра-
ботке ферментным препаратом. Вибраци-
онная обработка мезги осуществлялась от-
дельной технологической операцией, а так-
же в сочетании с другими способами экстра-
гирования, а именно, с нагревом мезги до 
60оС, обработкой ферментным препаратом 
Trenolin opti (производитель - Эрбслё Гай-
зенхайм, Германия) - доза 1,5 мг/дм3. Для 
сравнения механических способов воздей-
ствия на мезгу помимо вибрационного воз-
действия проведены исследования по влия-
нию на процесс экстрагирования также и пе-
риодического перемешивания (через каж-
дые 8 ч) мезги. 

Исследования проводили в условиях 
микровиноделия. Минимальная масса пе-
рерабатываемого винограда каждого со-
рта, обеспечивающая стабильность физико-
химических показателей в сочетании с вы-
соким качеством конечного продукта, со-
ставляла не менее 50 кг [28]. 

Сбраживание сусла на мезге проводи-
ли в стеклянных емкостях вместимостью 10 
дм3 в условиях микровиноделия. Массовая 
концентрация сахаров в сусле на момент 
прессования мезги составляла 80-100 г/дм3. 
Прессование осуществляли на пневматиче-
ском прессе SIPREM PA-20 (Италия). Отпрес-
сованное сусло дображивали в стеклянных 
емкостях вместимостью 10 дм3 . 

Определение химического состава мез-
ги в опытных и контрольных вариантах про-
водили аттестованными и общепринятыми в 
энохимии методами [29]. Для оценки эффек-
тивности влияния различных технологиче-
ских приёмов на эффективность экстрагиро-
вания фенольных веществ и антоцианов ис-
пользовали коэффициент экстракции, пред-
ставляющий отношение фактического зна-
чения массовой концентрации исследуемо-
го показателя (суммы фенольных веществ 
или антоцианов) к технологическому запа-
су его в винограде. 

Анализ результатов табл. 2 и 
3 показывает, что вибрационная 
обработка мезги в зависимости от 
сорта винограда по сравнению с 
контролем способствует повыше-
нию коэффициента экстракции фе-
нольных веществ на 1,3 – 25,8%, а 
антоцианов – на 10,3-47,6%. Наи-
большее значение коэффици-
ент экстракции имеет при комби-
нированном применении вибра-

Таблица 1
Технологический запас фенольных веществ  

и антоцианов  исследуемых сортов винограда

Сорт винограда
Технологический запас, мг/дм3

фенольных веществ антоцианов
 Каберне- Совиньон 1735 1055

 Мерло 1490 950

 Саперави 1895 1255

 Таблица 2
Значения коэффициентов экстракции фенольных веществ при различных способах 

воздействия на мезгу

Способ
воздействия на мезгу

Каберне – Совиньон Мерло Саперави
на момент 

прессо-
вания

готовый 
вино-

материал

на момент 
прессо-
вания

готовый 
вино-

материал

на момент 
прессо-
вания

готовый 
вино-

материал
Без механического  воз-
действия, нагревание и ис-
пользование ферментных 
препаратов – контроль

0,63 0,48 0,62 0,54 0,77 0,63

Вибрационная обработка 
(3 мин.) 0,69 0,59 0,70 0,55 0,78 0,73

Вибрационная обработ-
ка (3 мин.) + нагрев мезги 
(Т=60оС)

0,84 0,69 0,78 0,70 - -

Вибрационная обработка 
(3 мин.) + обработка фер-
ментным  препаратом (доза 
1,5 мг/дм3) + нагревание  
мезги (Т=60оС)

0,92 0,88 0,88 0,75 0,86 0,82

Механическое перемеши-
вание (через  8 ч) + нагре-
вание мезги (Т=60оС) + об-
работка ферментным пре-
паратом (доза 1,5 мг/дм3)

0,88 0,80 0,80 0,67 0,84 0,79

Вибрационная обработка 
(3 мин.) + обработка фер-
ментным препаратом (доза 
1,5 мг/дм3)

- - 0,74 0,61 0,84 0,77

Механическое перемеши-
вание (через  8 ч) + обра-
ботка ферментным препа-
ратом (доза 1,5 мг/дм3)

- - 0,68 0,52 - -

Таблица 3 
Значения коэффициентов экстракции антоцианов при различных способах воздействия 

на мезгу

Способ
воздействия на мезгу

Каберне – Совиньон Мерло Саперави
на момент 

прессо-
вания

готовый 
вино-

материал

на момент 
прессо-
вания

готовый 
вино-

материал

на момент 
прессо-
вания

готовый 
вино-

материал

Без механического воз-
действия, нагревания и ис-
пользования ферментных 
препаратов – контроль

0,20 0,11 0,21 0,16 0,29 0,23

Вибрационная обработка 
(3 мин.) 0,26 0,23 0,31 0,17 0,32 0,28

Вибрационная обработка 
(3 мин.) + нагревание мез-
ги (Т=60оС)

0,32 0,26 0,32 0,23 0,33 0,29

Вибрационная обработка 
(3 мин.) + обработка фер-
ментным препаратом 
(доза 1,5 мг/дм3) + нагре-
вание мезги (Т=60оС)

0,39 0,34 0,38 0,28 0,40 0,34

Механическое перемеши-
вание (через 8 ч) + нагре-
вание мезги(Т=60оС) + об-
работка ферментным пре-
паратом (доза 1,5 мг/дм3)

0,34 0,29 0,34 0,22 0,34 0,30
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ционной обработки, нагрева и обработке 
ферментными препаратами. В данном слу-
чае коэффициент экстракции фенольных 
веществ в зависимости от сорта виногра-
да по сравнению с контролем возрастает в 
1,12-1,46 раза, а антоцианов – в 1,38-1,95 
раза. Сравнение вибрационного воздей-
ствия с периодическим перемешиванием 
мезги также при комбинированном исполь-
зовании разных технологических приёмов 
также показывает эффективность вибраци-
онной обработки: коэффициент экстракции 
фенольных веществ выше на 2,4-10,0%, ан-
тоцианов – на 17,6 - 21,9%.

При дображивании виноматериала по-
сле прессования мезги наблюдается сниже-
ние массовых концентраций фенольных ве-
ществ и антоцианов. В зависимости от спо-
соба воздействия на мезгу для винограда 
сорта Каберне-Совиньон снижение массо-
вой концентрации фенольных веществ со-
ставляет 4,42-23,63%, антоцианов – 12,64 – 
42, 93%; для винограда сорта Мерло: массо-
вая концентрация фенольных веществ сни-
жается на 12,98-23,54%, антоцианов – на 
25,01-44,78%; для винограда сорта Сапера-
ви – соответственно на 5,15-19,03% и 11,21-
20,49%. Отмечено, что наибольшее сниже-
ние массовых концентраций фенольных ве-
ществ и антоцианов, в основном, наблюдает-
ся в контрольных образцах виноматериалов.

 Таким образом, проведенные исследо-
вания подтвердили ранее полученные ре-
зультаты об эффективности и целесообраз-
ности использования низкочастотного ви-
брационного воздействия на мезгу с целью 
экстрагирования фенольных, в том числе 
красящих, веществ из твердых элементов 
мезги (кожицы, семян) винограда при про-
изводстве красных вин. Исследования будут 
продолжены.
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концентрАция   фосфолиПидов   в   виноГрАдном 
мАсле

Изложены результаты исследований массовой доли фосфолипидов масла из ви-
ноградных семян, полученного путем низкотемпературной экстракцией хлор-
фторпредельными углеводородами (хладонами). Показано, что основная доля 
фосфолипидов семян винограда находится в шроте после извлечения из них 
масла.

Ключевые слова: экстракция, шрот виноградных семян, фосфоросодержащие 
вещества, липосомы.

При извлечении липидов из маслично-
го сырья в масло переходят большая груп-
па сопутствующим жирам жирораствори-
мых веществ: пигменты, жирорастворимые 
витамины, изопреноиды, фосфолипиды, 
ацилглицерины, воски [1]. Все эти соедине-
ния играют большую роль в технологии по-
лучения растительных масел, влияя на пи-
щевую и физиологическую ценность. По хи-
мическому составу липиды являются про-
изводными жирных кислот, спиртов, аль-
дегидов, построенных с помощью сложно-
эфирной, простой эфирной, фосфоэфирной, 
гликозидной связей. Липиды делят на две 
основные группы: простые и сложные эфи-
ры. К простым нейтральным липидам (не со-
держащих атомов азота, фосфора, серы) от-
носятся производные высших жирных кис-
лот и спиртов: глицеролипиды, воски, гли-
колипиды. Молекулы сложных липидов со-
держат в своем составе не только остатки 
высокомолекулярных карбоновых кислот, 
но и фосфорную или серную кислоту. Важ-
нейшими представителями сложных липи-
дов растительных масел являются фосфо-
липиды. Фосфолипиды представляют со-
бой сходные по структуре молекулы, состоя-
щие из глицеринового скелета с фосфодиэ-
фирными группами в положении С3, соеди-
ненные со спиртовыми полярными группа-
ми и двумя эстерифицированными глицери-
ном жирными кислотами в положении С1’ и 
C2’. Природные фосфолипиды в положении 
C1’ содержат насыщенную жирную кислоту, 
а в положении C2’ — ненасыщенную жир-
ную кислоту. Молекулы фосфолипидов по-
строены из остатков спиртов, жирных кис-
лот, фосфорной кислоты, а также содержат 
азотистые основания, чаще всего холин или 
этаноламин. В соответствии с этим фосфо-
липиды имеют названия: фосфатидилхолин 
(ФХ), фосфатидилэтаноламин (ФЭ), фосфа-
тидилглицерин (ФГ), фосфатидилинозитол 
(ФИ) и фосфатидилглицерин (кардиолипин).

В молекуле фосфолипидов имеются за-
местители двух типов: гидрофильные и ги-
дрофобные. В качестве гидрофильных (по-
лярных) группировок выступают остатки 
фосфорной кислоты и азотистого основания 
(«голова»), а гидрофобных (неполярных) – 
углеводородные радикалы («хвосты»). По-
строенные таким образом молекулы ли-
пидов легко ориентируются. Гидрофоб-
ные хвосты стараются попасть в масляную 
фазу, гидрофильные группы создают грани-
цу раздела между водой и гидрофобной фа-
зой. Такое строение фосфолипидов позво-
ляет образовывать липосомы. При образо-
вании липосом молекулы фосфолипидов в 
водной среде замыкаются в сферы, причем 
гидрофобные концы группы липидов, пред-
ставляющие собой остатки жирных кислот, 
находятся во внешнем слое липосомы [2]. 

В последнее время липосомы находят все 
большее признание в мире как перспектив-
ные носители лекарственных веществ, по-
скольку согласно результатам многочислен-
ных клинических испытаний лекарства, вво-
димые в составе липосом, более эффектив-
ны и менее токсичны, чем применяемые в 
свободном виде [3, 4]. 

На основании ранее проведенных 
медико-биологических исследований уста-
новлено, что механизм влияния раститель-
ных фосфолипидов сводится, с одной сто-
роны, к усилению функ-
ции антиоксидантной 
системы, с другой – к 
обеспечению организ-
ма пластическим ма-
териалом для восста-
новления целостности 
и функциональной ак-
тивности поврежден-
ных клеточных мем-
бран. При исследова-
нии функциональных 
свойств фосфолипи-
дов показано, что они 
являются природны-
ми антиоксидантами, 
т.к. тормозят реакции 
свободнорадикально-
го окисления, вступая 
во взаимодействие с 
гидроперекисями и др. 
перекисными соедине-
ниями, в результате ко-
торых образуются неак-
тивные продукты [5].

Целью настоящей 
работы явилось ко-
личественное опреде-
ление фосфолипидов 
в виноградном масле, 
полученном из семян 
винограда экстракцией 
хлорфторпредельными 
углеводородами (хла-
донами). 

С целью определе-
ния массовой доли фос-
форосодержащих ве-
ществ (фосфолипидов) 
были получены образ-
цы виноградного мас-

ла, извлеченного из семян винограда путем 
экстракции. В качестве контроля было взя-
то виноградное масло, полученное путем 
холодного прессования. Определение мас-
совой доли фосфоросодержащих веществ 
(фосфолипидов) вели путем сжигании мас-
ла с окисью магния и последующим опреде-
лением фосфолипидов колориметрическим 
методом в присутствии молибденовоного 
реагента, согласно ГОСТ 7824-80 [6]. Массо-
вая доля фосфолипидов в виноградном мас-
ле приведена в табл. 1.

Таблица 1
Массовая доля фосфолипидов в виноградном масле

Наименование масла

Массовая доля фосфо-
содержащих веществ 
пересчете на стеаро-

олеолецитин, %
Виноградное масло из виноградных семян 
Ркацители, полученное экстракцией 0,06

Виноградное масло из виноградных семян 
Алиготе, полученное экстракцией 0,048

Виноградное масло из виноградных семян 
сортосмеси, полученное экстракцией 0,02

Виноградное масло из виноградных семян 
Каберне, полученное экстракцией 0,05

Виноградное масло из виноградных семян 
Ркацители, полученное прессовым способом 0, 06

Таблица 2
Массовая доля фосфолипидов в масле, полученном из шрота 

виноградных семян

Наименование масла

Массовая доля  
фосфолипидов  

в пересчете на стеа-
роолеолецитин, %

Масло из шрота виноградных семян Алиготе 0,11

Масло из шрота виноградных семян Рислинг 
рейнский 0,10

Масло из шрота виноградных семян  
Ркацители 0,11

Масло  из шрота виноградных семян 
Каберне-Совиньон 0,13

Масло из шрота виноградных семян  
сортосмеси 0,12

Виноградное масло из шрота виноградных 
семян Алиготе, полученное прессованием 
виноградных семян

0,10
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Судя по данным таблицы 1, в виноград-
ном масле, полученном непосредственно 
экстракцией виноградных семян, массовая 
доля фосфолипидов не превышает 0,06%. 
Такой же результат был получен при ана-
лизе фосфолипидов в виноградном масле, 
полученном прессованием, хотя большая 
часть липидов виноградных семян остава-
лось после прессования в сырье, выход мас-
ла не превышал 5% [7]. Нами была предпри-
нята попытка повторного извлечения масла 
из шрота виноградных семян, полученного 
экстракцией и прессованием с целью уточ-
нения концентрации фосфолипидов в вино-
градных семенах (табл.2).

В виноградном масле, полученном экс-
тракцией шрота виноградных семян, чис-
ленное значение фосфолипидов увеличива-
ется в 2 раза и составляет 0,10-0,13%. Тех-
нология получения виноградного масла пу-
тем экстракции хладонами позволяет полу-
чать масло, практически приближенное к 
гидратированному маслу из семян подсол-

нечника [8], не требующее дополнительной 
химической очистки (гидратации и рафина-
ции), в том числе и по показателям массо-
вой концентрации фосфолипидов. Поэтому, 
в случае рассмотрения виноградного мас-
ла как пищевого продукта, нет необходи-
мости дополнительно вносить фосфолипи-
ды, извлеченные из масла шрота виноград-
ных семян. Но, в случае рассмотрения ви-
ноградного масла как источника фосфоли-
пидов и получения на этой основе липосо-
мальных комплексов, необходимо прово-
дить экстракцию шрота виноградных семян 
с целью извлечения фосфолипидов как важ-
ного компонента получения липосом.
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идентификАция  коньячной  Продукции   
с исПользовАнием  этАлонноГо  бАнкА  дАнных

Приведены результаты исследований по разработке объективного метода 
идентификации коньячной продукции с использованием эталонного банка дан-
ных и средств многомерного статистического анализа показателей физико-
химического состава.

Ключевые слова: статистический анализ, расстояние Махаланобиса, хрома-
томасспектрометрия.

Проблема идентификации продукции 
всегда была одной из самых актуальных для 
коньячной отрасли Украины. Действующая 
нормативная документация, в частности 
ДСТУ 4700 Коньяки Украины. Технические 
условия [1] может гарантировать высокое 
качество и натуральность продукции только 
при условии соблюдения производителем 
всех основных технологических  операций, 
основными из которых являются дистилля-
ция коньячного виноматериала и многолет-
няя выдержка коньячного спирта. Таким об-
разом, при отсутствии возможности полно-
стью проследить полный цикл производ-
ства коньяка на предприятии, ориентиру-
ясь лишь на физико-химические показате-
ли, заложенные в ДСТУ, невозможно досто-
верно определить природу и уровень каче-
ства коньячной продукции. Единственным 
действенным методом для идентификации 
и оценки продукции в настоящее время яв-
ляется органолептический. Однако он так-
же содержит известные недостатки, такие 
как субъективность оценки, сложная сопо-
ставимость и воспроизводимость у дегуста-
торов разного уровня, что требует наличия 

высококвалифицированных кадров. В то же 
время уровень аналитических исследований 
и их информативность с каждым годом все 
повышается, на сегодняшний день  в конья-
ке идентифицировано, по различным источ-
никам, от 500 до 2000 веществ и для интер-
претации такого массива данных нужны со-
ответствующие подходы и методы обработ-
ки данных. 

Несмотря на большое качественное 
разнообразие веществ, входящих в состав 
коньяка, тем не менее, основными компо-
нентами коньячного спирта являются эти-
ловый спирт и вода. Другие соединения  
рассматриваются как примеси к этим двум 
основным компонентам [1]. На сегодняшний 
день в Украине содержание основных ком-

понентов в молодом коньячном спирте ре-
гламентируется ДСТУ 7087:2009 “Спирт ко-
ньячный молодой. Технические условия” [1]. 

Термин «идентификация» означает  
установление тождественности неизвестно-
го объекта известному на основании совпа-
дения признаков. Коньячная продукция ха-
рактеризуется большим количеством при-
знаков, диапазон варьирования которых так 
же зависит от множества факторов: катего-
рия качества, место производства, особен-
ности технологических процессов и исхо-
дного сырья и т.д. В настоящее время суще-
ствует множество достаточно точных и чув-
ствительных методов определения физико-
химических показателей коньячной продук-
ции, основными из которых являются газо-
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вая и жидкостная хроматография с исполь-
зованием масспектрометрии. 

Таким образом, задачей нашей рабо-
ты не являлась разработка новых методов 
анализа, а разработка объективной методи-
ки интерпретации уже полученных данных. 
Данная задача осложнена тем, что  каждый 
объект (образец продукции) может быть 
охарактеризован множеством показателей, 
в связи с чем простым сравнением данных 
химического состава невозможно опреде-
лить, насколько два объекта близки между 
собой. Данная процедура может быть осу-
ществлена с применением средства стати-
стической обработки данных и сравнения 
объектов одновременно по комплексу при-
знаков. Для реализации данного способа 
предварительно необходимо подготовить 
"эталонный" банк данных, включающий за-
ведомо известные  объекты, сгруппирован-
ные по интересующему признаку. Напри-
мер: категория коньяка (ординарный, ма-
рочный, коллекционный), происхождение 
(отечественный или импортный), предпри-
ятие, и т.д.

Подготовка банка данных состоит в вы-
боре из массива данных объектов (образ-
цов), которые являются наиболее типичны-
ми и в своей совокупности наиболее пол-
но характеризуют образец. Иными словами, 
необходимо исключить образцы, характери-
зующиеся нетипичными (аномальными)  по-
казателями.

Для этого нами предлагается исполь-
зовать расстояние Махаланобиса [3]. В дан-
ном случае каждый образец можно пред-
ставить в виде точки в многомерном про-
странстве (каждый показатель состава яв-
ляется координатой в соответствующем из-
мерении). В этом пространстве можно по-
строить точку центра (среднюю точку).  Эта 
«средняя точка» в многомерном простран-
стве называется центроидом, т.е. центром 
тяжести. Расстояние Махаланобиса опреде-
ляется как расстояние от наблюдаемой точ-
ки до центра тяжести в многомерном про-
странстве. Эта мера позволяет, в частности, 
определить, является ли данное наблюде-
ние выбросом по отношению к остальным 
значениям независимых переменных.

Основные этапы подготовки банка дан-
ных представлены на рис.1.

Следует отметить, что коньячная про-
дукция не может быть строго определен-
ного состава, и всегда неизбежно появле-
ние образцов, которые по своему составу 
выпадают из общей картины - так называе-
мые "аномальные" объекты. Данные образ-

цы, являясь заведомо натуральной продук-
цией, тем не менее имеют особенности, свя-
занные со случайными изменениями фак-
торов при их производстве, например по-
годные условия года, уровень агротехни-
ки, временная закупка сырья с другой зоны 
и т.д. В связи с этим для более удобной ра-
боты "аномальные" образцы целесообразно 
исключить из "эталонной" базы данных. Од-
нако в дальнейшем, если возникает необ-
ходимость уточнить является ли исследуе-
мый объект "аномальным" представителем 
или же полностью не соответствует предпо-
лагаемому типу,  "аномальные" образцы мо-
гут быть включены в процедуру обработки.

В целом процедура идентифика-
ции происходит по представленной схеме 
(рис.2).

Пример использования методики иден-
тификации.

Имеются данные физико-химического 
состава коньячных спиртов производств 
ЗАО ЗМВиК "Коктебель" урожая 2008 года: 
всего 15 образцов и 30 показателей, вклю-
чающие  массовую концентрацию (мг/100 

Рис. 2 Схема идентификации коньячной продукции с использованием эталонного банка данных.
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см3б.с.) альдегидов, кетонов, метилацета-
та, этилацетата, суммы эфиров, ацеталей, 
метанола, 1-пропанола, изобутанола, 1-бу-
танола, изоамилового спирта, 1-гексанола, 
2-фенилэтанола, фурфурола и др.

В результате проведения математиче-
ской обработки были получены расстоя-
ния от каждого объекта к «центру тяжести» 
группы (центроиду), см. табл.

После проведения статистической об-
работки было установлено, что среднеква-
дратичное отклонение (s) в данной выбор-
ке составляет 8,3, а соответственно 3s =24,9. 
Таким образом, объекты с расстоянием бо-
лее 24,9 (четыре последних образца) счита-
ются «аномальными» и в дальнейшей обра-
ботке не используются.

Далее используем данные физико-
химического состава исследуемого образ-
ца, (например коньячный спирт 4-летней 
выдержки производства Азербайджан) и 
определяем расстояние к центроиду со-
вместно с полученными «эталонными» дан-
ными (рис. 3).

Как видно из представленных данных, 
образец азербайджанского спирта имеет 
самое большое расстояние к центроиду и не 
входит в диапазон расстояний, характерных 
для банка данных, на основании чего мож-
но предположить, что данный образец не 
является коньячным спиртом, произведен-
ным ЗМВиК «Коктебель» в 2008 году.

На следующем примере  (рис. 4) по-
казаны результаты сравнения по физико-
химическим показателям коньяка «Каховка 
Люкс» (ОАО АПФ «Таврия») с базой данных 
марочных коньяков ЗМВиК «Коктебель».

Как видно из представленных данных, 
расстояние у образца коньяка АПФ «Тав-
рия» существенно выше, чем у образцов 
ЗМВиК «Коктебель», что говорит о различии 
в составе данных образцов и позволяет про-
водить объективное разделение продукции 
данных предприятий. 

Из данных, представленных на рис. 5, 
видно, что отличие также можно наблюдать 
среди коньяков различных категорий одно-
го предприятия.

С другой стороны, при сравнении об-
разца марочного коньяка «Коктебель кол-
лекционный» с базой данных коньячных 
спиртов 90-2000 гг. ЗМВиК «Коктебель» 
можно наблюдать картину, подтверждаю-
щую достаточную близость этих объектов 
(рис. 6).

Из данных, представленных на рис.6, 
видно, что расстояние к центроиду у об-
разца коньяка «Коктебель коллекционный» 
входит в диапазон расстояний, характер-
ных для банка данных спиртов 1990-2000 
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Рис.3. Результаты сравнения по физико-химическим показателям 
4-летнего коньячного спирта (Азербайджан) с базой дан-
ных коньячных спиртов  ЗМВиК "Коктебель" 2008 года.
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Рис. 4 Результаты сравнения по физико-химическим показателям ко-
ньяка "Каховка Люкс" (ОАО АПФ "Таврия") с  базой данных ма-
рочных коньяков ЗМВиК "Коктебель".
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Рис. 5 Результаты сравнения по физико-химическим показателям 
марочного коньяка "Херсон" (ОАО АПФ "Таврия") с  базой дан-
ных ординарных коньяков "Борисфен".
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Рис. 6 Результаты сравнения по физико-химическим показателям 
марочного коньяка "Коктебель коллекционный" с  базой 
данных спиртов 1990-2000 гг. ЗМВиК "Коктебель".

годов, на основании 
чего можно пред-
положить, что дан-
ный образец является 
близким по физико-
химическим показате-
лям к указанным ко-
ньячным спиртам и 
имеет сходную с ними 
природу. 

Таким образом, 
применение много-
компонентного кла-
стерного анали-
за при интерпрета-
ции результатов опре-
деления физико-
химических показате-
лей, является эффек-
тивным методом для 
объективной оценки 
принадлежности объ-
екта к той или иной 
группе, в том числе 
и при контроле нату-
ральности. Для эф-
фективного примене-
ния данного метода 
необходимо исполь-
зование специфиче-
ского банка данных 
заведомо натураль-
ной продукции созда-
ваемого на конкрет-
ном предприятии или 
в специализирован-
ной лаборатории.

Следует отметить, 
что применение пред-
ложенного объектив-
ного метода установ-
ления групповой при-
надлежности является вспомо-
гательным и не может на дан-
ном этапе в полной мере заме-
нить проведение органолепти-
ческого анализа.
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Таблица 
Расстояние к центроиду образцов коньячного спирта 

ЗАО ЗМВиК "Коктебель" урожая 2008 года

Образец Расстояние к 
центроиду Образец Расстояние 

к центроиду
К.с. 08-15            7,92 К.с. 08-10            18,04
К.с. 08-13            9,83 К.с. 08-2            19,89
К.с. 08-5            11,39 К.с. 08-7            22,36
К.с. 08-6            13,11 К.с. 08-11            24,42
К.с. 08-8            14,35 К.с. 08-12            25,50

К.с. 08-14            15,04 К.с. 08-4            26,31
К.с. 08-1            16,32 К.с. 08-9            26,52

К.с. 08-3            39,76
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нужен ли товАрный знАк?

В статье рассматриваются вопросы правовой охраны товарных знаков в со-
ответствии с законодательством Украины, освещаются некоторые аспекты 
терминологии, а также даются предложения по расширению объёма прав вла-
дельца на интеллектуальный продукт как товар.

Сегодня во всём мире торговая марка 
признаётся неотъемлемым элементом ры-
ночных отношений, важным фактором по-
вышения конкурентоспособности продук-
ции, защиты от недобросовестной конку-
ренции.

 Зачатки правовых отношений каса-
тельно товарных знаков возникли, вероят-
но, ещё с появлением ремёсел, когда ре-
месленники ставили на товар, ими изготов-
ляемый, знаки в виде символов, а скотово-
ды - знаки на скот в виде клейма. Такие зна-
ки стали праобразом ныне существующе-
го объекта промышленной собственности 
– знака для товаров и услуг - и реализовали 
важный элемент законодательства в сфере 
охраны промышленной собственности, что 
действует и поныне, а именно, фиксирова-
ли связь между товаром и производителем.

В конкурентной борьбе выигрывает 
производитель товара более высокого ка-
чества и фирма, которая обеспечивает наи-
высший уровень сервиса и услуг. Отличить 
товары и услуги одних производителей от 
однородных товаров и услуг других произ-
водителей позволяет товарный знак, часто 
заменяющий собой длинное и сложное наи-
менование изготовителя товара. Знак вы-
полняет следующие функции: индивидуа-
лизация товаров и услуг путём их выделе-
ния из массы однородных и похожих; ука-
зание на определённое качество товаров и 
услуг, а также на источник их происхожде-
ния и рекламы. Именно поэтому наличие та-
кого знака упрощает для потребителя вы-
бор товаров необходимого качества. 

Разговор только начат, а уже прозвуча-
ли термины "торговая марка", "знак для то-
варов и услуг", "товарный знак". А ведь есть 
ещё "торговый знак", "фабричная марка", 
"фирменное наименование", "бренд", "лого-
тип" - все эти термины используются в на-
циональном законодательстве, информаци-
онных источниках и рекламе. Для неспеци-
алиста разобраться в этом словесном раз-
нообразии довольно сложно. Что стоит за 
этими словами: разные понятия или тожде-
ственные? Терминологическая неопреде-
лённость, подмена разных по смыслу поня-
тий в законодательных и нормативных актах 
приводит к неоднозначным трактовкам, не-
доразумениям, путанице и юридическим ка-
зусам. В оригинальном тексте Парижской 
конвенции по охране промышленной соб-
ственности, подписанной в 1883 году, го-
ворится про фабричную или торговую мар-
ку (un marque de fabrique ou de commerce), 
что в советских нормативных актах и, соот-
ветственно, в специальной литературе пере-
ведено и называется "товарными знаками" 
относительно предприятий, производящих 
товарную продукцию, и "знаками обслужи-
вания", когда речь идёт о торговых или иных 
организациях, которые не занимаются непо-

средственно производством товаров [1].
В зарубежном законодательстве и 

практике нет единого термина для обозна-
чения товарных знаков. В одних законах ис-
пользуется термин "знаки" (Германия, Ита-
лия, Венгрия), "товарные знаки" (Польша, 
Китай, Россия, Беларусь), в других - "тор-
говые знаки" (США, Франция, Нидерлан-
ды, Бельгия, Болгария, Румыния). В док-
трине и практике термин "фабричный (про-
изводственный) знак" относится к знакам 
предприятия-производителя, а термин "тор-
говый знак" - к знакам торгового предпри-
ятия. В последнее время в Украине широ-
кое распространение (особенно в средствах 
массовой информации) почему-то приобрёл 
термин "торговая марка"- дословная калька 
с английского "trade mark". Так и существу-
ют в правовом поле термин - легальный "то-
варные знаки" (знаки для товаров и услуг), а 
в рекламно-информационном - нелегальный 
"торговые марки". Организовывают всеукра-
инские рейтинги на лучшую торговую мар-
ку. На экранах телевизоров появляются тор-
говые марки "Гетьман", "Шустов", "Француз-
ский бульвар", "Союз-Виктан", которые де-
юре являются знаками для товаров и услуг. 

Товарный знак (далее – ТЗ) предприя-
тия не стоит путать с фирменным наименова-
нием, хотя оба имеют сходную черту - инди-
видуализацию. Фирменное наименование 
- это устойчивое обозначение предприятия 
(фирмы, компании, концерна и др.) или от-
дельных лиц, под именем которых осущест-
вляется производственная, торговая или 
иная деятельность. Оно указывает на пред-
приятие без каких-либо ссылок на постав-
ляемые им на рынок товары и услуги и яв-
ляется одной из важнейших частей имиджа 
предприятия и полезным источником ин-
формации для потребителя. Каждое пред-
приятие может иметь только одно фирмен-
ное наименование, тогда как ТЗ у предпри-
ятия может быть несколько (для каждой ка-
тегории товаров может быть свой ТЗ). Пра-
вом на фирменное наименование пользуют-
ся фирмы, которые непосредственно зани-
маются хозяйственной деятельностью. На-
чалом фактического использования фир-
менного наименования считается дата реги-
страции хозяйственной структуры и её наи-
менования, тогда как госрегистрация само-
го фирменного наименования, впрочем, как 
и ТЗ, в соответствии с законодательством, 
не обязательна, а носит факультативный ха-
рактер. 

Рекламоспособность - одна из важней-
ших функций ТЗ, которая характеризуется 

лаконичностью, ассоциативностью, легко-
произносимостью и эстетичностью. Первен-
ство в этом, безусловно, принадлежит лого-
типам. 

 Логотип - это словесный ТЗ в осо-
бом графическом изображении. Словес-
ные товарные знаки получают всё большее 
распространение, поскольку имеют нема-
ло преимуществ: они легче запоминаются, 
проще воспроизводятся, их удобно рекла-
мировать, особенно на радио и телевиде-
нии. Наибольшее количество ТЗ в мире име-
ет словесный характер и составляет прибли-
зительно 80% от общего количества. Анали-
зируя механизм влияния логотипа, видим, 
что люди воспринимают в нём два само-
стоятельные аспекта названия: impression 
(с англ. - впечатление) и meaning (с англ. – 
смысл). Выходя на зарубежный рынок, про-
изводитель должен учитывать и лингвисти-
ческие особенности народов тех стран, на 
которые он сориентирован, чтоб избежать 
курьёзов. Так, к примеру, каждый потреби-
тель, знающий английский язык, легко до-
гадается, что название батареек "Duracell" 
создано из сочетания двух слов: "Dura" – от 
"durable" - "долговечный, прочный" и "cell" - 
элемент. Это весьма удачное, ёмкое назва-
ние сообщает о главном преимуществе про-
дукта - качестве, а также намекает на своё 
назначение и товарную категорию. Однако, 
воспринятое адекватно западным потреби-
телем, в славянских странах слово вызвало 
совсем иные ассоциации и породило анек-
дот о самой глупой батарейке в мире!

Бренд (от английского "brand" - вы-
жженное клеймо; фабричная марка; сорт, 
качество; производить впечатление...) – от-
носительно новый термин в нашем оби-
ходе, уверенно завоевавший свои пози-
ции за сравнительно короткий срок. Ключе-
вое отличие между ним и ТЗ состоит в том, 
что бренд призван позиционировать товар 
на рынке. В идеале это - слияние ТЗ фир-
мы с фирменным (коммерческим) названи-
ем вида продукции. Любителям украинско-
го пива хорошо знакомы бренды "Оболонь", 
"Сармат", "Рогань", "Славутич". Бренд может 
и не иметь прямого отношения ни к фирме-
производителю, ни к самому товару. Извест-
ны случаи, когда хорошо "раскрученное" 
имя из мира спорта или шоу-бизнеса само 
становилось брендом и, будучи "пристёгну-
тым" к какому-либо товару в целях рекла-
мы, становилось своеобразным знаком ка-
чества, принося огромные прибыли как про-
изводителю товара, так и владельцу гром-
кого имени. Только не следует забывать, 



37

№ 3  2011

что "brand" - многозначное слово, и поми-
мо вышеперечисленных значений оно пере-
водится ещё и как "клеймить позором", поэ-
тому распространение этого термина в оте-
чественной коммерческой деятельности мо-
жет иметь негативные (пока ещё неопреде-
лённые) последствия для репутации произ-
водителей товарной продукции.

ТЗ непосредственно принимает участие 
в формировании имиджа товаропроизводи-
теля, продвижении его товаров на рынке, в 
маркетинговых технологиях, а также ТЗ яв-
ляется гарантией доверия к товаропроизво-
дителю и качеству изготовленной им про-
дукции. ТЗ, как правило, входит в стоимость 
предприятия и относится к той части стоимо-
сти, которая не подлежит амортизации, не 
берётся в расчёт при определении валовых 
затрат плательщика налога, а определяется 
добрым именем фирмы, её деловыми связя-
ми и готовностью к сотрудничеству, что в со-
вокупности называется "goodwill"- дослов-
но "добрая воля", а в коммерческом значе-
нии - репутация, цена фирмы. Часто бывает 
так, что стоимость самого знака значитель-
но превышает стоимость основных фондов. 
Например, ТЗ фирмы Coca-Cola оценивается 
в $75,5 млрд.; Microsoft-Windows - $70,1; IBM 
- $53,2; Nokia - $38,5; Ford - $36,4; Marlboro 
- $22,1[2].

ТЗ, пожалуй, одна из самых, если не са-
мая подвижная, меняющаяся и развиваю-
щаяся категория из всех, подпадающих под 
понятие "объекты права интеллектуальной 
собственности". Самые жаркие споры, са-
мые забавные юридические казусы возни-
кают в Европейском верховном суде вокруг 
ТЗ, особенно таких, которые нельзя опи-
сать словами и изобразить графически. Речь 
идёт о вкусовых, обонятельных, осязатель-
ных, акустических и объёмных знаках, а так-
же голограммах, цифрах, буквах и их ком-
бинациях. Европейский подход к этому во-
просу строже, чем подход в США, где охра-
няются запахи, голограммы и даже движе-
ния, сопровождаемые звуками, как, напри-
мер, рёв льва киностудии «Метро-Голдвин-
Мейер» или крик Тарзана. Экспертами Евро-
пейского патентного ведомства за послед-
ние несколько лет было отказано в реги-
страции таким заявленным ТЗ, как крик пе-
туха, звук открывающейся дверцы машины, 
вкус клубники и запах ландыша [3]. 

 В соответствии с Постановлением ВР 
№ 3771-XII (3771-12) от 23.12.93 в Украи-

не с 01.07.94 г. вступил в силу Закон Украи-
ны «Об охране прав на знаки для товаров и 
услуг», который регулирует отношения, воз-
никающие в связи с приобретением и осу-
ществлением права собственности на знаки 
для товаров и услуг в Украине (далее - За-
кон) [4]. В п. 2 ст. 5 Закона говорится: «Объ-
ектом знака может быть любое обозначение 
или комбинация обозначений. Такими обо-
значениями могут быть слова, в том числе 
имена собственные, буквы, цифры, изобра-
зительные элементы, цвета или комбина-
ции цветов, а также любая комбинация та-
ких обозначений». Здесь не сказано ниче-
го такого, что в принципе бы исключало из 
охраны обонятельные или вкусовые ТЗ, но 
пока в Украине в области таких ТЗ ещё нет 
регистраций или решений, тогда как акусти-
ческие знаки уже были зарегистрированы. 

Для приобретения прав на ТЗ необхо-
димо подать заявку в ГП «Украинский ин-
ститут промышленной собственности» в со-
ответствии с действующими «Правилами со-
ставления, подачи и рассмотрения заявки 
на выдачу свидетельства Украины на знак 
для товаров и услуг» [5]. В соответствии со 
ст. 16 Раздела IY Закона права, вытекающие 
из свидетельства, действуют с даты пода-
чи заявки при условии уплаты соответству-
ющего сбора. Свидетельство предоставля-
ет его владельцу право использовать знак и 
другие права, определенные этим Законом. 

Использованием знака признаётся:
 - нанесение его на какой-либо товар, 

для которого зарегистрирован знак, упаков-
ку, в которой находится такой товар, выве-
ску, связанную с ним, этикетку, сохранение 
такого товара с указанным нанесением зна-
ка с целью предложения к продаже, пред-
ложение его для продажи, продажа, импорт 
и экспорт;

 - использование его во время предло-
жения и предоставления какой-либо услуги, 
для которой зарегистрирован знак; 

 - использование его в деловой доку-
ментации или в рекламе и в сети Интернет, 
в том числе доменных именах.

Свидетельство также предоставляет 
его владельцу исключительное право за-
прещать другим лицам использовать без 
его согласия:

 - зарегистрированный знак относи-
тельно приведенных в свидетельстве това-
ров и услуг;

 - обозначения, схожие с зарегистри-

рованным знаком, относительно приведен-
ных в свидетельстве товаров и услуг, если 
вследствие такого использования эти обо-
значения и знак можно перепутать и др. 

 Кроме того, владелец свидетельства 
имеет право дать какому-либо лицу разре-
шение (выдать лицензию) на использование 
знака, либо передать право собственности 
на знак полностью или в отношении части 
указанных в свидетельстве товаров и услуг, 
на основании договора.

Срок действия свидетельства о реги-
страции ТЗ составляет 10 лет от даты подачи 
заявки. Но каждые 10 лет регистрация мо-
жет возобновляться по ходатайству его вла-
дельца, которое должно быть подано в Ук-
рпатент в течение последнего года действия 
свидетельства.

Не лишним будет напомнить, что па-
кет документов на новый вид продук-
ции должен, в идеале, содержать не толь-
ко нормативно-техническую документацию, 
но и свидетельства на знаки для товаров и 
услуг, а также патенты на изобретения и по-
лезные модели. Это максимально расширя-
ет объём прав на продукцию. А поскольку 
права, вытекающие из охранных докумен-
тов на объекты интеллектуальной собствен-
ности, сами являются товаром, они в каче-
стве предмета лицензионного договора мо-
гут приносить дополнительный доход.
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ялтА. солнечнАя Гроздь-2011

2 сентября в Национальном инсти-
туте винограда и вина «Магарач» состо-
ится фестиваль-конкурс «Ялта. Солнеч-
ная гроздь-2011», на котором будут пред-
ставлены образцы столового виногра-
да, выращенные на предприятиях госу-
дарственной формы собственности, а так-
же на фермерских и приусадебных участ-
ках селекционерами-аматорами. Фести-
валь проводится для популяризации до-

стижений отрасли и поддержки фермер-
ского движения в Украине.  Ученые «Ма-
гарача» ознакомят участников с достиже-
ниями современных методов селекции ви-
нограда, расскажут о лучших сортах ампе-
лографической коллекции НИВиВ «Мага-
рач», второй по величине в Европе, а спе-
циалисты ГП НПАО «Массандра» расска-
жут о своем опыте выращивания столово-
го винограда на Южнобережье. «Изюмин-

ка» фестиваля – общественная дегустация 
образцов винограда, поступивших на кон-
курс, выбор лучшего образца столового 
винограда, лучшей селекционной формы, 
приза зрительских симпатий, лучшего об-
разца аматорского вина. Завершится фе-
стиваль награждением участников и сво-
еобразным музыкальным подарком от мо-
лодых ученых «Магарача».
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ПАмяти  нАдежды  ивАновны  бурьян

Уходят в мир иной последние из могикан «Магарача» - 
такой была первая реакция коллег на известие о кончине 
26 мая сего года Надежды Ивановны Бурьян – замечатель-
ного человека, ученого-микробиолога, доктора техниче-
ских наук, профессора, заслуженного деятеля науки и тех-
ники АР Крым.

Надежда Ивановна родилась в 1923 году в г. Россошь 
Воронежской области. После окончания Воронежского уни-
верситета в 1948 г. поступила на работу в отдел микробиоло-
гии института «Магарач». До 1961 г. была научным сотруд-
ником, с 1961-го по 1987 г. – заведующей лабораторией ми-
кробиологии, с 1987-го по 2011 г. – главным научным со-
трудником института.

Научные работы Н.И. Бурьян посвящены актуаль-
ным вопросам промышленной микробиологии, изучению 
физиолого-биохимических свойств культур микроорганиз-
мов виноделия. Ею разработаны эффективные технологиче-
ские приемы борьбы с посторонней микрофлорой, методы 
микробиологического контроля производства, рекомендо-
ваны высокопродуктивные штаммы для приготовления раз-
личных типов вин. Выделенные ею расы дрожжей Феодосия 
I-10, Судак VI-5, Кокур-3 широко применяются в винодель-
ческой промышленности. Надежда Ивановна является авто-
ром 244 научных работ, 37 авторских свидетельств и 4 патен-
тов Украины. Ее книги «Микробиология виноделия» (1997, 
2002), «Практическая микробиология виноделия» (2003) 
широко известны среди специалистов отрасли в Украине и 
странах СНГ. Она подготовила 18 специалистов высшей ква-
лификации.

 За заслуги в области виноделия Н.И. Бурьян была удо-
стоена ордена «Знак Почета» и золотой медали имени 
Л.Голицына. Была удостоена Государственной стипендии 

выдающимся деятелям на-
уки.

Этот человек был ще-
дро одарен природой – 
умом, характером, яркой 
внешностью, неувядаемо-
стью. Но, пожалуй, самым 
главным в этой личности 
был дар любить ближнего. 
С равным уважением и по-
ниманием Надежда Ива-
новна относилась к каж-
дому своему собеседнику, 
независимо от возраста и 
уровня интеллекта. Она яв-
ляла собой главные ценно-
сти «Магарача» наряду с его коллекциями.

Она была счастливой матерью, бабушкой, праба-
бушкой, трогательно заботилась о друзьях своих детей  
и внуков.

 Юбилейную речь на свое 80-летие в институте она 
закончила словами: «Я вас всех люблю!» На торжестве 
по случаю 85-летия в отделе микробиологии Надеж-
да Ивановна сказала, что прожила счастливую жизнь, в 
институте «Магарач» училась у всех, с кем общалась по 
работе, и поблагодарила каждого.

Память об этой светлой личности сохранится у всех, 
кто знал Надежду Ивановну, а значит, был понят и уте-
шен ею.

Коллектив НИВиВ «Магарач»
Союз виноделов Крыма

жемчужинА мАГАрАчА-2011

19-20 июля сего года в Национальном институте 
винограда и вина «Магарач» при поддержке Союза 
виноделов Крыма состоялся конкурс молодых дегу-
статоров «Жемчужина Магарача-2011», в котором при-
няли участие украинские и российские специалисты произ-
водства, аспиранты и научные сотрудники возрастом до 30 
лет. Конкурс проходил в три этапа, все дегустации прохо-
дили «в закрытую». На первом этапе участникам предстоя-
ло определить сорт винограда в предложенных 6 образцах 
сортового вина. На втором туре участники  давали оценку и 
полную характеристику 4 образцам вина. Третий этап кон-
курса заключался в оценке и характеристике 5 образцов 
вин, приготовленных из одного сорта винограда. Первое ме-
сто завоевала аспирантка из Киева Алина Тенетка, второе – 
инженер-технолог «Магарача» Галина Таран, третье подели-
ли между собой аспиранты «Магарача» София Червяк и На-
талья Ганай.  «Круглый стол» в рамках конкурса  представ-
лял собой открытую дегустацию образцов вин, привезенных 
участниками конкурса.

Организаторы конкурса выражают благодарность за 
участие главному виноделу ГП НПАО «Массандра» Любо-

ви Тарчинской  и инженеру-технологу Веронике Батрак 
(фото), а также руководству сети магазинов «Поляна» за 
предоставление образцов вин производства Украины, 
России, Франции, Аргентины и Чили.

Клепайло А.И.
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17 августа 2011 года испол-
няется 100 лет со дня рождения  
Глеба Дмитриевича Паламарчука –  
выдающегося ученого-механизатора, 
виноградаря.

Родился Глеб Дмитриевич в селе Пе-
трашовка, Ямпольского района Винницкой 
области в бедной крестьянской семье.

В 1926 г., после окончания семилет-
ней общеобразовательной школы посту-
пил в Индустриально-техническую профш-
колу (г.Бар),  которую успешно окончил  в 
1929 г., а затем поступил в Киевский поли-
технический институт на механический фа-
культет.

После разукрупнения Киевского поли-
технического института, на базе механиче-
ского факультета был создан Машиностро-
ительный институт, который Глеб Дмитри-
евич окончил в 1933 г. с защитой диплом-
ного проекта на «отлично» и присвоением 
звания инженера-механика по специаль-
ности «сельхозмашиностроение».

С января 1934 г. по октябрь 1936 г.  
Глеб Дмитриевич работал на заводе сель-
хозмашиностроения «Первомайский» в г. 
Бердянске, где прошел путь от инженера-
конструктора до заведующего конструк-
торским бюро завода.

В 1936 г. перешел на работу во Все-
российский научно-исследовальский  ин-
ститут виноградарства и виноделия  
(г. Новочеркасск) в отдел механизации, в 
котором проработал до октября 1938 г.

С 24 ноября 1938 г. и до конца жиз-
ни работал во Всесоюзном НИИ ВиВ «Ма-
гарач».

С 1942 г. практически бессменно рабо-
тал в качестве заведующего отделом меха-
низации и осуществлял организационное 
и научно-методическое руководство кол-
лективом при выполнении всех тематиче-
ских и сверхплановых заданий, которые 
поручались отделу.

Под его руководством и при непосред-
ственном участии были систематизирова-
ны и разработаны агротехнические требо-
вания на проектирование узкогабаритного 
виноградникового гусеничного трактора,  
который был освоен промышленным выпу-
ском. Сначала выпускался трактором под 
маркой Т-50В, а затем – под маркой Т-54В 
на Карловском тракторном заводе в НРБ.

Под его руководством была соз-
дана электрифицированная установка  
ПБУ-1 для механизированной поделки 
шпуров при подъеме плантажа на крутых 
горных склонах методом взрывного план-
тажа по оригинальной принципиальной 
схеме, признанной изобретением, на ко-
торое было получено первое по институту 
«Магарач» авторское свидетельство.

Разработанная оригинальная универ-

сальная навеска УНС обеспечила возмож-
ность безрамного агрегатирования с мощ-
ными гусеничными тракторами  класса  
6 т.с. целого ряда навесных почвообраба-
тывающих машин для рыхления почвы при 
закладке виноградников.

В период 1940–1948 гг. была разрабо-
тана усовершенствованная технология по-
лосной безгребневой вспашки междуря-
дий виноградников всвал в зонах неукрыв-
ного виноградарства и совмещенного вы-
полнения вспашки междурядий вразвал с 
укрывкой виноградных кустов землей.

Для механизированного выполнения 
этой технологии была разработана прин-
ципиальная схема прицепного тракторно-
го плуга ПВ-1,7, который был рекомендо-
ван к промышленному выпуску, изготов-
лен в количестве свыше 2500 шт. и успеш-
но применялся в виноградарских хозяй-
ствах всех зон промышленного виногра-
дарства.

Полученные результаты исследова-
ний при  разработке технологии обработ-
ки почвы на виноградниках и виноград-
никового плуга ПВ-1,7 для этой цели, по-
служили основой кандидатской диссерта-
ционной работы, успешно защищенной в 
1955 г.после чего Глебу Дмитриевичу была 
присвоена ученая степень кандидата с.-х. 
наук.

Значительное внимание было уделено 
разработке новых технологических про-
цессов и устройств междукустовой обра-
ботки почвы и открывки виноградных ку-
стов.

В общей сложности было изготовле-
но около 1500 приспособлений, которые, 
являясь универсальными, обеспечивали 
и обработку почвы около кустов, и их от-
крывку из укрывных валов.

За разработку технологии и машин 
для укрывки и открывки виноградников на 
зимний период коллективу ученых, в т.ч. 
Паламарчуку Г.Д., была присуждена Го-
сударственная премия СССР от 10 ноября 
1971 года.

Г.Д. Паламарчук является автором бо-
лее 120 работ, касающихся преимуще-
ственно вопросов механизации производ-
ственных процессов виноградарства.

Часть работ Г.Д. Паламарчука изда-
на в ряде зарубежных стран – в Болга-
рии, Венгрии, Румынии, Франции, ФРГ, Ав-
стрии, Канаде, в том числе получено 4 за-
рубежных патента. 

В общее число опубликованных работ 
входит свыше 25 изобретений, автором ко-
торых являлся Глеб Дмитриевич. В этих 
изобретениях отражено незаурядное твор-
чество в разработке не только чисто техни-
ческих решений, но и новых технологиче-
ских приемов формирования виноградных 
кустов.

Мало кто знает, что Глеб Дмитриевич 
разбирался не только в виноградарстве, 
он был отличным знатоком вин  и обладал 
тонкостью вкуса дегустатора, как говорит-
ся, от природы. Он был приглашен в каче-
стве дегустатора на конкурс вин, который 
проходил в Болгарии, где был отмечен как 
знаток вин. 

С 1967 по 1973 гг. Г.Д. Паламарчук ра-
ботал в должности заместителя директо-
ра института «Магарач» по научной работе.

Многолетним плодотворным трудом и 
высокоэффективной отдачей от использо-
вания научно-исследовательских разра-
боток Паламарчук Г.Д. заслужил высокий 
авторитет ученого в области механизации 
виноградарства не только в Советском Со-
юзе, но и в целом ряде зарубежных стран с 
развитой отраслью виноградарства.

На протяжении многих лет Г.Д. Пала-
марчук принимал активное участие в рабо-
те Ученого совета института, редакционно-
издательского совета, являлся председа-
телем экспертной комиссии по изобрета-
тельству, председателем комиссии по ме-
ханизации виноградарства Координаци-
онного совета по проблеме развития от-
расли виноградарства в СССР под эги-
дой ВАСХНИЛ; был членом секции рас-
тениеводства ВАСХНИЛ, заместителем 
председателя секции механизации Юж-
ного отделения ВАСХНИЛ, членом научно-
технических Советов МСХ СССР, МТ и СХМ 
СССР, в/о «Союз сельхозтехника».

В общественно-политической дея-
тельности принимал также активное уча-
стие: избирался председателем МК про-
фсоюза института, депутатом Массандров-
ского поселкового совета (двух созывов), 
депутатом Ялтинского городского совета.

Скончался Паламарчук Глеб Дмитрие-
вич на 66 году жизни на рабочем месте в 
институте «Магарач». 

У многих сотрудников института  оста-
лась добрая память о видном ученом в об-
ласти механизации виноградарства, о за-
мечательном человеке. Глебе Дмитриеви-
че Паламарчуке.

100  лет  со  дня  рождения  
ГлебА дмитриевичА ПАлАмАрчукА
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A. M. Zotov, V. I. Ivanchenko, I. G. Matchina
ANALYSIS OF IMPLEMENTING THE GRAPE AND WINE 
INDUSTRY DEVELOPMENT PROGRAM FOR THE 
PERIOD OF UP TO 2025
The Grape and Wine Industry Development Program for the pe-
riod of up to 2025 was affirmed on 21st July 2011 by the Or-
der N 444/74 of the Ministry of Agricultural policy of Ukraine 
and the National Academy of Agricultural Sciences of Ukraine. 

V. I. Ivanchenko, M. N. Borisenko
A DEVELOPMENT PROGRAM FOR THE CRIMEA 
NURSERY INDUSTRY
The current status of the Crimea nursery industry and the prospects 
of its development are discussed. The problems of the indus-
try and the reasons for their emergence are reported, and ways 
and methods to overcome the problems in stages are suggested.

V. A. Volynkin, Z. V. Kotolovets, A. A. Poluliakh
SYSTEMATICS OF GRAPE VARIETIES OF THE WEST-
EUROPEAN ECO-GEOGRAPHICAL GROUP BASED OF 
MORPHOMETRICAL CHARACTERS OF THE LEAF
A total of 175 grape varieties of the West European ego-geo-
graphical group were studied based on 19 morphometrical descrip-
tors of the leaf. The study varieties fell into five main groups.

V. A. Volynkin, I. F. Pytel 
NEW GRAPE VARIETIES RELEASED BY THE NIVV 
“MAGARACH” TO BE MADE INTO ECOLOGICAL WINES
A technological estimate is provided of a number of new grape 
varieties with genetically determined resistance to biotic and abi-
otic environmental factors  which were released by the Institute 
“Magarach” and allowed for commercial cultivation in Ukraine.

N. A. Yakushina, N. V. Dolia  
RATIONAL PROTECTION SYSTEMS FOR WINE IN THE 
DNIEPER LAFT-BANK STEPPE GRAPE-GROWING ZONE 
OF UKRAINE
The grape varieties ‘Podarok Magaracha’ and ‘Pervenets Magaracha’ 
were found to possess a high level of field resistance to oidium and 
mildew under the conditions of the Dnieper Left-Bank steppe grape-
growing zone of Ukraine. Resource-saving technologies to control 
main diseases of grapevine (mildew, oidium) were developed for 
three wine varieties of grapevine (“Rkatsiteli”, ‘Podarok Magaracha’ 
and ‘Pervenets Magaracha’), leading to a reduction of the ecotoxico-
logical risk associated with pesticide application to low-hazard levels.

A. E. Modonkaeva
THE EFFECT OF TOP-DRESSING OF THERMOPHYSICAL 
PROPERTIES OF THE BERRIES OF TABLE GRAPE 
VARIETIES DURING FREEZING
Thermophysical properties of grape berries were calculated over 
a temperature range of –40oC to +40oC based on the earlier 
data referring to water crystallization in the berries of cv ‘Moldova’ 
obtained by nuclear magnetic resonance. Top-dressing using the 
complex fertilizer Ecolist containing macro- and micro-elements in-
duced changes in the spectrum of energy of binding water with the 
dry components of the grape berry and provided maximum heat 
capacity formation over the temperature range of –32oC to – 25oC.

A. P. Merkuryev 
EVALUATION OF THE PROMISING LAVENDER HYBRID 
LAVANDULA ANGUSTIFOLIA MILL. FOR A NUMBER OF 
ECONOMICAL CHARACTERS FOR THE PURPOSE OF 
FURTHER TESTING IN A COMPETITIVE VARIETY TRIAL 
The lavender hybrid 373-31 was evaluated for a num-
ber of economical characters and found to be the best 
form suitable for further testing in a competitive variety trial.

I. V. Peskova
EVALUATION OF THE EFFECTIVENESS OF ENZYME 
CATALYSIS AT THE STAGE OF SKIN CONTACT DURING 

THE PRODUCTION OF DESSERT WINE MATERIALS 
FROM THE GRAPE VARIETY ‘WHITE MUSCAT’   
Enzyme catalysis with the use of a number of enzyme prepara-
tions applied at the stage of skin contact during the production of 
dessert wine materials  from the grape variety ‘White Muscat’ was 
studied with a view to achieve increases in the yield of must and 
in the concentrations of phenolic and terpene components. The 
study preparations were ranged depending on their effectiveness.

A. Ya. Yalanetskiy, N. A. Ganay, G. V. Taran,  
M. N. Borisenko, V. A. Zagorouiko, V. I. Ivanchenko
TECHNOLOGICAL EVALUATION OF CLONES OF RED 
GRAPE VARIETIES INTRODUCED FROM FRANCE 
UNDER THE CONDITIONS OF THE CRIMEA
Key technological must parameters of clones of red grape variet-
ies introduced from France were studied under the conditions of 
the Crimea. A preliminary conclusion was made that they could 
be suitable for production of sparkling and table wine materials. 

T. I. Guguchkina, O. P. Antonenko, E. A. Beliakova,  
E. G. Yurchenko
CHANGES IN THE CONTENT OF COMPONENTS 
WITH BIOLOGICAL VALUE IN WINE MATERIALS AS 
AFFECTED BY MICROBIOFUNGICIDES  USED TO 
CONTROL OIDIUM ON GRAPEVINE 
The effects of different protection systems for grape-
vine on the content of biologically active compo-
nents of dry red table wine materials were established. 

A. S. Makarov, D. V. Yermolin, V. G. Gherzhikova,  
V. A. Shcherbyna, V. A. Zagorouiko, V. A. Boiko
THE EFFECT OF ACIDIFICATION OF WINE MATERIALS 
ON THEIR LIABILITY TO CRYSTAL CLOUDS 
The acidification of wine materials with tartaric acid was 
found to increase their liability to potassium and calci-
um crystal clouds. The study wine materials became less lia-
ble to calcium crystal clouds when acidified with citric acid.

I. P. Loutkov
A MODIFICATION OF THE VOLUME METHOD TO 
DETERMINE THE MASS CONCENTRATION OF CARBON 
DIOXIDE
The existing volume method to determine the mass concentra-
tion of carbon dioxide was modified. The accumulation of CO

2
 

during the secondary fermentation was studied. The ratios of 
the main forms of carbon dioxide in sparklings were calculated. 

V. A. Vinogradov, V. A. Zagorouiko, A. Yu. Makagonov,  
I. G. Matchina, T. Yu. Branovitskaia
THE EFFECT OF VIBRATION ON THE EXTRACTION OF 
PHENOLIC SUBSTANCES FROM THE SKINS OF RED 
GRAPES
The effect of low-frequency vibration on the extraction of phenolic, in-
cluding coloring, substances from the skins of red grapes was studied.

I. V. Chernousiva, E. V. Korolesova, M. G. Tkachenko
THE LEVEL OF PHOSPHOLIPIDS IN GRAPE SEED OIL
The mass proportion of phospholipids in grape seed oil ob-
tained by low-temperature extraction with freons was stud-
ied. Following the extraction, the major proportion of 
grape seed oil phospholipids was found in the cake.

A. V. Vassylyk  
IDENTIFICATION OF BRANDIES WITH THE AID OF  
A REFERENCE DATABANK
The results are reported of a study aimed to develop an objective 
method for identification of brandies with the aid of a reference 
databank and tools of multivariate statistical analysis of param-
eters referring to the physico-chemical composition of brandies. 


