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ИСТОРИЧЕСКИЕ КОРНИ АМПЕЛОГРАФИИ И ПУТИ СОХРАНЕНИЯ ГЕНОФОНДА 
ВИНОГРАДА В ФГБУН ВНИИВИВ МАГАРАЧ РАН

 Приведены исторические сведения по развитию ампелографических исследований и созданию коллекций 
винограда от истоков и до наших дней. Подчеркнута значимость сохранения генофонда винограда как для будущего 
виноградовинодельческой отрасли страны, так и для решения важных фундаментальных научных проблем 
в области селекции и генетики винограда. Дана характеристика нынешнего состояния ампелографической 
коллекции Института Магарач. Ее состояние оставляет желать лучшего, что обусловлено объективными 
и субъективными причинами. Обоснована необходимость принятия неотложных мер по ее оздоровлению и 
жизнеобеспечению. Одновременно предложены мероприятия по укреплению материально-технической базы 
института в направлении улучшения ситуации по научным направлениям, связанным с селекцией, генетикой 
винограда и ампелографией, за счет создания Селекционно-биотехнологического комплекса, а также перезакладки 
в будущем ампелографической коллекции «Магарач» как Центра коллективного пользования, в том числе создания 
Селекционно-питомниководческого центра по производству 250 тыс. шт. сертифицированных саженцев винограда 
селекции Института «Магарач» и автохтонных сортов винограда России. Кроме того, определены мероприятия 
по дальнейшему совершенствованию селекционного процесса на новом научно-техническом уровне, с применением 
инновационных технологий.

Ключевые слова: ампелография; ампелографическая коллекция; сорта винограда; сохранение генофонда; методы 
идентификации, систематика, селекция. генетика винограда.

Zarmaev Ali Alhazurovich, Dr. Agri. Sci., Professor, Head of Grape Breeding, Genetics and Ampelography Department;
Borisenko Mikhail Nikolaevich, Dr. Agric. Sci., Professor, Acting Director 
Federal State Budget Scientifi c Institution «All-Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking «Magarach» of RAS», Russia, 
Republic of Crimea, 298600, Yalta, 31, Kirovа Str.

THE HISTORICAL ROOTS OF AMPELOGRAPHY AND THE WAYS TO PRESERVE THE GRAPEVINE 
GENE POOL AT THE INSTITUTE MAGARACH OF THE RUSSIAN ACADEMY OF SCIENCE

Historical records are given on the development of ampelographic research and creation of grapevine collections from 
ancient times until today. The importance of preserving the grapevine gene pool for native vitivinicultural industry and solving 
signifi cant fundamental problems in the fi eld of grape breeding and genetics has been highlighted. The current state of the 
ampelographic collection of the Institute “Magarach” was described. For a number of objective and subjective reasons its pres-
ent condition leaves much to be desired. The need for urgent action for its recovery and sustenance was substantiated. At the 
same time, measures were proposed to strengthen the material and technical base of the Institute in order to improve the situ-
ation in research areas related to grape breeding, genetics and ampelography through creation of a selective biotechnological 
complex, re-establishment of «Magarach» ampelographic collection, creation of a breeding-nursery center for the production 
of 250 thousand pieces of certifi ed grape seedlings of the Institute «Magarach» selection and autochthonous grapes of Russia. 
Furthermore, steps to further improve the selection process and raise it to a new scientifi c and technical level with the use of 
innovative technologies were identifi ed. 
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Часть первая. Ампелография – наука 
о сортах и видах винограда. «Раньше под 
ампелографией понимали только морфо-
логическое описание и классификацию 
сортов винограда. В настоящее время ам-
пелография включает и их агробиологи-
ческую и хозяйственно-технологическую 
характеристику. Тем самым ампелография 
тесно соприкасается с виноградарством, 
виноделием и производством безалко-
гольной продукции» [23]. В современных 
условиях все большее значение для раз-
вития ампелографии приобретает и разви-
вающаяся молодая наука – генетика вино-
града [18].

Ампелография делится на общую и 
частную. Общая ампелография посвяще-
на систематике, классификации и проис-
хождению сортов винограда. Сюда входит 
методика ампелографических исследова-
ний и методика сравнительной ампело-
графии. Частная ампелография включает 
характеристику сортов и дает ключ к их 
определению [10].

Многочисленные сорта винограда 
представляют собой клоны или смеси кло-
нов. При вегетативном размножении со-
ртовые особенности сохраняются гораздо 
дольше, чем при семенном. Сорта виногра-
да остаются константными на протяжении 
длительного времени. В то же время каче-
ство продукции, получаемой из винограда, 
в значительной степени зависит от его со-
рта, в отличие от сортовых различий пше-
ницы – на качестве хлеба, сахарной свеклы 
– на качестве сахара, ячменя – на качестве 
пива и т.д.

Изучение поведения сортов виногра-
да в разных районах культуры дает воз-
можность установить закономерности и 
изменчивости свойств сортов и их групп 
в зависимости от экологических условий, 
дает теоретический и практический мате-
риал для развернутой характеристики со-
ртов, для сортового районирования.

Кроме того, экологическое и ботани-
ческое изучение сортов имеет большое 
значение для их сопоставления с целью 

выявления синонимов. На основе изучения 
происхождения форм культурного вино-
града ампелография устанавливает клас-
сификацию сортов и дает теоретическое 
обоснование для создания новых сортов.

А начиналось все с того, что по мере 
увеличения числа возделываемых сортов 
винограда, все сложнее приходилось их 
запоминать. Сплошь и рядом повторялись 
случаи, когда один и тот же сорт на новом 
месте получал другое название. 

Бывало и так, что несколько сортов, 
имеющие сходство по какому-то одному 
признаку, скажем, цвету ягод, могли по-
лучить одно и то же название – черный 
виноград, красный виноград и т.д. Никто 
должным образом не занимался изучени-
ем сортов и их систематикой. 

Сорта винограда в течение многих 
веков мигрировали из района в район, из 
страны в страну, с одного континента на 
другой и постепенно распространялись 
на огромных территориях. первоначаль-
ные названия сортов, под которыми лозы 
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были завезены, постепенно забывались и 
заменялись новыми, местными названия-
ми, совершенно непохожими на прежние. 
Каждый широко распространенный сорт с 
течением времени приобрел несколько де-
сятков названий (синонимов), под каждым 
из которых он известен только в опреде-
ленных, часто довольно узких, географи-
ческих границах [4].

Для улучшения сортимента винограда 
и разработки соответствующих сорту агро-
технических приемов, необходимо было 
хорошо знать сорта, их морфологические 
особенности, биологические требования 
и производственное значение. Этими про-
блема и занялась наука «ампелография». 

Появление науки «ампелография», 
связывают с именем польского ученого 
Филиппа Якоба Сакса, который в своей 
книге «Ампелография», изданной в Лейп-
циге в 1661 г. на латинском языке, впервые 
применил это название, ставшее общепри-
нятым во всех странах с развитым виногра-
дарством. Сакса обычно считают основопо-
ложником этой науки.

Само слово греческого происхожде-
ния и состоит из двух слов «ампелос» 
(аmpelos) – виноградное растение, «гра-
фо» (grapho) – пишу, что в конечном итоге 
означает описание винограда.

Ампелографические исследования 
имеют богатую многовековую историю. Из 
литературных источников известно, что 
изучение и описание сортов винограда 
было начато еще греческими и римскими 
учеными (Теофраст (375–297 гг. до н.э.), 
Вергилий (70–19 гг. до н.э.), Колумелла 
(I век н.э.), Плиний (23–79 гг. н.э.), которые 
отмечают большое количество сортов ви-
нограда [3, 7, 23, 28, 30, 36, 37].

Попытки описания сортов винограда и 
объединения их в группы делались и в на-
чале нашей эры. Эти первые работы обыч-
но ограничивались перечислением сортов, 
а в редких случаях и их краткой характе-
ристикой. 

В более поздний период несколь-
ко сортов винограда довольно подробно 
были описаны в сочинениях Кассиана Бас-
са, относящихся к X веку. Например: «Ви-
ноград из Вифании, очень ранний, круп-
ный, с гроздями, достигающими длины 
одного локтя (от локтя до большого паль-
ца) с твердыми, белыми, полупрозрачными 
круглыми ягодами. Ножки гроздей очень 
длинные, трехраздельные. Кусты мощ-
ного роста, отличаются долговечностью, 
подрезка короткая. Сорт устойчив против 
неблагоприятных условий погоды. Боится 
резких колебаний температуры. Дает вино 
удовлетворительного качества, но быстро 
отживающее».

Начиная с XV века, появляется уже це-
лая серия работ такого характера, напри-
мер П.Крещенцио, Агостино Галло, Алонсо 
Геррера, Оливье де Серра и др [23].

В частности, Алонсо Геррера, получив-
ший титул «принца агрокультуры», издал 
свой, по тогдашним меркам великий труд: 
«Об общем сельском хозяйстве». В обшир-
ной главе, посвященной культуре вино-
града, автор описал и классифицировал 

все испанские сорта лоз. После него дело 
продолжили Валькарель, описавший лозы 
Валенсии, и Гарцио, которого интересова-
ли лозы Малаги. 

Но особая роль в подобных исследо-
ваниях принадлежит, безусловно, Симону 
Роксасу: его предшественники, занимаясь 
лозой, обращали внимание на ее внешний 
вид и форму ягод, а Роксас ввел в науку 
скрупулезное методическое описание – го-
ворил о цветке, о форме листа, исследовав, 
таким образом, пятьсот местных сортов… 

Самый знаменитый из них – сорт Хи-
менес. Роксас считал, что эта белая лоза 
родом с Канар и Мадейры. Оттуда была 
пересажена на берега Рейна и Мозеля, 
где ее заметил кардинал Педро и перевез 
в Малагу. Вот почему любимый в Испа-
нии сорт называют также Педро Хименес. 
Именно этой лозе обязаны своей славой 
такие вина, как «Педро Хименес», «Санлю-
кар», «Пахарет» и особенно «Херес». Своим 
сочинением «Опыт изучения сортов вино-
града, произрастающих в Андалузии», он 
заложил научные основы современной ам-
пелографии.

Однако для наведения порядка в во-
просах изучения сортов винограда, это-
го было недостаточно. Распространение 
большого количества сортов и появление 
многих синонимов одного и того же сорта, 
а также случаи переименования сортов в 
новых местностях их выращивания, про-
должало создавать путаницу и мешало 
распространению знаний о сортах.

Начало ботанико-систематического 
изучения семейства Виноградовых свя-
зывают с именем Карла Линнея, который 
впервые дал описание некоторых видов и 
родов. За исключением V. Laciniosa L., ока-
завшегося клоном сорта Шасла белая, а не 
ботаническим видом, все остальные назва-
ния видов и родов, данные гениальным си-
стематиком, сохранились до наших дней.

В 1751 г. Карл Линней в «Философии 
ботаники» впервые применил двойные 
(т.е. родовые и видовые) названия расте-
ний и дал культурному винограду название 
Vitis Vinifera. Под этим названием, объеди-
няющим сорта Евразии, культурный вино-
град известен и в настоящее время.

В целях установления твердой номен-
клатуры, известный аббат Роззе обратился 
в Академию города Марселя с предложе-
нием о создании коллекции сортов, для 
того чтобы можно было точно сравнивать 
их между собой и присвоить каждому со-
рту одно название. Хотя предложение не 
было принято, Роззе считается основа-
телем коллекционирования сортов вино-
града. После него, почти во всех странах 
мира, стали закладывать коллекции в по-
мещичьих имениях, при монастырях, в бо-
танических садах и питомниках.

В 1795 г. была заложена коллекция 
в Люксенбургском древесном питомнике, 
насчитывающая к 1852 г. 2050 сортов (по 2 
куста каждого сорта).

В конце XVIII в. и особенно в XIX в. по 
систематике Виноградовых (Vitaceae) было 
опубликовано большое количество работ. 
Ботаники разных эпох дали этому семей-

ству и другие названия (свыше 10), но, тем 
не менее, в настоящее время чаще всего упо-
требляют латинское название Vitaceae [24].

Систематика Виноградовых наиболее 
полно была разработана в конце XIX в. 
французским ботаником Ж. Планшоном. 
По результатам своей многолетней работы 
по сбору всех известных в его время ди-
корастущих форм семейства Vitaceae, по-
мимо морфологического описания видов 
и их распределения по родам, он пред-
ложил новую классификацию семейства и 
впервые разделил его на 2 подсемейства. 
В первое подсемейство вошел род Leea L. 
(около 50 видов), во второе – 10 родов, из 
которых наиболее разработана системати-
ка рода Vitis, в свою очередь разделенного 
на 2 секции: Euvitis и Muscadinia [29].

По сравнению с предыдущими, систе-
ма Планшона несомненно более фунда-
ментальна и точнее отражает состав есте-
ственных систематических единиц.

Классификацию этого семейства 
тщательно проанализировали и изучи-
ли французские ампелографы П. Виала и 
В. Верморель. Изданная ими в 1901–1910 гг. 
универсальная ампелография, посвящен-
ная систематике сем. Vitaceae J. и сортам 
культурного винограда, оказала огромное 
влияние на дальнейшее развитие ампело-
графической науки в большинстве стран 
с развитым промышленным виноградар-
ством и виноделием [6].

Позже капитальные ампелографии 
были изданы в Греции (1933), бывшем 
СССР (1946–1970). Румынии (1958–1970), 
Югославии (1965), Италии и в др. странах.

После классических работ Ж. План-
шона, П. Виала и В. Вермореля самый 
крупный вклад в разработку системати-
ки сем. Vitaceae J. внес немецкий ботаник 
K. Suessenguth. Он вполне обоснованно 
выделил подсемейство Leeoideae в само-
стоятельное семейство, предприняв пер-
вую попытку установить филогенетические 
связи между родами сем. Виноградовых и 
на этой основе дать новую классификацию 
сем. Vitaceae J.

В бывшем СССР ботаническим опи-
санием и систематикой данного семей-
ства занимались Сумневич, А.М. Негруль, 
внесший наиболее существенный вклад, 
Ш. Г. Топалэ и др.

В результате открытия новых ро-
дов, переоценки старых и других измене-
ний в системе Ж. Планшона, в состав сем. 
Vitaceae в настоящее время включены 14 
родов, из них 4 монотипных. 

Дальнейшее совершенствование ме-
тодики описания сортов винограда было 
сделано лишь в начале XIX века, когда 
испанский ампелограф Симона де Рохас 
Клементе в работе «Опыт изучения сортов 
винограда, произрастающих в Андалузии» 
сделал тщательный анализ всех морфоло-
гических признаков виноградной лозы и 
составил подробный план ботанического 
описания сортов винограда, который впо-
следствии был дополнен некоторыми дета-
лями, сохранив свое значение по сей день. 

Аналогичные труды были опублико-
ваны и другими учеными (Одар, Штольц, 
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Рандю, Маркс, Оберлен). 
В частности, в известной коллекции 

Одара насчитывалось около одной тысячи 
сортов. На основании своей коллекции он 
в 1841 году издал «Универсальную ампе-
лографию». С этого времени изучение со-
ртов в коллекции обычно завершалось из-
данием каталогов или ампелографий. 

Изучение коллекций показало, что 
подлинное выявление синонимики и со-
ставление общей ампелографии непосиль-
ны одному человеку, требуют совместных 
усилий многих исследователей.

Поэтому со второй половины XIX века 
ампелографические исследования приня-
ли несколько иное направление: наметил-
ся переход к изучению и описанию сортов 
в местах их распространения и к состав-
лению коллекций в основном из местных 
сортов.

В 1873 г. на конгрессе виноделов в 
Вене был поднят вопрос о коллективном 
изучении сортов, что способствовало соз-
данию Международной ампелографиче-
ской комиссии. Именно с ее деятельностью 
связан переломный момент описания со-
ртов. Комиссия опубликовала «Междуна-
родный формуляр описания виноградных 
сортов». В этой комиссии были представ-
лены, в частности, следующие страны: 
Франция, Италия, Россия, Австрия, Прус-
сия, Венгрия, Сербия, Швейцария, Греция, 
Бавария.

Перед комиссией стояла задача уста-
новить единую номенклатуру для сортов 
винограда, известных в разных странах 
под различными наименованиями. За 
основные были приняты названия, под 
которыми сорта известны в местах проис-
хождения или в странах их наибольшего 
распространения; все другие названия 
было установлено считать синонимами. 
Комиссия должна была изучить все новые 
сорта, давать сведения о выродившихся, 
составить алфавитный словарь всех из-
вестных сортов и классифицировать их.

Заслуга комиссии заключалась в том, 
что был предложен единый формуляр, 
позволивший согласованно действовать 
ученым разных стран. Недостатком этого и 
последующих методик исследований было 
переплетение сортовых отличий с призна-
ками, свойственными всему виду европей-
ского винограда, перегружающее текст 
описания сорта.

Следует отметить, что большое значе-
ние для разработки и уточнения методики 
описания сортов имели работы француз-
ского ампелографа Раваза. Он предложил 
исключить из описания сортов все родо-
вые и видовые признаки (наличие узлов, 
кора на штамбе и др.), которые только за-
тушевывали сортовые различия. Сортовые 
признаки он раздел на две группы: количе-
ственные и качественные. Первые сильно 
варьируют под влиянием условий произ-
растания (длина и толщина междоузлий на 
лозе, размеры листовой пластинки и др.). 
Вторые – мало изменяются под влиянием 
экологических условий (окраска и форма 
ягод, опушение листовой пластинки и др.).

Раваз является родоначальником но-

вого раздела ампелографии – ампеломе-
трии. Он разработал законченную систему 
измерений пластинки виноградного листа, 
углов нервации, глубины вырезок, высоты 
зубчиков и т.д. С помощью ампелометри-
ческих методов можно довольно точно 
установить степень варьирования при-
знаков. Эти методы довольно сложные, 
требуют определенных знаний, времени и 
затрат труда, поэтому в широкой практике 
их не применяют. К ампелометрии прибе-
гают лишь тогда, когда действительно тре-
буется установить различия при описании 
близких сортов, трудно отличимых вариа-
ций и клонов.

В конце XIX века, в связи с распростра-
нением филлоксеры началось охлаждение 
к ампелографическим работам. За весь 
период наиболее крупной была ампело-
графия Виала и Вермореля (55 сортов), 
явившаяся итогом десятилетней работы и 
изданная в 1901–1910 гг.

Составлялась она на основании опи-
саний, которые были сделаны по заранее 
принятому плану. Были использованы так-
же старые материалы, полученные на кол-
лекциях при училище в Монпелье (Фоэкс, 
Виала, Раваз) и из других мест. 

Из России материал был представлен 
комиссионером заграничных питомников, 
помещиком Кутаисской губернии Тьебо, 
консультантом министерства земледелия 
Таировым и виноделом удельного ведом-
ства Барбероном.

Новые предложения по ампелографии 
были выдвинуты в 1938 г. на конгрессе по 
виноградарству и виноделию в Лиссабоне. 
Конгресс принял решение организовать 
ампелографические исследования во всех 
странах по единой схеме.

Среди советских ученых наибольший 
вклад в становление систематики вино-
града внес профессор Александр Ми-
хайлович Негруль. Он разделил вид Vitis 
vinifera на три широко известные эколого-
географические группы: восточную, 
западно-европейскую и бассейна Черного 
моря [24].

 В России, первое описание сортов на-
ходим в работе академика Симона Палла-
са «Описание виноградных в Астраханской 
губернии», в которой автор описал 16 наи-
более распространенных сортов в районе 
Астрахани [26]. Академик П.И. Кеппен в 
книге «О виноделии и винной торговле в 
России» перечисляет 196 сортов виногра-
да, культивируемых в России [14]. Эта ра-
бота имела значение лишь как каталог.

В 1833 г. начальник Судакского учи-
лища виноделия А. Боде составил «Ру-
ководство к виноградному садоводству и 
виноделию» в южных губернииях России, 
в котором автор описал лучших, по его 
мнению, 25 винных и 7 столовых сортов, 
распространенных в Крыму [2].

В 1846 г. была издана работа Коле-
нати, представляющая первую в России 
попытку исследования вопроса о происхо-
ждении культурного винограда и класси-
фикации его сортов. Он описал и разделил 
на группы 48 грузинских и азербайджан-
ских сортов [23].

Каждому сорту, наряду с местным на-
званием, он дал новое латинское и при-
вел краткое описание листьев, гроздей и 
ягод, указал ареал распространения сорта 
и время созревания. Однако его класси-
фикация в дальнейшем не получила при-
знания, т.к. была слишком громоздкой и 
основывалась только на морфологических 
признаках. Тем не менее, это было первое 
оригинальное ампелографическое иссле-
дование местных малоизученных сортов.

На протяжении последующих 45–50 
лет в специальной литературе не было опу-
бликовано ни одного ампелографического 
исследования, хотя работы продолжались 
в Никитском ботаническом саду (400 со-
ртов) и на магарачском винограднике, за-
ложенном в 1829 году.

Большую роль в развитии ампело-
графии сыграли издания «Вестник вино-
делия» (с 1892 г.) и «Сборник сведений по 
виноградарству и виноделию Кавказа» (с 
1894 по 1901 гг.). Кроме этого Кавказский 
филлоксерный комитет издает два выпуска 
– «Материалы для ампелографии Кавказа» 
и «Закавказские сорта винограда», в кото-
рых были подробно описаны 33 сорта. [11].

Следующая серьезная работа - труд 
академика С.И. Коржинского «Ампело-
графия Крыма», изданная в 1904 г., где 
автор впервые определил задачи ампело-
графии как науки, и указал основные пути 
ее развития. Он впервые высказал мысль 
об изучении и классификации сортов по 
генетическим признакам, т.е. во взаимос-
вязи культурного и дикого винограда. Им 
была предложена методика описания со-
ртов по единой терминологии, вошедшая 
в практику последующих исследований. В 
его труде было описано 112 сортов, в т.ч. 
20 аборигенных и приведен ключ (опреде-
литель), позволяющий ориентироваться в 
описанном сортименте [12, 15].

Начиная с 20–30 гг., в стране начали 
проводиться работы по изучению местного 
сортимента путем закладки коллекцион-
ных участков. Итогом этих работ явился 
капитальный труд «Ампелография СССР» 
(1946–1970 гг.), не имеющий аналога.

Инициатива постановки вопроса об 
издании «Ампелографии СССР» принадле-
жит И.Ф. Багринцеву и Н.Н. Простосердову. 
Первый приказ о подготовке к печати тру-
да был подписан Наркомом пищевой про-
мышленности Союза ССР А.И. Микояном в 
1937 г. Ответственным редактором был на-
значен проф. Н.Н. Простосердов [23].

В первые годы рекогносцировоч-
ные исследования велись в небольших 
масштабах. С 1939 г., когда была утверж-
дена редколлегия в составе 13 человек 
во главе с ответственным редактором 
А.М. Фроловым-Багреевым, работы по со-
ставлению труда были развернуты в боль-
ших масштабах. Уже на первых порах к 
составлению и подготовке к печати труда 
было привлечено 250 человек.

В 1946 г. вышел в свет первый том 
«Общая ампелография». Второй том с мо-
нографиями сортов винограда от «А» до 
«Д» вышел в 1953 г. и последний шестой 
– от «Т» до «Я» – в 1956 г.
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На этом была закончена первая часть 
издания, содержащего описание 186 
районированных и перспективных сортов 
винограда. Затем началась подготовка 
описаний малораспространенных сортов 
винограда, которые вошли в три тома, вы-
шедших в 1963–1966 гг. 

В них описано по сокращенной ампе-
лографической программе 1062 малорас-
пространенных отечественных и зарубеж-
ных сортов винограда. В справочном томе, 
изданном в 1970 г., очень кратко были 
описаны еще 1553 сорта и приведены 3545 
синонимов.

«Ампелография СССР» как настольная 
книга специалистов виноградарей и вино-
делов была высоко оценена не только в 
СССР, но и за его пределами: она отмечена 

дипломом и премией Международной ор-
ганизации винограда и вина (Париж).

Подводя итоги работы, проделанной 
ампелографами разных стран по разработ-
ке программы и методики описания сортов 
винограда, было отмечено, что программа 
должна быть составлена без включения в 
нее видовых признаков, а также призна-
ков несущественных, нехарактерных для 
сортов и мелких деталей. Описание необ-
ходимо вести по основным сортовым при-
знакам, дающим рельефную картину сорта. 
При этом число таких признаков может 
быть небольшим.

Венцом методики изучения со-
ртов винограда являются работы 
М.А.Лазаревского, вобравшие многове-
ковой опыт; четко определившие методы 

ботанического описания и агробиологи-
ческого изучения винограда, то есть про-
грамму ампелографии. Им отработана 
методика сортоизучения, повсеместно ис-
пользуемая исследователями в их работе в 
настоящее время [17]. В частности, по его 
методике описаны сорта винограда в «Ам-
пелографии СССР», а также в очередном 
томе «Отечественные сорта винограда», 
вышедшем в свет в 1984 году и являю-
щимся продолжением работ, начатых в 
1937 г. Ответственным редактором был за-
мечательный ученый-селекционер Голо-
дрига Павел Яковлевич.

Продолжение следует.
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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ВЕГЕТИРУЮЩЕЙ КОЛЛЕКЦИИ ВИНОГРАДА 
IN VITRO ДЛЯ СОЗДАНИЯ БАЗИСНЫХ МАТОЧНИКОВ

Рассмотрены основные типы коллекций генетических ресурсов вегетативно размножаемых растений. 
Коллекции in vitro создаются как часть активной и дублетной коллекций и обеспечивают сохранение оздоровленных 
от патогенов образцов вегетативно размножаемых культур. В Институте «Магарач» вегетирующая коллекция 
in vitro создавалась, прежде всего, с целью сохранения и массового размножения перспективных гибридных 
форм и сортов винограда для полевых испытаний и внедрения в производство. В настоящий период коллекция 
насчитывает 40 образцов, в том числе 4 аборигенных сорта, 22 интродуцированных и новых сорта, 5 сортов-
подвоев, а также 9 клонов ряда технических сортов.  Преимущество вегетирующей коллекции состоит в том, что 
ее образцы представлены не клеточными структурами или отдельными органами, а полноценными растениями, 
находящими в процессе замедленного роста. Замедление роста растений достигается использованием обедненных 
сред и изменением режима культивирования. При оптимальном режиме хранения коллекция занимает небольшое 
пространство, обходится минимальными концентрациями минеральных веществ и нуждается в редких пересадках 
растительного материала. Использование вегетирующую коллекцию in vitro, для закладки базисных чистосортных 
маточных насаждений винограда позволяет постоянно иметь первичный оздоровленный материал наиболее 
перспективных сортов и клонов и, при необходимости, в любой момент приступить к процедуре ускоренного 
размножения. Экономическая эффективность использования вегетирующей коллекции in vitro при выращивании 
посадочного материала биологической категории «Оригинальный» обусловлена значительным снижением 
производственных затрат и повышением уровня рентабельности производства на 162,09 %.

Ключевые слова: сорт; клон; растение; посадочный материал; схема; образец; рентабельность; эффективность. 
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THE  PROSPECTS  OF  USING VEGETATING COLLECTION OF GRAPES IN VITRO 
FOR ESTABLISHING PRIMARY NURSERIES

The main types of genetic resource collections of vegetatively propagated plants are analyzed. In vitro collections are created 
as part of the active and doublet collections and ensure the preservation of pathogen-free samples of vegetatively propagated 
crops. At the Institute “Magarach”, an in vitro vegetative collection was created primarily to preserve and multiply the prom-
ising hybrid forms and varieties of grapes for further fi eld testing and introduction into production. Currently, the collection 
comprises 40 samples, including 4 autochthonous varieties, 22 introduced and new varieties, 5 varieties of rootstocks, and 9 
clones of a number of winemaking varieties. The advantage of vegetating collection is that its samples are represented not by 
cellular structures or separate organs, but by full-fl edged plants that are in the process of slowed down growth. Stunting of 
plants is achieved by using lean media and changing the mode of cultivation. Under optimal storage conditions, the collection 
occupies a small space, consumes minimal concentration of minerals and requires rare replanting of the plant material. The 
use of vegetative collection in vitro for the establishment of primary authentic nurseries of grape seedlings makes it possible to 
constantly have the primary disease-free material of the most promising varieties and clones and, if necessary, proceed to the 
accelerated reproduction procedure at any time. The economic effi  ciency of using the in vitro vegetative collection when growing 
the planting stock of the biological category “Original” signifi cantly decreases production costs and increases cost-eff ectiveness 
of the production by 162.09%.

Keywords: variety; clone; plant; planting material; scheme; sample; cost-eff ectiveness; effi  ciency.
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Состояние вопроса. Развитие вино-
градарства и виноделия во многом зави-
сит от организации питомниководческой 
базы, которая должна полностью обе-
спечить высококачественным материалом 
новые насаждения, а также ремонт на-
саждений. Производство оздоровленного 
посадочного материала винограда долж-
но быть одним из главных направлений в 
виноградарстве Крыма. Для получения по-
садочного материала высоких категорий 
качества используются инновационные 
подходы, основанные на применении био-
технологических методов, а именно тех-
нологии клонального микроразмножения 
винограда in vitro, что позволяет провести 
оздоровление исходного первичного ма-
териала и за короткое время получить мас-
сив полноценных саженцев [1–4]. 

Для получения посадочного мате-
риала категории «Оригинальный» исполь-
зуют генетические банки сортов и клонов 
растений. В настоящее время коллекции 
генетических ресурсов растений в генети-
ческих банках принято делить на три типа: 
базовые, активные и дублетные (рис. 1). 
Базовые коллекции включают все образ-
цы, которые хранятся в полевых условиях 
и образцы, заложенные на хранение при 
температуре -196°С (при развитии методов 
надежного криосохранения). Содержание 
генетических коллекций в полевых усло-
виях требует значительных экономических 
и трудовых затрат. С целью разработки 
альтернативных способов создания таких 
коллекций в последние годы начали ши-
роко использовать метод культуры тканей 
и органов in vitro [5-12]. Коллекции in vitro 
создаются как часть активной и дублетной 
коллекций и обеспечивают сохранение 
оздоровленных от патогенов образцов ве-
гетативно размножаемых культур.

В Институте «Магарач» вегетирующая 
коллекция in vitro создавалась, прежде 
всего, с целью сохранения и массового 
размножения перспективных гибридных 
форм и сортов винограда для полевых испы-
таний и внедрения в производство [13, 14]. 

Объектом данного исследования яв-
ляется культивирование растений вино-
града в условиях in vitro. 

Цель работы - технологические под-
ходы к созданию базисных маточников ви-
нограда с использованием вегетирующей 
коллекции in vitro.

Материалы и методы исследований. 
В основе получения, культивирования, 
клонального микроразмножения расте-
ний винограда положены разработки спе-
циалистов Института «Магарач» [15–19]. 
Образцы коллекции культивируют на без-
гормональной среде в условиях 16-часо-
вого фотопериода, при температуре +27оС. 
Опытная партия растений поддерживается 
в режиме замедленного роста. Место про-
ведения лабораторных работ: г. Ялта, ла-
боратория (с 01.01.2017 – отдел) питомни-
ководства и клонального микроразмноже-
ния винограда Института «Магарач».

Результаты и обсуждение. В Инсти-

туте «Магарач» создана 
вегетирующая коллек-
ция растений винограда 
in vitro, которая включа-
ет перспективные сорта, 
гибриды и клоны, и на 
данный момент насчи-
тывает 40 образцов, в 
том числе 4 абориген-
ных сорта, 22 интроду-
цированных и новых со-
рта, 5 сортов-подвоев, 
а также 9 клонов ряда 
технических сортов 
(табл. 1). Ежегодно кол-
лекция пополняется но-
выми образцами. При-
оритетными являются 

Рис. 1. Типы коллекций генетических ресурсов вегетативно 
размножаемых растений
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Таблица 1 
Перечень сортообразцов винограда, находящихся в вегетирующей коллекции in vitro

Название Особенности Использование

Аврора Магарача устойчивость к морозу, милдью и 
филлоксере

соки, столовые, шампанские 
и десертные вина

Академик Авидзба  ранний срок созревания, нарядный употребление в свежем виде
Альминский сортовой аромат десертные вина
Амлаху устойчивость к морозу столовые вина

Антей магарачский устойчивость к филлоксере, милдью, 
морозу, высокое качество вина 

соки, столовые и крепкие 
вина

Асма поздний употребление после хранения
Бастардо клон К2 урожайность, качество вина десертные вина
Берландиери × Рипария 
СО4 устойчивость к филлоксере подвой

Бордо высокое качество вина столовые вина
Гвиене урожайность, качество вина десертные вина

Геркулес нарядный употребление в свежем виде 
и после хранения

Гибрид Кобер 5 ББ × СО4 солеустойчивость подвой
Гранатовый Магарача высокое качество вина десертные вина
Данко устойчивость к милдью десертные вина

Интервитис Магарача
устойчивость к морозу, грибным 
болезням, поздний срок созревания, 
нарядный

употребление в свежем виде 
и после хранения

Каберне клон М. В/П № 38 высокое качество вина столовые вина
Кобер 5 ББ устойчивость к филлоксере подвой
Кокур белый высокое качество вина десертные вина

Красень устойчивость к милдью, высокое со-
держание красящих веществ

соки, столовые и десертные 
вина.

Ливия ранний срок созревания, нарядный употребление в свежем виде
Маршал Фош высокая устойчивость к морозу соки, столовые вина
Мускат белый клон К-1 урожайность, качество вина десертные вина
Мускат белый клон К-2 урожайность, качество вина десертные вина

Памяти Голодриги
устойчивость к милдью и филлоксере, 
высокое содержание красящих ве-
ществ, высокое качество вина

соки, столовые и десертные 
вина

Пино урожайный высокое качество вина десертные вина

Подарок Магарача устойчивость в филлоксере, милдью, 
морозу

соки, столовые и десертные 
вина

Рипариа × Рупестрис 101-14 устойчивость к филлоксере подвой

Рислинг Магарача устойчивость в филлоксере, милдью, 
морозу, высокое качество вина столовые и игристые вина

Сары пандас высокое качество вина десертные вина

Спартанец Магарача устойчивость к филлоксере, милдью, 
морозу, сортовой аромат

соки, столовые и десертные 
вина

Тавквери Магарача высокое качество вина столовые вина
Фронтиньяк высокая устойчивость к морозу соки, столовые вина
Херсонесский автохтонный универсальный

Цитронный Магарача мускатный аромат , высокое качество 
вина десертные вина

Чауш высокое качество употребление в свежем виде
Черная апиана урожайность, качество вина десертные вина
Шардоне клон М высокое качество вина столовые и игристые вина
Шасла × Берландиери 41Б устойчивость к филлоксере подвой
Ялтинский бессемянный нарядный употребление в свежем виде
V. solonis солеустойчивость подвой
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сорта и клоны Института «Магарач», автох-
тонные крымские сорта. Каждый образец в 
коллекции представлен 5–10 растениями.

При оптимальном режиме хранения 
коллекция занимает небольшое простран-
ство, обходится минимальными концен-
трациями минеральных веществ и нужда-
ется в редких пересадках растительного 
материала. Преимущество вегетирующей 
коллекции в том, что ее образцы представ-
лены не клеточными структурами или от-
дельными органами, а полноценными рас-
тениями, находящими в процессе замед-
ленного роста. Замедление роста растений 
достигается использованием обедненных 
сред и изменением режима культивиро-
вания. В зависимости от сорта возможно 
культивирование растений без пересадок 
до одного года и дольше. 

Все образцы коллекции должны быть 
протестированы на отсутствие вирусной, 
микоплазменной инфекции и бактериаль-
ного рака. Зараженные вирусной инфекци-
ей образцы могут пройти лечение методом 
термотерапии с применением климатиче-
ской камеры Binder KBWF 240 [20].

Посадочный материал категории 
«Оригинальный» должен быть свободным 
от вирусов, фитоплазмы и бактериального 
рака, его можно получить только в усло-
виях in vitro с последующей адаптацией и 
доращиванием. Он используется исклю-
чительно для закладки базисных маточ-
ников в питомниках с целью сохранения и 
ускоренного размножения сортов (рис.2). 
Базисный маточник – специальное на-
саждение, заложенное оригинальным по-
садочным материалом и предназначенное 
для получения посадочного материала ка-
тегории «Элитный».

Исходя из результатов проведенных 
экспериментов, предлагается схема этапов 
создания базисных маточников винограда 
с использованием вегетирующих коллек-
ций in vitro (рис. 3).

Применение вегетирующей коллек- Таблица 2
Экономическая эффективность производства посадочного 

материала винограда категории «Оригинальный» с использованием 
вегетирующей коллекции (в расчете на 1000 микроклонов)

Показатели
Оригинальный 
посадочный ма-
териал с множе-
ственными пере-
садками (контроль)

Оригинальный 
посадочный мате-
риал с использо-
ванием вегетирую-
щей коллекции

Выход саженцев, шт./1000 шт. 
растений in vitro 571 571

Реализационная цена саженцев, 
руб./шт. 300 300

Стоимость продукции с 1000 шт. 
растений in vitro, руб. 171300 171300

Производственные затраты на 
1000 шт. растений, руб., в т.ч.: 95120 50062

заработная плата на 1000 шт. 
растений, руб. 80080 40274

питательная среда и реактивы 
на 1000 шт. растений, грн. 7520 5237

электроэнергия на 1000 шт. 
растений, руб. 4980 2786

вода на 1000 шт. растений, руб. 2540 1765
Себестоимость 1 саженца, руб. 166,58 87,67
Прибыль с 1000 шт. растений, руб. 76180 121238
Уровень рентабельности, % 80,09 242,18

Рис. 2. Этапы создания базисных маточ-
ников винограда

Банк сортов и клонов винограда 
учреждения-оригинатора 
 
Отбор растений-доноров  

первичного материала для введения 
в культуру in vitro 

 
Тиражирование посадочного 

материала категории 
«Оригинальный» in vitro 
 

Закладка базисных маточников  
в питомнике для производства 
саженцев категории «Элитные» 

ции для закладки базисных маточников 
имеет ряд преимуществ:

– постоянное наличие in vitro оздо-
ровленного первичного материала био-
логической категории «Оригинальный» 
перспективных сортов и клонов винограда;

– возможность приступать к тиражи-
рованию в любое время года;

– экономия времени и ресурсов на на-
чальном этапе технологии клонального 
микроразмножения in vitro.

Расчеты показали, что повышение 
экономической эффективности при ис-
пользовании вегетирующей коллекции in 
vitro для закладки базисных маточников 
обеспечивается за счет значительного сни-
жения производственных затрат (табл. 2).

При выращивании 1000 микроклонов 
экономический эффект увеличивается на 
45058 руб., при этом себестоимость одно-
го саженца снижается на 78,91 руб. Вы-
ращивание посадочного материала био-
логической категории «Оригинальный» с 
использованием вегетирующей коллекции 
in vitro обеспечивает повышение уровня 
рентабельности производства на 162,09%. 
Использование разработанного приема 
позволяет уменьшить производственные 
затраты на приобретение химреактивов и 
материалов, затраты электроэнергии, тру-
дозатраты, ускорить процессы создания 
маточных насаждений и вступление их в 
плодоношение.

Выводы. Для закладки базисных чи-
стосортных маточных насаждений вино-
града рекомендуется использовать вегети-
рующую коллекцию in vitro, что позволяет 
постоянно иметь первичный оздоровлен-
ный материал наиболее перспективных со-
ртов и клонов и, при необходимости, в лю-
бой момент приступить к процедуре уско-
ренного размножения. Экономическая эф-
фективность использования вегетирующей 
коллекции in vitro при выращивании поса-
дочного материала биологической катего-
рии «Оригинальный» 

обусловлена значительным снижением 
производственных затрат и повышением 
уровня рентабельности производства. 

Исследования выполнены по ДГЗ 
ФАНО «Инвентаризация и развитие ам-
пелографической коллекции «Магарач» 
в рамках Программы «Биоресурсные кол-
лекции».
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УЛУЧШЕНИЕ АБОРИГЕННОГО СОРТА ВИНОГРАДА ТАШЛЫ МЕТОДОМ КЛОНОВОЙ 
СЕЛЕКЦИИ

Представлены результаты работы по клоновой селекции крымского аборигенного винограда сорта Ташлы 
на промышленных насаждениях ФГУП ПАО «Массандра». Дана характеристика химического состава ягод 
(массовые концентрации сахаров, титруемых кислот, общих фенольных веществ, водорастворимого пектина).  
У представленных протоклонов во втором поколении на фоне контроля сохранились морфологические признаки 
(размер грозди, средняя масса грозди) по которым они были выделены; у всех протоклонов, согласно коэффициентам 
вариации, установлена наибольшая стабильность признака «массовая концентрация сахаров» (v=1,45%, v=2,24%, 
v=2,33%); наибольшей стабильностью накопления общих фенольных веществ отличается протоклон 91-3-2 
(v=5,52%); наибольшая стабильность накопления водорастворимого пектина отмечена у протоклона 21-1-1 
195,06±3,05 мг/100 г (v=5,4%).

Ключевые слова: клоновая селекция; средняя масса грозди; фенольные вещества; аборигенные сорта; протоклоны; 
коэффициент вариации.

Studennikova Natalia Leonidovna, Cand. Agric. Sci., Leading Staff  Scientist of the Department of Grapevine Nursery and 
Clonal Micropropagation
Federal State Budgetary Scientifi c Institution “All-Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking “Magarach” of Russian 
Academy of Sciences”, Russia, Republic of Crimea, 298600, Yalta, 31, Kirovа Str. 

IMPROVING THE AUTHOCHTHONOUS GRAPE VARIETY ‘TASHLY’ BY CLONE 
SELECTION

The article outlines results of the work on clonal selection of indigenous Crimean grape variety ‘Tashly’ conducted at industrial 
plantations of FGUP PJSC “Massandra”. The following berry chemical composition parameters have been characterized: mass 
concentration of sugars, titratable acids, total phenolic compounds and water-soluble pectin. As compared to control, the second 
generation of the represented protoclones preserved the morphological features based on which they had been selected (the 
bunch size and the average bunch weight); by variation coeffi  cients, all of the protoclones demonstrated the highest stability of 
the “total sugars” feature (v=1.45%, v=2.24%, v=2.33%); protoclone 91-3-2 demonstrated the highest stability of total phenolic 
compounds accumulation (v=5,52%) ); the highest stability of water-soluble pectin accumulation was observed in protoclone 
21-1-1, specifi cally, 195.06±3.05 mg/100g (v=5.4%).

Keywords: clonal selection, average bunch weight, phenolic compounds, autochthonous grape varieties, protoclones, varia-
tion coeffi  cient.

Виноградарство является одной из ве-
дущих отраслей сельского хозяйства Кры-
ма. Повышению урожайности виноград-
ных насаждений полуострова способству-

ет обновление сортового состава за счет 
внедрения высококачественных сортов, а 
также улучшение имеющихся путем про-
ведения их массовой и клоновой селекции 

[1–9]. Клоновую селекцию применяют для 
улучшения сорта по одному или комплек-
су признаков, или свойств, проводят путем 
индивидуального отбора с последующей 
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оценкой по вегетативному потомству.
Цель работы – оценка биолого-

химических показателей второго вегета-
тивного поколения протоклонов виногра-
да сорта Ташлы.

Ташлы – крымский столовый сорт ви-
нограда народной селекции позднего пе-
риода созревания. Распространен в Крыму. 
Цветок – функционально-женский (лучшие 
опылители Кокур белый и Шабаш). Грозди 
крупные, цилиндроконические и лопаст-
ные, средней плотности. Ягоды средние 
и крупные, округлые, желто-зеленые. Ко-
жица толстая, прочная. Мякоть довольно 
сочная, с мускатным ароматом. Период 
от начала распускания почек до потреби-
тельской зрелости ягод в Крыму – 160–175 
дней при сумме активных температур 3100-
3350оС. Вызревание побегов полное. Кусты 
выше среднего роста. Урожайность 70–120 
ц/га. Устойчивость к морозам и засухе 
средняя, к болезням и вредителям – сла-
бая. Используется для потребления в све-
жем виде на месте и для вывоза, хорошо 
хранится в холодильниках; пригоден для 
консервирования и приготовления различ-
ных вин [10]. 

Из числа ранее выделенных прото-
клонов сорта Ташлы для исследования 
были отобраны два (по 12 кустов), которые 
по предварительным данным превышали 
урожайность неулучшенного сорта (про-
токлон №91-3-2 с крупными, чем обычно 
гроздями) или выделялись по признаку 
высокого накопления сахаров (протоклон 
№ 21-1-1, высокосахаристый). Контролем 
служили кусты неулучшенного сорта, про-
израстающие на участке первичного отбо-
ра (протоклоны выделены Рачинской А.И.). 
Испытание протоклонов проводилось на 
участке второго вегетативного поколения 
2000 года посадки по общепринятым в 
практике виноградарства и биохимии ви-
нограда методам [11–16].

По механическому составу грозди 
Ташлы является столовым сортом. Состав 
грозди (%): сок и плотные части мякоти – 
91,2; гребни – 4,5; кожица – 2,3; семена – 2. 
Транспортабельные свойства сравнитель-
но высокие: нагрузка на отрыв ягод 264 г, 
на их раздавливание – 955 г. 

Столовый виноград является ценным 
продуктом питания. В зависимости от сорта 
и степени зрелости содержит от 12 до 35 % 
легко усваиваемых сахаров [17, 18], выгод-
но отличается высоким содержанием вита-
минов А, С, Р, В и микроэлементов. Также 
высокую ценность представляет наличие 
в ягодах целого спектра органических 
кислот, пектиновых веществ, фенольных 
соединений, эфирных масел, аминокислот, 
гемицеллюлоз [12,19, 20].

В таблице представлены результаты 
исследований.

Средняя масса грозди у протоклона 
21-1-1 составляет 302,5±4,06 г (v=4,65%), 
что на 60 г превосходит контроль (242,08 
± 5,75 г, v=8,24%), но уступает примерно 
на 120 г протоклону 91-3-2, у которого 
этот показатель достигает 422,08±10,47 г 

(v=8,59%). Значения коэффициентов ва-
риации данного признака в контроле и у 
протоклона 91-3-2 указывает на среднюю 
степень его изменчивости. Наибольшая 
стабильность показателя отмечена у про-
токлона 21-1-1 при коэффициенте вариа-
ции v=4,65%.

Средний размер грозди в пределах 
каждого протоклона варьирует незначи-
тельно. Так, у протоклона 21-1-1 длина 
грозди составляет 15,5±0,31 см (v=7,01%), 
ширина 13,58±0,23 см (v=5,84%), превышая 

контроль – длина 13,75±0,28 см (v=7,02%), 
ширина 10,5±0,19 см (v=6,42%). Величины 
коэффициентов вариации признаков ука-
зывают на среднюю степень их изменчиво-
сти. Наибольшая стабильность этих пока-
зателей установлена у протоклона 91-3-2: 
длина – 18,08±0,23 см, ширина -15,41±0,23 
см при коэффициентах вариации v=4,39 и 
v=5,14% соответственно.

В процессе изучения определен хи-
мический и биохимический состав зрелых 
ягод винограда – массовые концентрации 

Таблица
Характеристика химического состава ягод и морфологических особенностей гроздей клонов 

винограда сорта Ташлы (средние за 2012–2013 гг.)

№ клона 
П2

Адрес 
куста

Сред-
няя 
масса 
гроз-
ди, г

Размер грозди Массовая концентрация, 

длина, 
см

шири-
на, см

сахаров, 
г/дм3

титруемых 
кислот, 
г/дм3

белка, 
мг/100 

г

общих 
феноль-
ных 

веществ, 
мг/100 г

водо-
раство-
римого 
пектина, 
мг/100 г

21-1-1
Высокоса-
харистый

2-7-4-2 280,0 15,0 13,0 196,0 5,5 38,2 127,0 211,2
2-7-4-3 315,0 16,0 13,0 200,0 5,0 36,6 104,7 190,3
2-7-4-4 315,0 15,0 14,0 190,0 6,0 39,4 102,2 190,3
2-7-5-1 320,0 16,0 14,0 194,0 5,5 41,1 117,1 186,9
2-7-5-2 300,0 15,0 12,0 202,0 5,3 41,6 107,2 204,6
2-7-5-3 300,0 16,0 14,0 200,0 5,3 41,6 102,7 190,3
2-7-6-2 300,0 16,0 14,0 200,0 5,3 38,2 117,1 190,3
2-7-6-4 290,0 16,0 14,0 200,0 5,0 38,6 117,1 211,2
2-7-7-1 280,0 14,0 14,0 196,0 5,6 41,1 104,7 211,2
2-7-7-2 320,0 18,0 15,0 196,0 5,6 41,6 127,0 186,9
2-7-7-3 300,0 15,0 13,0 188,0 6,0 41,6 127,0 186,9
2-7-7-4 310,0 14,0 13,0 200,0 5,3 42,2 127,0 186,9

Среднее 302,5 15,5 13,58 196,8 5,45 40,15 115,06 195,58
Ошибка средней 4,06 0,31 0,23 0,13 0,09 0,53 2,99 3,05

НСР 3,61 0,279 0,203 0,11 0,08 11,03 33,80 54,93
Коэффициент 
вариации,% 4,65 7,01 5,84 2,23 5,93 4,6 8,99 5,4

91-3-2
Крупно-
гроздный

2-9-6-1 440,0 18,0 15,0 168,0 6,8 48,1 96,8 147,0
2-9-6-2 420,0 18,0 15,0 172,0 6,6 48,1 96,8 151,5
2-9-6-3 420,0 18,0 15,0 172,0 6,6 48,1 94,8 151,5
2-9-7-2 500,0 18,0 15,0 168,0 7,0 44,6 93,3 125,0
2-9-7-3 420,0 19,0 16,0 174,0 6,2 48,1 97,3 160,2
2-9-7-4 450,0 16,0 14,0 170,0 6,2 42,2 87,4 147,0
2-9-8-4 430,0 18,0 15,0 170,0 6,0 42,2 102,2 147,0
2-9-9-1 415,0 18,0 17,0 168,0 6,8 48,1 102,2 125,0
2-9-9-2 410,0 18,0 16,0 174,0 6,2 44,6 87,4 125,0
2-9-9-3 430,0 19,0 16,0 170,0 6,2 48,1 87,4 125,0
2-9-9-4 380,0 18,0 15,0 174,0 6,0 48,1 97,3 151,5
2-9-9-5 350,0 19,0 16,0 174,0 6,0 48,1 97,3 151,5

Среднее 422,08 18,08 15,41 171,2 6,38 46,53 95,02 142,27
Ошибка средней 10,47 0,23 0,23 0,07 0,10 0,70 1,51 3,82

НСР 124,13 5,19 4,33 4,90 1,73 12,18 29,50 42,43
Коэффициент 
вариации,% 8,59 4,39 5,14 1,45 5,58 5,21 5,52 9,29

контроль

1-3-2-2 260,0 13,0 10,0 186,0 5,8 52,0 77,5 172,2
1-3-2-3 245,0 13,0 10,0 182,0 6,0 53,5 67,5 160,2
1-3-2-4 240,0 15,0 11,0 182,0 6,0 50,5 87,4 160,2
1-3-3-1 260,0 15,0 11,0 180,0 6,2 51,1 87,4 158,2
1-3-3-2 210,0 13,0 10,0 180,0 6,4 52,0 87,4 158,2
1-3-3-3 200,0 13,0 10,0 172,0 7,0 53,5 97,3 158,2
1-3-3-4 250,0 14,0 11,0 182,0 6,0 49,9 97,3 186,9
1-3-4-1 250,0 15,0 12,0 176,0 6,5 49,9 97,3 186,9
1-3-4-3 240,0 15,0 10,0 186,0 5,8 53,5 104,7 172,0
1-3-4-4 260,0 13,0 10,0 180,0 6,0 53,5 104,7 160,2
1-3-5-2 230,0 13,0 11,0 176,0 6,7 52,0 77,5 158,2
1-3-5-3 260,0 13,0 10,0 180,0 6,0 51,1 77,5 160,2

Среднее 242,08 13,75 10,5 180,2 6,2 51,88 88,62 165,97
Ошибка средней 5,75 0,28 0,19 0,12 0,11 0,40 3,44 3,17

НСР 72,17 4,04 3,17 5,25 1,73 14,40 28,09 53,95
Коэффициент 
вариации,% 8,24 7,02 6,42 2,24 6,03 2,70 13,46 6,62
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сахаров и титруемых кислот, содержание 
белков, водорастворимого пектина и об-
щих фенольных веществ.

По мнению ряда авторов [11,17],  в 
годы высокого накопления сахаров сорта 
проявляют большую лежкоспособность, 
что немаловажно при длительном хране-
нии. У всех протоклонов отмечена наи-
большая стабильность признака «массо-
вая концентрация сахаров»: у протоклона 
21-1-1 196,8±0,13 г/дм3 (v=2,33%), у про-
токлона 91-3-2 171,2±0,07 г/дм3 (v=1,45 %), 
в контроле – 180,2±0,12 г/дм3 (v=2,24 %). 
Коэффициенты вариации свидетельствуют 
о слабой степени изменчивости данного 
признака.

Важным компонентом химического со-
става являются органические кислоты. При 
хранении они, как наиболее окисленные 
соединения, одними из первых исполь-
зуются в качестве субстрата при дыхании 
[11]. Средняя величина показателя «мас-
совая концентрация титруемых кислот» у 
протоклона 21-1-1 ниже, чем в контроле и 
достигает 5,45±0,09 г/дм3 (v=5,93%). У про-
токлона 91-3-2 значение данного показа-
теля в среднем составляет 6,38±0,1 г/дм3 

(v=5,58 %), находясь на уровне контроля 
К=6,2±0,11 г/дм3 (v=6,03 %). 

Белки, несмотря на их невысокое со-
держание в тканях ягод винограда (ис-
ключая семена), определяют состав раз-
личных структурных компонентов клетки, 
в том числе клеточных мембран, а также 
являются неотъемлемой частью цитоплаз-
мы клетки. Участвуя во всех реакциях об-
мена веществ во время роста, развития и 
созревания, они также являются одним 
из факторов устойчивости к грибным бо-
лезням и неблагоприятным воздействиям 
внешней среды [21]. По содержанию бел-
ка спирторастворимой фракции изучае-
мые клоны не превосходят контрольный 
сорт (К= 51,88±0,4 мг/100 г): у протоклона 
21-1-1 его концентрация достигает в 
среднем 40,15±0,53 мг/100 г (v=4,6%), а 
у протоклона 91-3-2 – 46,53±0,7 мг/100 г 
(v=5,21%). Коэффициент вариации призна-
ка указывает на слабую степень его измен-
чивости.

Окраска ягод и вкусовые оттенки мя-
коти (терпкость, вяжущий вкус) опреде-
ляются различными полифенольными 
соединениями. Вместе с тем фенольные 
вещества определяют Р-витаминную ак-
тивность винограда, оказывают радиопро-
текторное действие на организм человека, 
а при длительном хранении винограда 
влияют на интенсивность побурения кожи-
цы ягод [11, 17, 22]. Массовая концентра-
ция общих фенольных веществ в ягодах 
протоклона 21-1-1 в среднем составляет 
115,06±2,99 мг/100 г (v=8,99%), превосхо-
дя синтез фенолов как у протоклона 91-3-2 
- 95,02±1,51 мг/100 г (v=5,52%), так и в кон-
троле К=88,62±3,44 мг/100 г (v=13,46%). 
Наибольшей стабильностью накопления 
общих фенольных веществ отличается 
протоклон 91-3-2, у которого коэффициент 
вариации данного признака свидетель-

ствует о слабой степени его изменчивости.
Среди коллоидов виноградной ягоды 

пектины составляют 50, а белки – около 15 
процентов. Пектиновые вещества пред-
ставлены двумя формами: нерастворимый 
протопектин преимущественно локализо-
ван в стенках клеток, а растворимый пектин 
– в клеточном соке. При созревании ягод 
протопектин переходит в растворимую 
форму, что определяет консистенцию мя-
коти, а также обусловливает скорость со-
зревания и лежкость ягод [11, 12]. Массо-
вая концентрация водорастворимого пек-
тина в ягодах протоклона 21-1-1 в среднем 
достигает 195,06±3,05 мг/100 г (v=5,4%), 
превышая это значение у протоклона 91-3-
2 – 142,27±3,82 мг/100 г (v=9,29%) и в кон-
троле К=165,97±3,17 мг/100 г (v=6,62%). 
Коэффициент вариации данного признака 
свидетельствует о средней степени его из-
менчивости.

Таким образом, проведенные иссле-
дования подтверждают, что:

– у представленных протоклонов во 
втором поколении на фоне контроля со-
хранились морфологические признаки 
(размер грозди, средняя масса грозди) по 
которым они были выделены; 

 – у всех протоклонов, согласно ко-
эффициентам вариации, установлена наи-
большая стабильность признака «массовая 
концентрация сахаров» (v=1,45%, v=2,24%, 
v=2,33%);

 – наибольшей стабильностью нако-
пления общих фенольных веществ отлича-
ется протоклон 91-3-2 (v=5,52%);

– наибольшая стабильность накопле-
ния водорастворимого пектина отмечена 
у протоклона 21-1-1 195,06±3,05 мг/100 г 
(v=5,4%).
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АМПЕЛОГРАФИЧЕСКАЯ И АГРОБИОЛОГИЧЕСКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
АВТОХТОННОГО СОРТА ВИНОГРАДА КРЫМА КРОНА

Сохранение генофонда винограда на ампелографических коллекциях, его изучение и использование осуществляется 
в Российской Федерации на основе разработки и верификации стандартных операционных систем (СОП) в системе 
биоресурсных коллекций страны, которые приводятся в соответствие с общепринятыми мировыми стандартами и 
классификаторами.  В начале 60-х годов прошлого столетия тремя организациями – OIV, UPOV и IBPGR (в настоящее 
время Bioversity International) разработано единое руководство по описанию растительных объектов исследований, 
так называемых классификаторов растений, в том числе и винограда. В них детально изложены методики описания 
признаков, необходимых для распознавания и идентификации сортов, форм и видов Vitis L. Количество признаков, 
предложенных каждой из вышеназванных трех организаций, колеблется в зависимости от целей описания. В 
результате многолетних совместных доработок учеными различных стран в процессе совместных исследований 
и обсуждений дорабатывались стандарты и классификаторы описания и идентификации винограда, последние 
из которых были приняты в 2014 году.  Стандартизация методов описания растительных объектов винограда 
способствует объективизации их характеристик («разговор на одном языке») и упорядочению мировых ресурсов 
в виде инвентаризации генотипов всех коллекций мира. В настоящей статье в плане разработки и верификации 
СОПов «Инвентаризация «Ампелографической коллекции «Магарач» ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач», «Идентификация 
образцов винограда по морфобиологическим признакам», «Выделение генисточников ценных биологических и 
хозяйственных признаков «Ампелографической коллекции «Магарач», «Паспортизация образцов винограда для 
внесения в электронную базу данных «Ампелографической коллекции «Магарач» приводятся морфобиологические и 
агробиологические характеристики автохтонного сорта винограда Крыма Крона.  Исследования выполнены по ДГЗ 
ФАНО «Инвентаризация и развитие ампелографической коллекции «Магарач» в рамках Программы «Биоресурсные 
коллекции». 

Ключевые слова: сорт; клон; растение; посадочный материал; схема; образец; рентабельность; эффективность. 
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AMPELOGRAPHIC AND AGROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS OF THE 
AUTOCHTHONOUS CRIMEAN GRAPE CULTIVAR ‘KRONA’

Grapevine genetic pool preservation in the ampelographic collections, its examination and usage in the Russian Federa-
tion is done based on development and verifi cation of standard operation systems (SOS) in the system of country bio-resource 
collections, which are being harmonized with the globally accepted standards and classifi ers. In the early 60-ies of the past 
century three organizations – OIV, UPOV and IBPGR (currently, Biodiversity International) - developed a consolidated guidance 
on the description of plant research subjects, the so called plant classifi ers, including grapevine. They detail methods for the 
description of the required features to recognize and identify Vitis L. varieties, forms and species. The number of the features 
suggested by each of the above-mentioned organizations varies depending on the description objectives. In the course of a 
multi-year joint research and discussion, scientists from various countries adapted and refi ned the standards and classifi ers 
for grapevine description and identifi cation. The last amendments were made in 2014. Standardization of grapevine description 
methods helps objectively describe their characteristics and regulate the global resources by creating a genotype inventory of all 
the world collections. The present paper provides morpho-biological and agro-biological characteristics for the autochthonous 
Crimean grape cultivar ‘Krona’, as part of the development and verifi cation of the SOS “Inventory of the “Ampelographic collection 
“Magarach” of the FSBSI “Magarach”, “Identifi cation of grapevine samples by morpho-biological characteristics”, “Determina-
tion of genetic sources of valuable biological and economic features of the “Ampelographic collection “Magarach”, “Grapevine 
sample certifi cation for the inclusion into electronic database “Ampelographic collection “Magarach”. The research was done in 
line with the Additional State Assignment of the Federal Agency for Scientifi c Organizations “Inventory and development of the 
ampelographic collection “Magarach” within the framework of the “Bio-resource collections program”. 

Keywords: variety; clone; plant; planting material; scheme; sample; cost-eff ectiveness; effi  ciency.

 История развития и становления ам-
пелографии как прикладной науки ботани-
ки изобилует массой примеров стремления 
исследователей создать унифицированную 
систему описания особенностей ботаниче-

ских форм, будь это дикорастущий или 
культурный виноград. И только в начале 
60-х годов прошлого столетия такое есте-
ственное стремление ампелографов не без 
пользы многочисленных дискуссий в пред-

шествующий период увенчалось успехом 
в виде изданнных тремя организациями 
– OIV (Международная организация вино-
града и вина – МОВВ [1]), UPOV (Междуна-
родный союз по защите достижений рас-
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тениеводства [2]) и IBPGR (Международная 
комиссия по генетическим ресурсам рас-
тений [3]), переименованная впоследствии 
в IPGRI (Международный институт генети-
ческих ресурсов растений) и названный не-
давно Bioversity International – одноплано-
во построенных руководств по описаниям 
объектов исследований, так называемых 
классификаторов растений, в том числе ви-
нограда [4–6]. 

В них детально изложены методики 
описания признаков, необходимых для 
распознавания и идентификации сортов, 
форм и видов Vitis L. Количество призна-
ков, предложенных каждой из вышеназ-
ванных трех организаций, колеблется в 
зависимости от целей описания [7].

Стандартизация методов описания 
растительных объектов винограда способ-
ствует объективизации их характеристик 
(«разговор на одном языке») и упорядо-
чению мировых ресурсов в виде инвента-
ризации генотипов всех коллекций мира 
[1–7].

Группа экспертов по селекции вино-
града OIV рекомендовала делать опись 
мировых коллекций генетических ресур-
сов Vitis L. поэтапно. На первом этапе пла-
нировалось – и уже выполнено – описание 
коллекций по восьми «паспортным» при-
знакам, характеризующимся очень вы-
сокой фенотипической повторяемостью, 
на втором – по 77 признакам, на третьем, 
нынешнем, – по остальным, а затем про-
вести идентификацию описанных объектов 
и опубликовать каталог мировых ресурсов 
винограда [8].

Из набора описательных признаков 
для кодирования коллекций зародышевой 
плазмы (банка данных) предложено ис-
пользовать 21 признак: 001, 003, 004, 011, 
016, 065, 068, 076, 079, 084, 085, 151, 202, 
206, 220, 223, 225, 230, 236, 241, 244; для 
отличия формообразцов винограда при их 
характеристике, будь это гибридные фор-
мы или протоклоны сортовой популяции, 
– 37 обязательных признаков: 001, 002, 
004, 006, 007, 011, 012, 016, 017, 065, 067, 
068, 070, 075–081, 084–087, 090, 091, 102, 
151, 202, 204, 206, 220, 223, 225, 230, 236, 
301 и 40 желательных признаков: 003, 005, 
008–010, 015, 051–056, 069, 071–074, 082, 
083, 089, 093, 101, 103–106, 207, 222, 224, 
226–229, 232, 235, 238, 240, 241, 303, 351, а 
для патентования переданных на государ-
ственные испытания сортов винограда или 
кандидатов в сорта – минимально 44 при-
знака: 001, 003-010, 012, 017, 051, 053, 056, 
065, 067-068, 070, 075-076, 079, 082, 084, 
087, 093-094, 103, 151, 202, 204, 206, 220, 
223, 225, 228, 231, 235-236, 240-241, 301, 
303 и 612 [7, 9].

Согласно сделанным рекоменда-
циям по описанию и характеризации 
сортов винограда, ниже приводятся 
данные конкретно по автохтонному 
сорту винограда Крона. 

Сорт Крона (Krona), синонимы: СД-42, 
СД-11, СД-12, СД-53, СД-68. Местный сорт 
винограда Крыма, выделен из виноград-

ных насаждений совхоза «Солнечная до-
лина» Судакского района Крыма в 1969 г., 
где встречался в виде единичных кустов. 
Авторы – П.М. Грамотенко, Н.М. Матвиенко, 
В.В. Пестрецов, Л.П. Трошин [10]. По фено-
типу близок к сорту Эким кара. По морфо-
биологическим признакам может быть от-
несен к таксону Vitis vinifera sativa convar. 
orientalis subconvar. caspica Negr. [11–13]. 

Описание сорта Крона составлено на 
ампелографической коллекции Институ-
та «Магарач» (с. Вилино, Бахчисарайский 
район, Республика Крым), которая нахо-
дится в Западном предгорно-приморском 
природном регионе Крыма (33±38’ в.д. 
и 44±52’ с.ш.). Год посадки кустов - 1978, 
схема посадки 3,0 х 1,5 м, формировка 
– двуплечий кордон с высотой штамба 
80–100 см. Кусты коллекции привиты на 
подвое Берландиери х Рипариа Кобер 
5ББ. В данном регионе Крыма выпадает в 
среднем 495 мм осад ков, из них за апрель-
октябрь 253 мм. Среднегодовая температу-
ра воздуха +10,3°С, сумма активных темпе-
ратур на конец сентября составляет 3440–
3550°С. Климатические условия региона 
позволяют культивировать виноград всех 
периодов созревания без укрытия кустов 
на зиму. Ампелографическое описание, 
определение основных фаз вегетацион-
ного периода и агробиологических по-
казателей, изучение хозяйственных 
характеристик сорта Крона проводили 
согласно общепринятым методикам 
[1–3, 14].

Основные ампелографические при-
знаки. Верхушка побега зеленого цвета с 
винно-красной каймой по краю, покрыта 
слабыми волосками. Первые отдельные 
листики винно-красного цвета, блестящие, 
не опушены (рис. 1). 

Взрослый лист крупный, округлый, пя-
тилопастный, слабо- и среднерассеченный 
(рис. 2). Пластинка листа воронковидная. 
Верхняя поверхность листа слабосетчато-
морщинистая. Верхние вырезки средние, 
закрытые с узкощелевидным просветом 
или без просвета. Нижние вырезки меньше 
средних, открытые в виде входящего угла 
или закрытые со щелевидным просветом. 
Черешковая выемка – закрытая наглухо, 
редко – открытая лировидная. Зубчики на 
концах лопастей длинные, треугольные 
односторонне выпуклые. Боковые зубчи-
ки треугольные, выпуклые. Опушение на 
нижней поверхности листа щетинистое 
среднее. 

Тип цветка функционально женский. 
Гроздь средняя, цилиндроконическая, 

лопастная среднеплотная и плотная (рис. 3).
Ягода средняя, округлая, черная, по-

крытая густым пруиновым налетом. Ко-
жица прочная, средней толщины, мякоть 
сочная, вкус гармоничный.

Ботаническая характеристика сорта 
Крона по основным признакам, состав-
ленная посредством метода шифрового 
кодирования, по методике, разработанной 
МОВВ, приводится в табл.1. 

Фенология. Сорт Крона относится к 

техническим сортам среднего срока со-
зревания (табл.2). Дата начала распуска-
ния почек в условиях ампелографической 
коллекции наступает 16–25 апреля (сред-
няя многолетняя дата – 21 апреля). Дата 

Рис. 1. Верхушка молодого побега сорта 
Крона

Рис. 2. Лист сорта Крона

Рис. 3. Гроздь сорта Крона
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начала цветения наступает 2–9 июня. Чис-
ло дней от начала распускания глазков 
до цветения в среднем составляет 45–48 
дней. Дата начала созревания ягод насту-
пает 3–7 августа, число дней от начала 
цветения до начала созревания ягод 
–  58–65. Промышленная зрелость на-
ступает 14–22 сентября. Число дней 
от начала распускания глазков до 
промышленной зрелости ягод у со-
рта Крона составляет 148–152. Сумма 
активных температур, необходимая для 
созревания ягод, в среднем составляет 
3386°С.

Характеристики и особенности 
культивирования. Направление роста 
побегов: полувертикальное. Сила роста 
кустов большая. Вызревание побегов хо-
рошее – 89,0% (табл. 2). Продуктивность 
куста – 4,9 кг. Урожайность с гектара в 
среднем составляет 109,0 ц. Средняя мас-
са грозди – 360 г, средняя масса ягоды – 
2,3 г. Количество гроздей на развившийся 
побег, коэффициент К1, составляет 0,55, 
количество гроздей на один плодоносный 
побег – коэффициент К2, в среднем состав-
ляет 1,15.

Технологическая оценка сорта. Пока-
затель строения (32,3), ягодный показате-
ля (43,5) и показатель сложения (5,6), ко-
торый характеризует распределение в яго-
де механических элементов – мякоти, сока 
и кожицы, указывают на то, что сорт Крона 
относится к техническим сортам виногра-
да (табл. 2). Структурный показатель (4,6) 
дает общее представление о структуре 
грозди винограда данного сорта. Содер-
жание сахаров в соке ягод 21,5-22,5 г/100 
см3 при кислотности 5,4–5,8 г/дм3. Анализ 
механического состава, содержания саха-
ров и титруемых кислот в соке ягод сорта 
Крона дает основание рекомендовать для 
использования его в виноделии. 

Характеристики вина. Сорт пригоден 
для производства столовых и десертных 
вин, зарекомендовал себя «улучшателем» 
для облагораживания знаменитого вина 
«Черный доктор», которое отличается 
темно-рубиновым цветом, гармоничным 
сочетанием «черносливового» вкуса и пол-
ноты, запоминающимся послевкусием.

Требования к климату и условиям 
культивирования. Крона – технический 
сорт среднего периода созревания, с 
2014 г. включен в Государственный реестр 
селекционных достижений Российской 
Федерации, допущенных к использова-
нию [8]. Пригоден для культивирования в 
Северо-Кавказском регионе, Крыму (юго-
восточная прибрежная зона), Краснодар-
ском крае, Ставропольском крае и др., при 
схеме посадки кустов 1,5 х 3,0 м и нагрузке 
60 глазков на куст. Сорт повреждается ои-
диумом, серой гнилью и гроздевой листо-
верткой в средней степени, относительно 
устойчив к милдью. 

Распространение. Сорт Крона куль-
тивируется в юго-восточной прибрежной 
зоне Крыма. Встречается в коллекциях. 

Таблица 2
Биолого-хозяйственная характеристика сорта Крона

Показатель Единица
измерения Год изучения

1 2 3
Даты наступления и продолжительность фаз:

средние 
кален-
дарные 
даты, дни

2014 2015 2016 среднее
Распускания  почек 19.04 25.04 16.04 20.04
Дней от даты распускания почек до начала цве-
тения 45 46 48 46

Начало цветения 03.06 09.06 02.06 05.06
Дней от  начала цветения до начала созревания 
ягод 65 58 62 61

Начало созревания ягод 07.08 06.08 03.08 05.08
Дней от  начала созревания до технологической 
зрелости ягод 38 46 42 43

Технологическая зрелость 14.09 22.09 15.09 17.09
Продолжительность продукционного периода  
(от начала распускания почек до технологиче-
ской зрелости)

148 150 152 150

Сумма активных температур на дату технологиче-
ской зрелости °С 3210 3310 3637 3386

Вызревание однолетних побегов % 88,0 89,0 90,0 89,0

Таблица 1
 Описание биолого-морфологических признаков сорта Крона по методике МОВВ [1]

Шифр 
МОВВ Признак Индекс Степень выраженности

Молодой побег
001 Форма (открытость) верхушки 5 открытая
003 Интенсивность антоциановой окраски 5 средняя

004 Интенсивность (плотность)
паутинистого опушения верхушки 3 слабое

005 Интенсивность (плотность)  щетинистого опуше-
ния верхушки 1 отсутствует или очень слабое

006 Внешний вид (габитус) 3 полупрямостоящий
017 Длина усиков 7 длинные, приблизительно 25 см

Молодой лист
051 Окраска верхней поверхности листьев 4 медно-красноватая

053 Плотность паутинистого опушения между глав-
ными жилками на нижней поверхности листа 1 отсутствует или очень слабое

054 Плотность щетинистого опушения между глав-
ными жилками на нижней поверхности листа 1 отсутствует или очень слабое

Сформировавшийся лист
065 Величина пластинки  7 большая
067 Форма листовой пластинки 3 пятиугольная
068 Количество лопастей листа 3 пять лопастей

070 Антоциановая окраска главных жилок верхней 
поверхности листа 3 до первого разветвления

075 Пузырчатость верхней поверхности пластинки 3 слабая
076 Форма зубчиков 3 обе стороны выпуклые
079 Форма черешковой выемки 5 лопасти перекрываются
082 Форма верхних боковых вырезок 3 лопасти слегка перекрываются

084 Плотность паутинистого опушения между глав-
ными жилками на нижней стороне листа 1 отсутствует или очень слабое

087 Плотность щетинистого опушения главных жи-
лок на нижней стороне листа 3 среднее 

Одревесневший  побег
103 Основная окраска 2 коричневатая
151 Цветок (тип) 4 женский
202 Гроздь: длина, без гребненожки 5 средняя
204 Плотность грозди 7 плотная
206 Длина ножки грозди 3 короткая, приблизительно 5 см
223 Форма ягод 2 сферическая
225 Окраска кожицы 6 сине-черная
228 Толщина кожицы 5 средняя
231 Интенсивность антоциановой окраски мякоти 1 не окрашена
235 Степень плотности мякоти 1 мягкая
236 Особенности привкуса 1 без особенностей
240 Степень трудности отделения от плодоножки 2 легкое
241 Наличие семян в ягоде 3 полноценные
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Внутрисортовая изменчивость. До 
настоящего времени клоны данного сорта 
не выделены.

Исследования выполнены по ДГЗ 
ФАНО «Инвентаризация и развитие ам-
пелографической коллекции «Магарач» 
в рамках Программы «Биоресурсные кол-
лекции».
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Окончание таблицы 2
1 2 3

Урожайность:
с  1 куста кг 5,4 3,8 5,5 4,9
с 1 гектара ц 120,0 85,0 122,2 109,0

Средняя масса грозди г 295 475 310 360
Средняя масса ягоды г 2,1 2,8 2,0 2,3
Коэффициент плодоношения, К1 0,67 0,40 0,58 0,55
Коэффициент плодоносности, К2  1,20 1,09 1,16 1,15
Содержание в ягодах сахаров при наступлении 
технологической зрелости г/100 см3 22,5 22,0 21,5 22,0

Содержание в ягодах титруемых кислот при 
наступлении технологической зрелости г/дм3 5,8 5,4 5,6 5,6

Механический состав гроздей:
Масса грозди г 360
Количество ягод в грозди шт. 162
Масса 100 ягод г 232
Масса 100 семян г 6
В процентах от массы грозди:
гребни % 3,0
мякоть % 79,2
кожица % 14,2
семена % 3,6
выход сусла % 68,1

Показатель строения – отношение массы ягод к 
массе гребней грозди 32,3

Ягодный показатель – количество ягод на 100 г 
грозди 43,5

Показатель сложения – отношение массы мякоти 
к массе кожицы 5,6

Структурный показатель - отношение массы мя-
коти к массе скелета (масса гребней и  кожицы) 4,6

Сила роста кустов большая
Устойчивость к морозам  (темпер. минимумы): В 2006 г.   - 22,5оС   

характер повреждения % 99% основных почек
90% замещающих почек

Полная гибель почек в глазках после 
перезимовки % 90%

Поражаемость в годы максимального развития:
милдью

по шкале 
МОВВ [1]

7
оидиум 5
серая гниль 5

Дегустационная оценка:
Вино десертное балл 8,9
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УВОЛОГИЧЕСКАЯ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПЕРСПЕКТИВНОГО 
КЛОНА VCR3 СОРТА МУСКАТ БЕЛЫЙ 

Представлены увологические показатели гроздей и ягод клона винограда сорта Мускат белый VCR-3 в 
сравнении с контрольным сортом Мускат белый. По показателю “масса грозди” клон существенно отличается от 
основного сорта (171 г), достигая в среднем 280 г. По показателю «выход мякоти и сока» клон (80,26%) находится 
на уровне базового сорта (80,22%). Изучены физико-химические и органолептические показатели виноматериалов 
из представленного клона и контроля. Дегустационные оценки виноматериалов были выше у исследуемого клона 
и составили 7,85-7,90 баллов. Установлено, что виноматериал из клона винограда сорта Мускат белый VCR-3 
удовлетворяет требованиям производства столовых и игристых вин. 
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THE UVOLOGICAL AND TECHNOLOGICAL CHARACTERISTICS OF A PROMISING 
‘MUSCAT WHITE’ VARIETY CLONE VCR 3 

This paper presents bunch and berry uvological characteristics for VCR-3 clone of ‘Muscat white’ grapes as compared to 
‘Muscat white’ control cultivar. Measured by bunch weight, the clone diff ers signifi cantly from the main variety (171 g) reach-
ing on average 280 grams. In terms of “pulp and juice output” indicator (80.26 %), the clone is similar to the original variety 
(80.22%). Physico-chemical and organoleptic characteristics of wine materials from the given clone and control were studied. 
Wine material tasting assessment was higher for the studied clone and made 7.85-7.90 points. It was established that wine 
material from the clone of the ‘Muscat white’ grapes meets the requirements for table and sparkling wines production. 

Keywords: variety; clone, grapes; ‘Muscat White’; uvological characteristics; wine material for table and sparkling wines; 
physico-chemical characteristics.

Общеизвестно, что главным резервом 
в производстве винограда и продуктов его 
переработки является закладка насажде-
ний высококачественным посадочным ма-
териалом, который получается на основе 
клонов сортов винограда [1–6].

Сорт винограда Мускат белый дли-
тельное время возделывается в Крыму и, 
несмотря на неустойчивость к мильдью и 
сильному поражению оидиумом, служит 
основой для производства столовых, му-
скатных игристых, десертных и ликерных 
вин [7–10] .

На протяжении последних десятиле-
тий в хозяйствах ФГУП ПАО «Массандра» 
закладка виноградников производится 
высокоурожайными клонами зарубежной 
селекции «Кооперативного питомника Ра-
ушедо VCR», устойчивыми к заболеваниям 
грибной этиологии. 

Следует отметить, что в Российской 
Федерации существует дефицит виномате-

риалов для столовых и игристых вин, его 
целесообразно восполнять за счет исполь-
зования перспективных клонов, напри-
мер, клона сорта винограда Мускат белый 
VCR-3.

Целью работы является изучение ме-
ханического состава гроздей и ягод, а так-
же физико-химических показателей вино-
материалов из клона Мускат белый VCR-3, 
возделываемого в условиях Алуштинской 
долины.

Материалы и методы. Исследования 
проводились в 2015–2016 гг. на промыш-
ленных виноградниках Филиал–«Алушта» 
(г. Аушта) ФГУП ПАО «Массандра» в на-
саждениях интродуцированного клона со-
рта Мускат белый VCR-3.

Клон Мускат белый VCR-3 2009 года 
посадки. Схема посадки 3×1,25 м, форми-
ровка – спиральный кордон АЗОС-1 со сво-
бодным расположением прироста. Участок 
без орошения. Грозди средние и крупные, 

цилиндроконические, средней плотности 
и плотные, с небольшим крылом. Ягоды 
средние, округлые, желтые, с загаром. 
Кожица тонкая, мякоть сочная. Семян в 
ягоде 0–1.

Виноматериалы из сорта Мускат бе-
лый и клона сорта Мускат белый VCR-3.

В работе применялись общеприня-
тые в виноградарстве [11, 12] и энохимии 
методы анализа [13]. Пенистые свойства 
определяли по методике, разработанной в 
лаборатории игристых вин Института «Ма-
гарач» [14].

Результаты и обсуждение. Увологи-
ческие показатели представленного клона 
сорта винограда Мускат белый в качестве 
контроля получены по 10 повторностям и 
представлены в табл.1.

Анализируя основные величины меха-
нического состава (табл.1) – процент греб-
ней и ягод в составе грозди, необходимо 
отметить, что в среднем за годы исследо-



17

№ 3  2017

вания грозди контрольного сорта Мускат 
белый и изучаемого клона сорта Мускат 
белый VCR-3 содержат более 96% ягод от 
всей массы грозди. По показателю «масса 
грозди» клон существенно отличается от 
основного сорта (171 г), достигая в сред-
нем 280 г. Масса 100 ягод клона в среднем 
составляет 204 г, превышая это значение 
на 39 г в контроле. Для технических сортов 
очень важной характеристикой является 
процент сока в общей массе грозди. По 
данному показателю клон (80,26 %) нахо-
дится на уровне базового сорта (80,22 %). 
Установлено, что средний вес 100 семян в 
ягодах клона сорта Мускат белый VCR-3 в 
1,6 раза меньше, чем в контроле и состав-
ляет 3,47%. Содержание кожицы в ягодах 
контроля в среднем на 2,3 % ниже, чем в 
ягодах клона.

Физико-химические показатели ис-
следуемых виноматериалов представлены 
в табл.2.

Установлено, что массовые концентра-
ции фенольных веществ в виноматериалах 
варьируют в пределах 250–290 мг/дм3, в 
том числе полимерные формы – 27–39 мг/
дм3. Показатель желтизны достигает 9,30–
10,55. Значение показателя рН колеблется 
от 3,04–3,11. Дегустационные оценки были 
выше у исследуемого клона и составили 
7,85–7,90 баллов. Таким образом, физико-
химические показатели и дегустационные 
оценки виноматериала из клона сорта Му-
скат белый VCR-3 удовлетворяют требова-
ниям для производства столовых мускат-
ных игристых вин. 

Проводились исследования пенистых 
свойств виноматериалов для мускатных 
игристых вин.

Показано, что пенистые свойства ви-
номатериала из клона Мускат белый VCR-3 
находятся на уровне контроля, составляя 
в среднем 815 см3. По существующей гра-
дации [15] они характеризуются как «высо-
кие».

Проведенные исследования позволя-
ют сделать предварительные выводы:

– показатель «средняя масса грозди» 
у интродуцированного клона выше, чем в 
контроле;

– совокупность увологических вели-
чин свидетельствует о том, что при возде-
лывании в условиях Алуштинской долины 
клон сорта Мускат белый VCR-3 может по-
полнить сортимент винограда для произ-
водства мускатных игристых вин;

– анализ физико-химических и орга-
нолептических показателей виноматериа-
ла из клона сорта Мускат белый VCR-3 по-
зволяет рекомендовать данный клон в ка-
честве сырья для производства столовых 
и мускатных игристых вин резервуарными 
способами.
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Таблица 1
Увологические показатели гроздей и ягод клона винограда сорта Мускат белый VCR-3

Показатель
Клон Мускат белый VCR-3 Сорт Мускат белый (контроль)

2015 2016 среднее 2015 2016 среднее
Масса грозди, г 290,0 270,0 280,0 180,0 162,0 171,0
Масса гребня, г 10,5 9,5 10,0 6,8 6,0 6,4
Количество ягод в грозди, шт. 165,0 157,0 161,0 100,0 108,0 104,0
Количество семян в грозди, шт. 151,0 143,0 147,0 243,0 232,0 237,5
Масса 100 ягод, г 206,0 202,0 204,0 170,0 160,0 165,0
Масса кожицы 100 ягод, г 21,6 21,0 21,3 16,0 16,8 16,4
Масса семян 100 ягод, г 6,2 6,2 6,2 3,8 4,0 3,9
Масса мякоти и сока 100 ягод, г 178,2 174,8 176,5 150,2 139,2 144,7

% к грозди
гребня 3,62 3,52 3,57 3,78 3,7 3,74
ягод 96,38 96,48 96,43 96,22 96,3 96,26
семян 3,35 3,59 3,47 5,33 5,95 5,64
кожицы 12,75 12,66 12,7 9,24 11,55 10,39
мякоти и сока 80,28 80,23 80,26 81,65 78,8 80,22

Таблица 2
Физико-химические показатели и дегустационные оценки виноматериалов

Сорт, клон

Массовая концентрация, мг/дм3

Желтизны G Величина рН
Дегустацион-
ная оценка, 

балл
фенольных 
веществ

полимерных 
форм фенольных 

веществ
Год исследований 2015 2016 2015 2016 2015 2016 2015 2016 2015 2016
Клон Мускат белый 
VCR-3 250 240 27 28 9,30 9,27 3,04 3,03 7,85 7,90

Мускат белый (к) 290 270 39 32 10,55 10,18 3,11 3,09 7,80 7,80
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НОВЕЙШИЙ РАННИЙ КОМПЛЕКСНОУСТОЙЧИВЫЙ СТОЛОВЫЙ БЕССЕМЯННЫЙ 
БЕЛОЯГОДНЫЙ СОРТ ВИНОГРАДА САВВАС

Ранний комплексноустойчивый столовый бессемянный сорт винограда Саввас выведен в Греции Пантелеем 
Заманиди и Леонидом Трошиным в 2012 году путём скрещивания сорта Талисман с сортом Вореос. Созданный сорт 
- сложный межвидовой европейско-американо-амурский гибрид. Продолжительность продукционного периода 116-
125 дней. Рост побегов сильный. Степень вызревания лозы высокая. Урожайность высокая. Процент плодоносных 
побегов 90. Средняя масса гроздей 420 г. Отличается высокой зимостойкостью, засухоустойчивостью и повышенной 
устойчивостью к грибным болезням, толерантен к филлоксере. Верхушка молодого побега зелёного цвета без 
опушения. Молодой побег зелёный, без опушения. Взрослый лист симметричный, среднего размера, пятилопастной, 
сильно рассечённый. Цветок гермафродитный. Гроздь средняя, коническая, крылатая, средней плотности. Ягода 
крупная, длинноэллиптическая, зелёно-жёлтого цвета. Масса ягоды 7 г. Кожица тонкая, прочная. Мякоть сочная, 
с сортовым привкусом. Сахаристость высокая. Рудименты семян мелкие. Сорт предназначен для потребления в 
свежем виде и производства кишмиша.

Ключевые слова: гибридизация; сорт; молодой побег; лист; соцветие; гроздь; ягода; урожайность; устойчивость. 
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THE NEWEST EARLY RIPENING MULTIFACTOR RESISTANT TABLE SEEDLESS WHITE 
BERRY GRAPE CULTIVAR ‘SAVVAS’

This early ripening multifactor resistant seedless table grape cultivar was bred in Greece in 2012 by Panteley Zamanidi 
and Leonid Troshin who crossed ‘Talisman’ and ‘Voreos’ cultivars. The resulting cultivar is a complex interspecifi c European-
American-Amur cross-breed. Its productive period is 116-125 days. The shoots growth is strong. The vine ripening degree and 
the yield are high. The bearing grapevine percentage is 90%. The average cluster weight is 420g. The cultivar is distinguished 
for its high winter hardiness, drought resistance and advanced fungal disease immunity; it is also phylloxera tolerant. The top 
of the young shoot and the young shoot are green without tomentose. Mature leaf is symmetrical, medium sized, fi ve lobed, 
highly cut-leaved. The fl ower is hermaphrodite. The bunch is medium sized, cone-shaped, winged, of medium-density. The 
berry is big, long, ellipsoidal, green-yellow coloured. The berry weight is 7 g. The berry skin is thin and fi rm. The pulp is juicy, 
with varietal fl avour. Sugar content is high. Seed rudiments are small. The grapes can be consumed fresh and be used for 
Kishmish production.

Keywords: cross-breeding; cultivar; young shoot; leaf; raceme; cluster; berry; yield; resistance.

Российское правительство уделяет 
большое внимание развитию сельскохо-
зяйственного производства. Повышение 
благосостояния, увеличение урожайности 
сельскохозяйственных культур, уменьше-
ние импорта из-за рубежа и повышение 
экспорта – стержень всей социальной по-
литики современной России. В решении 
этой проблемы существенная роль отво-
дится развитию виноградарства, так пла-
нируется до 2020 г. увеличить площади ви-
ноградников в два раза. Актуальной и на-
сущной проблемой в этом аспекте является 
выведение и внедрение новых и новейших 
высококачественных, урожайных и адап-
тивных сортов, обладающих комплексной 
устойчивостью к филлоксере, низким тем-
пературам среды, засухе, грибным болез-
ням, и пригодных для корнесобственной 
культуры.

Селекция устойчивых к вредителям и 
болезням сортов винограда связана с от-
крытием и освоением Америки. Массовое 
распространение из Америки в Евразию 
филлоксеры и грибных болезней привело 

к широкому применению межвидовой ги-
бридизации для создания новых сортов, 
сочетающих устойчивость американских 
видов и качество европейских сортов. В 
прошлом веке в Америке и Европе иссле-
дователями Мильярде, Ганзеном, Касте-
лем, Бако, Кудерком, Зейбелем, Сейв Вил-
ларом и другими было создано большое 
число гибридов–прямых производителей с 
повышенной устойчивостью к вредителям 
и болезням и на их базе в дальнейшем во 
многих странах был получен ряд сортов, 
отличающихся устойчивостью к филлок-
сере, болезням и с относительно хорошим 
качеством ягод. В СССР исследователи 
Я.И. Потапенко, П.Я. Голодрига, Н.И. Гузун, 
П.Н. Недов, П.К. Айвазян, И.А. Кострикин, 
Л.П. Трошин, П.К.Заманиди и многие дру-
гие путём длительной многолетней работы 
получили новые формы и сорта, прибли-
жающиеся к модели оптимального сорта. 
При внедрении комплексноустойчивых 
сортов виноградарство становится более 
рентабельным, а с уменьшением пести-
цидных обработок менее отрицательно 

воздействует на среду обитания человека 
[1, 9, 18].

Сорт является важным фактором 
производства и от него в большой мере 
зависит количество и качество урожая, 
значит, и рентабельность производства. 
К основным методам выведения новых со-
ртов относятся: гибридизация, генетиче-
ская селекция и искусственный мутагенез. 
Обычно селекция имеет своей целью по-
лучение новых сортов, которые превыша-
ли бы по урожайности и качеству лучшие 
стандартные сорта. Для разрешения этой 
цели необходимо, прежде всего, устано-
вить, какой исходный материал будет взят 
для селекции, и каким методом будет ве-
стись селекционная работа. Самым эффек-
тивным путём получения новых сортов ви-
нограда, обладающих высоким качеством 
продукции, признан метод искусственной 
гибридизации, где исходным материалом 
надо брать лучшие старые высокоуро-
жайные, аборигенные и нововыведенные 
сорта – гибриды евразийского, американ-
ского и восточноазиатского винограда 
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из различных таксонов. В таком случае в 
одном генотипе комбинируются желатель-
ные признаки и свойства родительских 
компонентов. Селекция винограда мето-
дом гибридизации включает следующие 
последовательные этапы: поиск и подбор 
родительских пар, практическое проведе-
ние скрещиваний (эмаскуляция цветков, 
изоляция соцветий, заготовка пыльцы 
отцовского сорта, опыление), получение 
гибридных семян, выращивание сеянцев 
и их оценка, отбор кандидатов в сорта, их 
конкурсное испытание, оформление до-
кументов и др. Выведение новых сортов 
методом гибридизации является делом 
очень трудоёмким, длительным и трудным, 
так как гибридные семена имеют низкую 
всхожесть, а подавляющее большинство 
сеянцев имеет длительный срок от посева 
семян до начала плодоношения, от 3 до 7 
лет, в отдельных случаях – до 10 и более 
лет, при этом возникает необходимость 
многолетнего использования больших 
площадей для гибридного питомника и 
взрослых растений, многолетний уход за 
гибридными растениями и др.

В генном банке винограда сортимент 
бессемянных сортов не очень большой, 
при этом нами не выявлена весомость 
высококачественных бессемянных сортов 
столово-кишмишного назначения, обла-
дающих групповой устойчивостью к фил-
локсере, низким температурам и грибным 
болезням. Данная работа посвящена вы-
ведению и изучению нового бессемянного 
раннего столового сорта, устойчивого к 
филлоксере, болезням и неблагоприятным 
климатическим условиям среды, что пред-
ставляет большой интерес для винограда-
рей всего мира.

Материал и методика исследований.  
Академик Н.И. Вавилов – основоположник 
многих теоретических и методических по-
ложений селекции – завещал основное 
правило, необходимое для соблюдения 
всеми селекционерами, которое состоит 
в том, что любая селекционная работа, с 
какой бы культурой она ни проводилась, 
должна начинаться с изучения абориген-
ного сортимента того региона, для кото-
рого она проводится, с ревизии того, что 
создала и оставила нам природа, многове-
ковой естественный и искусственный отбор 
[2]. Выявление и изучение аборигенных 
форм даёт возможность использовать луч-
шие из них в качестве исходного материа-
ла для селекции. 

Греция является одним из древнейших 
очагов происхождения и формирования 
культурного винограда. Древняя культура 
и благоприятная природная обстановка 
способствовали концентрации на террито-
рии Греции большого разнообразия форм, 
от которых в процессе длительной эволю-
ции естественного и искусственного отбо-
ра произошел многообразный сортимент, 
дошедший до наших дней.

Основная ценность греческих або-
ригенных сортов – высокая урожайность, 
жаро- и засухоустойчивость. Многолетнее 

изучение сортов Vitis vinifera L. subspecies 
sativa D.C. на коллекционном участке 
Афинского института виноградарства, на-
считывающего более 800 сортов, боль-
шинство из которых аборигенные, позво-
лило подобрать родительские пары для 
скрещиваний. В качестве родительских 
форм использовали столовые сорта вос-
точной эколого-географической группы, а 
также новые столовые сорта с кровью аме-
риканских и восточноазиатских видов.

Выведение нового сорта проводили в 
Афинском институте виноградарства, рас-
положенного в северо-восточной части 
города Афины (37º 58´ северной широты и 
долготы 23° 24´) на высоте около 200 м над 
уровнем моря. Климат района субтропиче-
ский, средиземноморский, с жарким сухим 
летом и мягкой зимой. Количество осад-
ков 350–600 мм в год, осадки в основном 
в виде дождя выпадают в зимние месяцы. 
Абсолютные максимальные температуры 
достигают +46ºС в тени (2007 г.), а крити-
ческие для винограда температуры (+40ºС 
и более) отмечаются в этой зоне ежегодно. 
Индивидуальную оценку сеянцев прово-
дили с 2014 г., всего изучено более 3 тыс. 
сеянцев различных комбинаций скрещи-
ваний с целью получения крупноплодных 
бессемянных форм. При этом основное 
внимание уделяли высокому качеству, за-
сухоустойчивости и другим хозяйственно 
ценным свойствам, оценка проводилась в 
сравнении с лучшими районированными 
сортами [2, 16–21].

Изучение аборигенного генофонда 
и выявление в нем хозяйственно ценных 
форм и сортов, выбор исходных форм для 
скрещиваний, гибридизацию, сбор и под-
готовку семян к посеву, выращивание 
гибридных сеянцев, отбор кандидатов в 
сорта, приготовление вина и его дегуста-
ционную оценку проводили по традици-
онным методикам [2–21]. Углубленное из-
учение новейшего сорта: происхождение, 
исходный материал, описание основных 
ботанических признаков органов вино-
градного растения, агробиологическую 
и технологическую оценку сорта, общее 
заключение по сорту с указанием зон, в 
которых он может внедряться в произ-
водство, проводилось по вышеназванным 
методикам. Морфологическое описание 
с последующим кодированием признаков 
проведено по методике Международной 
организации винограда и вина (OIV) [22, 23].

Результаты исследований. Изуче-
ние гибридных сеянцев, полученных от 
скрещивания семенных и бессемянных 
комплексноустойчивых сортов, показало, 
что решение задачи планового получения 
нового бессемянного сорта, сочетающе-
го в себе желаемые признаки и свойства, 
трудновыполнимо. По ряду объективных 
причин, связанных с биологическими и 
генетическими особенностями сортов, 
большинство гибридных сеянцев от скре-
щивания устойчивых сортов имеют высо-
кую устойчивость к болезням, вредителям, 
низкое качество урожая, лабрускоидный 

привкус, мелкоягодность; повреждаются 
листовой формой филлоксеры, среди сеян-
цев встречаются растения с мужским типом 
цветков и др. Процент выщепления в по-
томстве бессемянных гибридных сеянцев с 
крупными высококачественными ягодами 
у них очень низкий и, как правило, прояв-
ляется в сочетании с отрицательными био-
логическими свойствами, низкой урожай-
ностью, слабой устойчивостью к болезням, 
вредителям, засухе и др.

Сорт Саввас был получен от скрещи-
вания комлексноустойчивого семенного 
сорта с новым устойчивым бессемянным. 
Сорт выведен в результате творческого 
сотрудничества Афинского института ви-
ноградарства с Кубанским госагроунивер-
ситетом (Россия) путём скрещивания со-
ртов Талисман и Вореос в 2012 г. Авторы: 
П. Заманиди и Л. Трошин. Синоним: Саввас 
ранний.

При выведении сорта в качестве ма-
теринской формы был взят новый россий-
ский комплексноустойчивый белоягодный 
столовый сорт Талисман, созданный во 
ВНИИ им. Я.И. Потапенко выдающимся ис-
следователем И.А. Кострикиным, в резуль-
тате скрещивания сорта Фрумоаса албе с 
сортом Восторг. Сорт Талисман – белоя-
годный, семенной, крупноягодный, ком-
плексноустойчивый, высокоурожайный, с 
крупной гроздью (800 г и более), который 
широко возделывается в государствах, об-
разованных на территории бывшего СССР.

В качестве отцовской формы был 
взят новейший белоягодный, комплек-
сноустойчивый, бессемянный, столово-
кишмишный сорт Вореос, выведенный 
в Греции исследователем П.Заманиди в 
Афинском институте виноградарства в 
2009 г. путём опыления сорта Талисман 
смесью пыльцы сортов Перлет и Кишмиш 
белый овальный. Сорт сильнорослый, сте-
пень вызревания лозы очень высокая, уро-
жайность – 40 т/га и более. Средняя мас-
са гроздей 500 г и более. Ягода средняя, 
овальная, твёрдомясистая, с тонкой плот-
ной кожицей зеленовато-жёлтого цвета, с 
сортовым привкусом [3–15].

Сорт Саввас – сложный межвидовой 
европейско-американо-амурский гибрид.

Основные дескрипторные характери-
стики сорта Саввас приведены ниже, со-
гласно [22, 23]:

001 – форма (открытость) верхушки 
молодого побега: 5 – открытая;

002 – распределение антоциановой 
окраски на верхушке побегов: 1 – отсут-
ствует;

003 – интенсивность антоциановой 
окраски верхушки: 1 – отсутствует или 
очень слабая;

004 – интенсивность (плотность) пау-
тинистого опушения верхушки: 1 – отсут-
ствует или очень слабое;

005 – интенсивность (плотность) щети-
нистого опушения верхушки: 1 – отсутству-
ет или очень слабое;

006 – внешний вид (габитус), положе-
ние побега: 1 – прямостоящий;
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центральной и боковой жилка-
ми листа: 1 - отсутствует;

074 - профиль (поперечное 
сечение в средней части пла-
стинки) листа: 2 - бороздчатый;

075 - пузырчатость верхней 
поверхности пластинки: 3 - сла-
бая; 

076 - форма краевых зуб-
чиков: 2 - обе стороны прямые;

077 - длина краевых зубчи-
ков: 5 - средние;

078 - длина краевых зубчиков по 
отношению к их ширине у 
основания: 5 - средние;

079 – форма (степень окрытости/пере-
крываемости) черешковой выемки: 3 - от-
крытая;

080 - форма основания черешковой 
выемки: 2 - U-образная; 

081-1 - зубчики черешковой выемки: 
1 - отсутствуют; 

081-2 - ограниченность дна черешко-
вой выемкой жилкой: 1 - неограничено;

082 - форма (тип) или степень окры-
тости/перекрываемости верхних боковых 
вырезок: 3 - лопасти слегка перекрывают-
ся;

083-1 - форма основания (бухта) верх-
них боковых вырезок: 2 - V-образная;

083-2 - зубцы на верхних боковых вы-
резках: 1 - отсутствуют;

084 - плотность паутинистого 
опушения между главными жилками на 
нижней стороне листа: 1 - отсутствует или 
очень слабое (очень редкое);

085 - плотность щетинистого 
опушения между главными жилками на 
нижней стороне листа: 1 - отсутствует или 
очень слабое ( очень редкое);

086 - плотность паутинистого опуше-
ния главных жилок на нижней стороне ли-
ста: 1 - отсутствует или очень слабое (очень 
редкое);

087 - плотность щетинистого опуше-
ния главных жилок на нижней стороне ли-
ста: 1 - отсутствует или очень слабое (очень 
редкое);

088 - паутинистое опушение главных 
жилок на верхней стороне листа: 1 - отсут-
ствует;

089 - щетинистое опушение главных 
жилок на верхней стороне листа: 1 - отсут-
ствует;

090 - плотность паутинистого опуше-
ния черешка: 1 - отсутствует или очень 
слабое (очень редкое);

091 - плотность щетинистого опуше-
ния черешка: 1 - отсутствует или очень 
слабое (очень редкое);

092 - длина черешка: 5 - средняя;
093 - длина черешка относительно 

главной (срединной) жилки: 3 - короче;
094 - глубина верхних боковых выре-

зок: 7 - глубокая;
101 - поперечное сечение одревеснев-

шего побега (после опадения листьев): 2 - 
эллиптическое;

102 - поверхность одревесневшего 
побега: 3 - бороздчатая;

103 - основная окраска одревеснев-
шего побега: 2 - коричневатая;

104 - чечевички одревесневшего по-
бега: 1 - отсутствуют;

105 - наличие щетинистого опушения 
на узлах: 1 - отсутствует;

106 - наличие щетинистого опушения 
на междоузлиях: 1 - отсутствует;

604 - степень вызревания побегов, %: 
7 - высокая; 605 - длина однолетних побе-
гов: 5 - средняя;

151 - тип цветка (половые органы): 3 - 
обоеполый;

152 - расположение (уровень) первого 
соцветия: 2 - на 3-4 узле; 

153 - количество соцветий на побеге: 
2 - 1,1-2 соцветия;

155 - плодоностность базальных 1-3 
глазков по наличию соцветий: 9 - очень 
высокая;

202 - гроздь: длина, без гребненожки: 
7 - длинная, до 20 см и больше; 

203 - гроздь: ширина: 5 - средняя, до 
120 мм и более:

204 - плотность грозди: 5 - средней 
плотности;

205 - количество ягод в грозди: 5 - 
среднее;

206 - длина ножки грозди (длина 
гребненожки, первичной грозди): 5 - сред-
няя, приблизительно 7 см;

207 - одревеснение ножки: 1 – слабое, 
только у основания;

007 – окраска спинной (дорсальной) 
стороны междоузлия: 2 - зелёная и крас-
ная;

008 – окраска брюшной (вентральной) 
стороны междоузлия: 1 - зелёная;

009 – окраска спинной (дорсальной) 
стороны узла: 2 – зелёная и красная;

010 – окраска брюшной (вентральной) 
стороны узла: 1 – зелёная;

011 – интенсивность (плотность) щети-
нистого опушения на узлах: 1 – отсутствует 
или очень слабое (очень редкое); 

012 – интенсивность (плотность) щети-
нистого опушения на междоузлиях: 1 – от-
сутствует или очень слабое (очень редкое);

013 – интенсивность (плотность) паути-
нистого опушения на узлах: 1 – отсутствует 
или очень слабое (очень редкое);  

014 – интенсивность (плотность) пау-
тинистого опушения на междоузлиях: 1 
– отсутствует или очень слабое (очень ред-
кое); 

015-1 – распределение антоциановой 
окраски на чешуях глазков: 1 – отсутствует;

015-2 – интенсивность антоциановой 
окраски чешуй глазков: 1 – отсутствует или 
очень слабая;

016 - распределение усиков на побеге 
(число последовательных усиков): 1 - два 
или меньше;

017 - длина усиков: 5 - средние, при-
близительно 20 см;

051 - окраска верхней поверхности ли-
стьев : 1 - зелёная;

053 - плотность паутинистого опуше-
ния между главными жилками на нижней 
поверхности листа: 1 - отсутствует или 
очень слабое;

054 - плотность щетинистого опуше-
ния между главными жилками на нижней 
поверхности листа: 1 - отсутствует или 
очень слабое (очень редкое);

055 - плотность паутинистого опуше-
ния на главных жилках нижней поверхно-
сти листа: 1 - отсутствует или очень слабое 
(очень редкое);

056 - плотность щетинистого опуше-
ние н на главных жилках нижней поверх-
ности листа: 1 - отсутствует или очень сла-
бое (очень редкое);

065 - величина (площадь) пластинки 
листа: 5 - средняя; 

066 - длина центральной жилки: 5 - 
средняя;

067 - форма пластинки листа: 3 - пя-
тиугольная;

068 - количество лопастей листа: 3 - 
пять лопастей;

069 - окраска верхней поверхности 
пластинки: 7 - тёмно-зелёная;

070 - антоциановая окраска главных 
жилок верхней поверхности листа: 1 - от-
сутствует или очень слабая;

071 - антоциановая окраска главных 
жилок нижней поверхности листа: 1 - от-
сутствует или очень слабая;

072 - гофрировка (углубления) верх-
ней поверхности пластинки листа: 1 - от-
сутствует или очень слабое;

073 - волнистость пластинки между 

Рис. 1. Распускающаяся 
почка сорта ви-
нограда Саввас

Рис. 2–3. Верхушка молодого побега сорта винограда Саввас

Рис. 4-5. Молодой лист сорта винограда Саввас



21

№ 3  2017

208 - гроздь: форма: 2 - коническая; 
209 - гроздь: число крыльев первич-

ной грозди: 2 - 1-2 крыла:
220 - длина ягоды: 9 - очень длинная, 

до 28 мм и больше;
221 - однородность размеров: 2 - од-

нообразны;
223 - форма ягод: 4 – длинноэллипти-

ческая;
224 - поперечное сечение: 2 - круглое; 
225 - окраска кожицы: 1 - зеленовато-

жёлтая;
226 - равномерность окраски кожицы: 

2 - равномерная;
226 - пруин (восковой налёт, толщина 

кутикулы): 5 - средний; 
228 - толщина кожицы: 3 - тонкая;
229 - клювик (хилум): 2 - 1 мало за-

метный;
230 - окраска мякоти: 1 - не окрашена;
231 - интенсивность окраски мякоти: 

1 - не окрашена или очень слабо окрашена;
232 - сочность мякоти: 1 - сочная;
235 - степень плотности мякоти: 2 - не 

очень твёрдая; 
236 - особенности привкуса: 1 - без 

выраженного привкуса (без особенностей);
237 - классификация вкуса: 3 - слабый 

ароматический; 
238 - длина плодоножки: 5 - средняя, 

до 10 мм;
239 - степень трудности отделения от 

плодоножки: 2 - лёгкое; 
241 - наличие семян в ягоде: 2 - руди-

менты семян;
301 - время распускания почек: 3 - 

раннее; 
302 - массовое цветение: 3 - раннее;
303 - начало созревания ягод: 3 - 

раннее;
304 - физиологическая зрелость 

ягод: 3 - раннее;
305 - начало вызревания лозы: 3 - 

раннее;
306 - осенняя окраска листьев: 1 - 

жёлтая;
351 - сила роста побега: 7 - сильная;
352 - сила роста пасынковых побегов: 

3 - слабая;
353 - длина междоузлий: 7 - длинная, 

до 15 см;
354 - диаметр междоузлий: 3 - малый, 

до 8 мм;
401 - устойчивость против железного 

хлороза: 7 - высокая; 
402 - устойчивость против хлоридов: 

7 - высокая;
403 - устойчивость против засухи: 7 - 

высокая;
452 - степень устойчивости к милдью 

листьев: 7 - высокая; 
456 - степень устойчивости к оидиуму 

гроздей: 5 - средняя;
459 - степень устойчивости к серой 

гнили гроздей: 7 - высокая; 
501 - процент завязывания ягод: 7 - 

высокий;
502 - масса одной грозди: 5 - средняя, 

приблизительно 500 г;
503 - средняя масса одной ягоды: 7 - 

высокая, приблизительно 7 г;
504 - урожайность сорта: 9 - очень вы-

сокая (17 т/га и более).
Морфология сорта. Распускающаяся 

почка серо-зелёного цвета с коричневы-
ми оттенками. Коронка молодого побега 
светло-зелёного цвета, без опушения. 
Первый, второй и третий листочки зелё-
ного цвета, голые и блестящие с верхней 
стороны. Молодой лист зелёного цвета, го-
лый и блестящий. Молодой побег красный 
с полосами на спинной стороне и с зелёной 
окраской на брюшной стороне без опуше-
ния. Сформировавшийся лист симметрич-
ный. Площадь пластины листа средняя, 
тёмно-зелёного цвета, пятиугольная, пя-
тилопастная, сильно рассечённая, гоф-
рировка и пузырчатость верхней поверх-
ности пластины слабая. Краевые зубцы 
средние, треугольные с прямыми сторона-
ми. Верхние боковые вырезки закрытые, 
V-образные. Нижние боковые вырезки от-
крытые, V-образные. Форма черешковой 
выемки открытая, U-образная. Черешок 
короче серединной жилки. Осенняя окра-
ска листьев жёлтая. Соцветие коническое, 
крылатое. На одном побеге закладываются 
два-три соцветия. Соцветия закладывают-
ся и на побегах, выросших из замещаю-
щих почек, и из побегов, развившихся из 
спящих почек на многолетней древесине. 
Цветок обоеполый. Завязь эллиптическая. 
Пыльца нормальной формы, фертильная; 
сорт самофертильный. 

Агробиология. Сорт Саввас рано всту-
пает в пору первого плодоношения, при 
закладке виноградника корнесобственны-
ми или привитыми саженцами, на второй 
год после посадки растения зацветают и 
формируют грозди. Продолжительность 
продукционного периода (от начала рас-
пускания почек до сбора урожая) – 116-125 
дней. Сорт сильнорослый: рост побегов в 
пределах 2,1-3,0 м. Степень вызревания 
лозы очень высокая, более 95%. Урожай-
ность стабильная и очень высокая, 25-30 
т/га. Сорт используется для потребления 
в свежем виде и производства сушёной 
продукции Процент плодоносных побегов 
более 90, количество гроздей на побеге 
в основном 1–2. Сорт обладает способно-
стью давать урожай на побегах, развив-
шихся из замещающих и спящих почек. 
Осыпание цветков и горошение ягод не на-
блюдается. Сорт Саввас продолжительное 

время сохра-
няется на ку-
стах, при этом 
ягоды у него 
долгое время 
не подвяли-
ваются, сохраняя хороший внешний вид и 
свойства свежего винограда. Неприхотлив 
к почвам, хорошо растёт на бедных, сухих 
и известковых почвах, отличается высокой 
засухоустойчивостью. Сорт Саввас, в срав-
нении с районированными столовыми со-
ртами, зимостойкий, характеризуется вы-
сокой устойчивостью к милдью, серой гни-
ли и оидиуму, толерантен к филлоксере.

Формировка: при возделывании со-
рта для потребления в свежем виде опти-
мальной схемой посадки является 1,5-2,0 
х 3,0-3,5 м с формировкой двусторонний 
горизонтальный кордон на штамбе 80–130 
см, с короткой обрезкой на два-три глазка 
и нагрузкой 18–20 плодоносных побегов. 
Сорт хорошо себя показал при возделы-
вании и на кордонной формировке Ройя с 
высотой штамба 110–120 см, при схеме по-
садки 1,0-1,2 х 2,5-3,0 м. Обрезку проводят 
на два-три глазка, увеличивая нагрузку 
до 14–16 плодоносных побегов. Отзывчив 
на удобрения и 
орошение, уро-
жайность при 
этом сильно по-
вышается. При 
культивировании 
сорта на высоком 
штамбе и широ-
ких междурядьях 
с использова-
нием приёмов 
интенсификации 
- орошение, удо-
брение, внедре-
ние механизиро-
ванных способов 
обрезки кустов, 
применении ре-
гуляторов роста 
и др., сорт Сав-
вас способен 
позитивно от-
зываться на вне-
дрение элемен-
тов индустриаль-
ной технологии 
и под их воздей-

Рис. 6-7. Сформировавшийся лист сорта винограда Саввас

Рис. 8. Соцветие сорта 
      винограда Саввас

Рис. 9. Гроздь сорта 
      винограда Саввас

Рис. 10. Ягоды сорта 
       винограда Саввас
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ствием способен повысить урожайность и 
улучшить качество.

Фенологические наблюдения. В райо-
не Аттики распускание почек глазков на-
чинается во второй декаде февраля, цвете-
ние – в начале мая, начало созревания – в 
середине июня и полное созревание ягод 
наступает в первой декаде июля.

Увологические показатели. Гроздь 
коническая, длина грозди – 18 см, ширина 
– 14 см, длина ножки грозди – 7 см, сред-
няя масса грозди – 420 г. Масса отдельных 
гроздей достигает 500 г и более. Ягода 
средняя, длинноэллиптическая, длина яго-
ды – 34 мм, ширина – 22 мм, масса ягоды – 
7 г. Длина ножки ягоды до 9 мм, масса 
100 ягод 700 г. Рудименты семян мягкие, 
при потреблении не ощущаются. Для раз-
давливания ягод требуется нагрузка 1200 
г, для отрыва от плодоножки – 180 г. В 
процентах к общей массе грозди ягоды 
составляют 94, гребень – 6. В процентах к 
общей массе ягоды на долю сока и мякоти 
приходится 94, кожицы и рудиментов се-
мян – 6. Мякоть средней плотности, неж-
ная, сочная, тающая при еде. Вкус слад-
кий, приятный, гармоничный, с тонким со-
ртовым ароматом и приятными оттенками 
в послевкусии. Кожица тонкая, плотная, 
прочная. Массовая концентрация сахаров 
в соке ягод более 18–20 г/100 см3, титруе-
мая кислотность – 5–9 г/л.

Выводы и рекомендации. Столовый 
высокоурожайный бессемянный сорт 
Саввас по степени зимостойкости, устой-
чивости к болезням и вредителям значи-
тельно превосходит все евразийские сорта 
столово-кишмишного назначения. Может 
быть использован как столовый для по-
требления в свежем виде на месте и для 
вывоза, а также для производства высоко-
качественной сушёной продукции. Для по-
требления в свежем виде, как зимостойкий 
сорт, очень перспективен для возделыва-
ния в условно укрывной и укрывной зонах 
виноградарства, где столовые сорта тре-
буют укрытия на зиму. Представляет боль-
шой интерес для селекционной работы при 
выведении устойчивых к морозу, болезням 
и вредителям бессемянных сортов. Для 
выявления влияния различных экологи-
ческих условий на рост, развитие, количе-
ство и качество урожая сорт необходимо 

испытать на всех континентах в различных 
эколого-географических районах возде-
лывания – в Америке, Евразии, Австралии.
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ВЛИЯНИЕ ПРОРЕЖИВАНИЯ И УКОРАЧИВАНИЯ ГРОЗДЕЙ СОРТА МУСКАТ 
ГАМБУРГСКИЙ В ГОРНОДОЛИННОМ ПРИМОРСКОМ РАЙОНЕ КРЫМА

Показано влияние прореживания (удаления) гроздей и прореживания в них ягод (укорачивание гроздей) в 
состоянии горошины на сорте Мускат гамбургский в Горно-долинном приморском районе Крыма. Установлено, что 
удаление верхних гроздей на побегах существенно влияет на уменьшение значений коэффициента плодоношения и 
плодоносности побегов. Оставление только нижних гроздей приводит к увеличению их массы до 10,7%, но к снижению 
урожая кустов на 19,5–38,3%. Укорачивание гроздей на 1/3 длины увеличивает их массу до 20,3%, а урожай кустов 
при этом возрастает на 6,2–13,1%.

Ключевые слова: виноград; коэффициент плодоношения и плодоносности побегов; удаление гроздей; укорачивание 
гроздей; урожай.

Dikan Alexandr Pavlovich, Dr. Agric. Sci., Professor
Academy of Bioresources and Nature Management of the Federal State Autonomous Educational Establishment of Higher Education “Crimean 
Federal University named ast er V.I. Vernadski”, Sportivnaya Str., Agrarnoye village, Simferopol, Republic of Crimea, 295492 

THE EFFECT FROM BUNCH CUTTING AND SHORTENING ON ‘MUSCAT OF HAMBURG’ 
GRAPES CULTIVATED IN THE MOUNTAINVALLEY COASTAL REGION OF CRIMEA

The paper provides an overview of the impact of bunch cutting (bunch removal) and berry thinning-out (bunch shortening) at 
the stage of a pea on ‘Muscat of Hamburg’ cultivar cultivated in the mountain-valley coastal region of Crimea. It was established 
that upper cluster removal from the shoots signifi cantly reduces the fructifi cation and fruit-bearing capacity ratio values of the 
shoots. Leaving only the bottom bunches increases their weight by 10.7%, however, reducing the overall bush yield by 19.5 38.3 
per cent. Bunch shortening by 1/3 of the length increases their weight by up to 20.3%, thus increasing the bush yield by 6.2-13.1%.

Keywords: grapes; shoot fructifi cation and fruit-bearing capacity ratio; bunch thinning-out; bunch shortening; yield.

Введение. С точки зрения воздействия 
на вегетативную силу куста нагрузку целе-
сообразно выражать, прежде всего, чис-
лом гроздей [3], нормирование которых 
проводится путем прореживания.

Прореживание гроздей означает уда-
ление целых гроздей после завязывания 
ягод. Оно в основном проводится для того, 
чтобы оставить лучшие грозди на ранней 
стадии их развития. Удаляют грозди с не-
желательными признаками: очень мелкие, 
слишком крупные или же с дефектами. 
Таким образом, раннее прореживание спо-
собствует усиленному питанию оставшихся 
гроздей и поэтому у них образуются более 
крупные ягоды [12].

Прореживание гроздей и ягод – агро-
технический приём, применяемый на сто-
ловых сортах винограда, особенно при те-
пличной культуре [10]. Ведь для столовых 
сортов винограда очень важно иметь круп-
ные ягоды и красивые грозди [15].

При биологической склонности неко-
торых сортов к перегрузке урожаем (чаще 
столовые и бессемянные сорта) рекомен-
дуется удалять у них отдельные соцветия 
или часть их. Делают это как можно рань-
ше (до цветения) и оставляют на каждом 
побеге 1–2 соцветия, не более. Это спо-
собствует улучшению питания оставшихся 
соцветий и их более качественному опло-
дотворению [13].

Учёные университета Калифорнии в 
Девисе около полувека назад доказали, 
что щадящая обрезка в сочетании с проре-
живанием гроздей даёт урожай больше на 
50%, чем это достижимо при стандартной 
обрезке, а также благодаря этому повыша-

ется качество ягод, к тому же лоза остаётся 
здоровой [14].

При прореживании ягод ось соцве-
тия удаляют на достаточном расстоянии 
от его верхушки и оставляют только необ-
ходимое число ягод. Обычно оставляют от 
четырех до восьми больших ответвлений 
гребня грозди в зависимости от их раз-
меров. Эти ответвления обычно имеют до-
статочную длину, для того чтобы растущие 
ягоды не сдавливали друг друга и грозди 
не получались слишком плотными. При за-
держке операции на одну неделю превы-
шение веса ягод в опыте против контроля 
снижается на одну треть, а после задержки 
на две недели – на две трети [12].

Увеличение длины обрезки ведёт 
к снижению массы 100 ягод, уменьше-
нию массы ягод в грозди и отрицательно 
влияет на механический состав гроздей и 
ягод винограда [4]. К тому же, например, 
ягоды сорта Мускат гамбургский отлича-
ются неравномерным созреванием ягод 
в грозди [7].

После благополучного оплодотворе-
ния у столовых сортов со слишком плот-
ными гроздями удаляют часть грозди или 
ягоды (до 50%), достигшие размера го-
рошины. В результате грозди получаются 
более рыхлые, нарядные, с крупными яго-
дами. При этом они меньше подвергаются 
гнилостным процессам. Кроме того, у мно-
гих столовых сортов рекомендуется остры-
ми ножницами удалять кончик грозди, где 
ягоды хуже развиваются и позже созрева-
ют [17].

Изучение влияния прореживания 
гроздей на разных сортах, отличающихся 

по своим биологическим свойствам, по-
казало, что влияние прореживания ягод 
на урожайность зависит главным образом 
от биологических особенностей сортов [6].

Благодаря агротехническим меро-
приятиям по уходу за кустом, в журналах и 
газетах встречаются сенсационные сведе-
ния о необыкновенных гроздях винограда. 
Одно из самых первых подробных сообще-
ний появилось в 1875 г. в «Вестнике Рос-
сийского общества садоводства»: на меж-
дународной выставке в Великобритании 
была представлена «чудовищная кисть 
черного винограда (Блек Гамбург) весом в 
21 фунт 12 унций», в переводе на метриче-
ские меры, это составляет 9 кг 30 г [16].

Целью данной работы было изучить 
влияние прореживания и укорачивания 
гроздей сорта Мускат гамбургский на 
урожай и качество винограда в Горно-
долинном приморском районе Крыма.

Условия проведения исследований. 
Работа была проведена в ГП «Судак» в 
2010–2011 гг. Объектом исследования был 
сорт Мускат гамбургский. Схема посадки 
кустов – 3,0 х 1,5 м, форма куста – веер-
ная среднештамбовая, шпалера однопло-
скостная вертикальная с 6-ю проволоками. 
Участок орошаемый. Погодные условия в 
годы исследований складывались следую-
щим образом.

В 2010 г. [8] сумма осадков за январь–
сентябрь (1–2 декады) составила 302,8 мм 
(по многолетним данным за тот же пери-
од – 224 мм). Сумма активных температур 
в 2010 г. равнялась 3019оC, тогда как по 
многолетним данным, она была 2729оC, 
что больше на 290оC. Надо отметить, что в 
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июле максимальная температура воздуха 
достигла 35о…36оС, а в августе – 32о…39оС. 
Количество дней с влажностью воздуха ≤ 
30% равнялось 14. Это указывает на то, что 
вторая половина лета 2010 г. складыва-
лась не очень хорошо для винограда.

В 2011 г. сумма осадков за январь–сен-
тябрь составила 180,2 мм [9] (по многолет-
ним данным, за тот же период – 232,0 мм). 
Сумма активных температур в 2011 г. равня-
лась 3373,4оC, что было больше, нежели по 
многолетним данным (3287,0оC) [1].

Почва на опытных участках корич-
невая, карбонатная тяжелосуглини-
стая, среднекаменистая, щебенистая на 
делювиально-суглинистых каменисто-
щебенистых отложениях (11).

На сорте проводился опыт по про-
реживанию (удалению) гроздей и проре-
живанию ягод (укорачивание гроздей) по 
трём вариантам: 

1 – вариант (контроль) – без удаления 
и укорачивания гроздей (контроль);

2 – вариант – оставление нижних гроз-
дей на побегах;

3 – вариант – укорачивание гроздей на 
1/3 длины.

Во втором и третьем вариантах уда-
ление верхних гроздей и их укорачивание 
проводились соответственно, когда ягоды 
достигали величины горошины. 

В каждом варианте было по 19 кустов, 
куст – повторность.

Учёты выполнялись и обрабатывались 
по источникам 2 и 5.

Результаты исследований. Итоги 
плодоносности побегов по трём вариан-
там, полученные в 2010–2011 гг., представ-
лены в табл. 1.

В первый год исследований было 
установлено, что между первыми дву-
мя вариантами существенных различий 
по количеству побегов на куст не было, в 
третьем варианте по сравнению с контро-
лем побегов наблюдалось на три меньше, 
что существенно (НСР05 = 2,8 поб./куст). 
Оставление на побегах во втором варианте 
только нижних гроздей привело к тому, что 
здесь значение коэффициента плодоно-
шения побегов существенно снизилось и 
равнялось 1,04 по сравнению с контролем 
1,15 (НСР05 = 0,08). В третьем варианте по-
казатель равнялся 1,09.

Значение коэффициента плодоносно-
сти побегов в контроле было существенно 
выше (1,52), чем во втором (1,36) и третьем 
(1,38) вариантах. Плодоносных побегов 
было 75,4 и 78,1%. Погибших и неразвив-
шихся глазков по вариантам наблюдалось 
немного – 4,0–7,7%. 

В следующем, 2011 г., между первым 
и вторым, а так же между вторым и третьим 
вариантами по значениям коэффициента 
плодоношения побегов прослеживаются 
существенные различия. Это указывает на 
то, что приём по удалению верхних гроз-
дей довольно сильно влияет на рассма-
триваемый показатель. Естественно, при-
ём повлиял и на существенное снижение 
значения коэффициента плодоношения 

побегов во втором варианте.
Несколько больше было плодоносных 

побегов во всех вариантах в текущем году 
(%). То же проявилось и по показателям 
погибших и неразвившихся глазков.

Данные по урожаю сорта Мускат гам-
бургский за 2010–2011 гг. представлены в 
табл. 2.

Анализируя количество гроздей на 
кусте, заметим, что во втором варианте в 
связи с удалением верхних гроздей, их в 
исследуемые годы на время уборки уро-
жая было существенно меньше.

Следует обратить внимание на то, что 
масса гроздей в 2010 г. по вариантам была 
607,0; 625,5; 730,2 г. Как видно во втором 
и третьем вариантах грозди стали больше 
по сравнению в контроле на 18,5 и 123,2 г. 
Если принять массу грозди в контроле за 
100%, то во втором варианте она состав-
ляла 103,0%, а в третьем она была 120,3%, 
т.е. наглядно подтверждается возрастание 
ее массы.

В 2011 г. увеличение массы гроздей во 

втором и третьем вариантах произошло на 
54,0 и 78,8 г. Как следует из данных, уко-
рачивание гроздей в третьем варианте за-
метно повлияло на увеличение оставшейся 
части гроздей у сорта Мускат гамбургский. 
В целом изменение в процентах массы 
гроздей по вариантам наблюдалось сле-
дующее: 100–110,7–115,6%.

Как же изучаемые приемы повлияли 
на урожай с кустов по вариантам? В эти два 
года масса урожая с кустов второго вари-
анта была существенно меньше, чем в пер-
вом и третьем вариантах. В 2010 г. она из-
менилась от первого до третьего варианта 
соответственно так: 12,20; 9,82; 13,80 кг/
куст (НСР05=1,34 кг/куст). При этом в про-
центах это выглядело как: 100–80,5–113,1. 
В 2011 г. масса урожая с куста была 10,64; 
6,56; 11,30 кг/куст (НСР05=0,61кг/куст) или в 
процентах: 100–61,7–106,2.

Изменение количества гроздей на ку-
сте и их массы привело, в конечном счете, к 
разной урожайности сорта, которая в 2010 
г. была 271,1; 218,2; 306,6 ц/га. В 2011г. 

Таблица 1
Плодоносность побегов сорта Мускат гамбургский. ГП «Судак»

Наименование

Вариант
без удаления и уко-
рачивания гроздей 

(контроль) 1 в

оставление 
нижних гроз-

дей 2 в

укорачивание 
гроздей на 1/3 
длины 3 в

НСР05

2010 г.
Количество побегов на куст, шт. 28,7 28,1 25,7 2,8
Коэффициент плодоношения 
побегов 1,15 1,04 1,09 0,08

Коэффициент плодоносности 
побегов 1,52 1,3 6 1,38 0,06

Плодоносные побеги, % 76,2 75,4 78,1 3,8
Погибшие и неразвившиеся 
глазки, % 4,0 5,8 7,7 2,3

2011 г.
Количество побегов на куст, шт. 26,5 25,9 25,5 0,8
Коэффициент плодоношения 
побегов 1,06 0,88 1,05 0,07

Коэффициент плодоносности 
побегов 1,46 1,10 1,47 0,06

Плодоносные побеги, % 77,7 80,8 84,1 3,1
Погибшие и неразвившиеся 
глазки, % 17,1 18,2 20,2 2,5

Таблица 2
Урожай и качество винограда сорта Мускат гамбургский. ГП « Судак»

Наименование

Вариант
без удаления и уко-
рачивания гроздей 

(контроль) 1 в

оставление 
нижних гроз-

дей 2 в

укорачивание 
гроздей на 1/3 
длины 3 в

НСР05

2010 г.
Количество гроздей на кусте, шт. 20,1 15,7 18,9 2,7
Урожай с куста, кг 12,20 (100%) 9,82 (80,5%) 13,80 (113,1%) 1,34
Масса грозди, г 607,0 (100%) 625,5 (103,0%) 730,2 (120,3%) -
Урожайность, ц/га 271,0 218,2 306,6 -
Массовая концентрация:
сахаров, г/100 см3 19,9 20,2 19,9 -
титруемых кислот, г/дм3 5,1 5,3 5,4 -

2011 г.
Количество гроздей на кусте, шт. 21,0 11,7 19,3 1,1
Урожай с куста, кг 10,64 (100%) 6,56 (61,7%) 11,30 (106,2%) 0,61
Масса грозди, г 506,7 (100%) 560,7 (110,7%) 585,5(115,6%) -
Урожайность , ц/га 236,4 145,8 251,1 -
Массовая концентрация:
сахаров, г/100 см3 20,2 20,2 20,4 -
титруемых кислот, г/дм3 6,8 6,0 6,0 -



25

№ 3  2017

она соответственно изменялась от 236,4 до 
145,8 и 251,1 ц/га.

Предварительные выводы.
1. Удаление верхних гроздей на побе-

гах у сорта Мускат гамбургский существен-
но влияет на уменьшение значений коэф-
фициента плодоношения и плодоносности 
побегов.

2. Оставление только нижних гроздей 
приводит к увеличению их массы на 3,0–
10,7%, а укорачивание гроздей на 1/3 дли-
ны увеличивает их массу на 15,6–20,3%. 
При укорачивании гроздей они становятся 
наряднее и привлекательнее, что важно 
для потребителя. К тому же отсутствие 
верхушечной части гроздей, как несколько 
позже созревающей, способствует более 
раннему сбору урожая.

3. Оставление только нижних гроздей 
на побегах сорта Мускат гамбургский сни-
жает урожай кустов на 19,5–38,3%, а уко-

рачивание гроздей – увеличивает урожай 
на кустах на 6,2–13,1%.
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ФЕНОТИПИРОВАНИЕ СОРТОВ ВИНОГРАДА НА БАЗЕ АМПЕЛОМЕТРИЧЕСКИХ, 
ЭНОХИМИЧЕСКИХ И ЭНОКАРПОЛОГИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК

В рамках европейских проектов были предложены базовые признаки для фенотипирования сортов винограда – 
энокарпологические и энохимические. В данном сообщении представлены фенотипические характеристики и оценка 
дифференциации аборигенных крымских сортов винограда Эким кара, Джеват кара, Кефесия, Крона и сорта Буланый 
по классическим ампелометрическим параметрам, энохимическим и энокарпологическим показателям.
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GRAPE CULTIVAR PHENOTYPING ON THE BASIS OF AMPELOMETRIC, ENOCHEMICAL 
AND ENOCARPOLOGICAL CHARACTERISTICS

Within the framework of European projects there were suggested some basic characteristics for grape cultivar phenotyping 
to include enocarpological and enochemical ones. This report presents phenotypic characteristics and diff erentiation assess-
ment for indigenous Crimean grape cultivars ‘Ekim Kara’, ‘Gevat kara’, ‘Kefesia’, ‘Krona’ and ‘Bulaniy’ according to standard 
ampelometric parameters, enochemical and enocarpological  indices.
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Введение. Описание фенотипических 
профилей является важным шагом на пути 
к идентификации и сохранению генетиче-

ских ресурсов винограда. Фенотипирова-
ние можно определить как анализ фено-
типических признаков, в которых наблю-

даются и описаны отдельные компоненты 
фенотипа. Изучение крымских абориген-
ных сортов винограда по фенотипическим 
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Рис. 1. Ампелометрические параметры сформировавшегося листа

Трошин Л.П. Синонимы: Солнечная долина 
(СД)-42, СД-11, СД-12, СД-53, СД-68.

Кефесия – технический сорт виногра-
да, выделен в Крыму в конце 19 столетия. 
Распространен на незначительных площа-
дях в Судакском районе. Принадлежит к 
эколого-географической группе восточ-
ных винных сортов винограда. Цветок ви-
нограда функционально женский. Лист не 
опушён. Синонимы: Черный доктор, Кефе 
изюм, Эким кара.

Буланый – донской аборигенный 
сорт винограда столово-технического на-
правления использования, относится к 
эколого-географической группе восточ-
ных сортов винограда. Цветок обоеполый. 
Лист не опушён.  Виноград используется 
для купажей красных, игристых вин типа 
«Цимлянского». В исследования включён 
как сорт по фенотипическим признакам 
близкий к сорту Джеват кара.

Эким кара (Черный доктор или Вели-
кий лекарь), выделен А.А. Ивановым [1] как 
перспективный сорт для приготовления 
оригинальных десертных вин в хозяйстве 
АО «Солнечная долина» Судакского райо-
на. Тип цветка функционально женский. 
На нижней поверхности листа небольшое 
паутинистое опушение. Синонимы: Кефе-
сия, Кефе изюм.

Оценка энокарпологических и эно-
химических признаков была выполнена в 
трёх повторностях, в соответствии с реко-
мендациями проекта COST Action FA 1303 и 
включала следующие показатели: «общий 
вес 10 ягод», «общий вес кожицы 10 ягод», 
«общий вес семян 10 ягод», «содержание 
сахаров в соке», «показание титруемой 
кислотности», «содержание общих анто-
цианов кожицы», «содержание общих фе-
нолов кожицы» [2].

Дифференциация сортов по ампело-
метрическим параметрам листа. Наиболь-
шую таксономическую ценность, из ампе-
лографических признаков, имеют основ-
ные ампелометрические параметры листа, 
которые в меньшей степени подвержены 
воздействию факторов внешней среды 
[3–5]. Основные ампелометрические пара-
метры сформировавшегося листа каждого 
сорта были описаны нами в соответствии с 
методикой, принятой Международной ор-
ганизацией винограда и вина (МОВВ, OIV) 
[6].  Кроме таких параметров, как «длина 
черешка листа», «длина и ширина листа» 
было включено ещё 9 параметров, зако-
дированных в соответствии с методикой 
МОВВ (рис. 1): 

601 – длина срединной жилки (N1);
602 – длина верхней боковой жилки 

(N2);
603 – длина нижней боковой жилки 

(N3); 
605 – верхнее добухтовое расстояние;
606 – нижнее добухтовое расстояние;
607 – угол α, 608 – угол β, 609 – угол γ, 

610 – угол δ.
Оценка дифференциации сортов по 

ампелометрическим параметрам листа вы-
полнена методом невзвешенного попар-

признакам было начато в 1932 г. сотруд-
никами Института «Магарач» Ивановым 
А.А. (учеником Л.С. Голицына), Поповым 
К.С., Вдовкиным М.И. и Кац Я.Ф. [1]. Ис-
следования выполнялись с использова-
нием традиционного метода – описание 
сортов по ботаническим характеристикам: 
форма листовой пластинки, форма и плот-
ность грозди, размер, цвет, аромат ягоды 
и др. В настоящее время, в рамках евро-
пейского проекта COST Action FA 1303, 
были предложены базовые признаки для 
фенотипирования образцов винограда – 
энохимические и энокарпологические [2]. 
Использование протоколов фенотипиро-
вания, стандартизированных на общеев-
ропейском уровне, позволяет выполнять 
сравнительную оценку экспрессии фено-
типа в коллекциях зародышевой плазмы 
разных регионов.

Цель исследования – фенотипирова-
ние сортов винограда на базе классиче-
ских ампелометрических, а также энохи-
мических и энокарпологических характе-
ристик по предложенным протоколам. 

Материалы и методы. Исследова-
ния проводили на выборках аборигенных 
крымских сортов: Эким кара, Джеват кара, 
Кефесия, Крона и донского сорта Була-
ный, произрастающих на национальной 
ампелографической коллекции ФГБУН 
ВННИИВиВ «Магарач» РАН» (ПОХ), вино-
градарских хозяйствах АО «Морское» (М) 
и АО «Солнечная долина» (СД). Образец 
каждого сорта представлен несколькими 
растениями. Ампелометрические изме-
рения выполняли на 10 листьях каждого 
образца. Листья отбирали с 7–10 междо-
узлий без признаков патологии, располо-
женных над гроздью, сформировавшиеся 

  
601 – Длина срединной  

жилки N1 
602 – Длина верхней боковой  

жилки N2 

  
603 – Длина нижней боковой 

 жилки N3 
605 – Верхнее добухтовое 

расстояние 

  
606 – Нижнее добухтовое 

расстояние 
607– Угол альфа 

 
608 –Угол бета 609 –Угол гамма 610 – Угол сигма 

и типичные для сорта 
[3–5].

Краткая характе-
ристика растительно-
го материала. Джеват 
кара – местный крым-
ский сорт виногра-
да, происхождение 
и время появления в 
культуре неизвестно, 
относится к эколого-
географической груп-
пе сортов бассейна 
Чёрного моря. Тип 
цветка – обоеполый. 
Опушение листа – гу-
стое паутинистое.  Ис-
пользуется в смеси 
сортов для приготов-
ления вин. Синоним – 
Черный полковник.

Крона – абори-
генный крымский 
винный сорт виногра-
да. Тип цветка – жен-
ский, опушение листа 
–  густое щетинистое, 
выделен в 70-ые годы 
предположительно, 
как клон сорта Эким 
кара.  Авторы сорта: 
Грамотенко П.М., Пе-
стрецов В.В., Карзов 
В.Ф., Карзова В.В., Ни-
коленко В.Г., Скрип-
кин Н.С., Романенко 
А.М., Матвиенко М.Н., 
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ного среднего сравнения (UPGMA). Графи-
ческое построение дендрограммы выпол-
нено в программе TREES v4.3.

Для всего количества образцов вино-
града, проанализированных по ампеломе-
трическим параметрам листа, построена 
дендрограмма, которая включает два чёт-
ко разделённых кластера. Каждый из них, 
в свою очередь, разделяется на подкласте-
ры, включающие образцы нескольких со-
ртов (рис. 2). Кластер 1 включает образцы 
сортов Джеват кара, Кефесия, Крона, Бу-
ланый, Эким кара, а кластер 2 объединяет 
образцы сортов Джеват кара, Кефесия и 
Эким кара. Данные UPGMA-дендрограммы 
наглядно демонстрируют отсутствие чёт-
кой дифференциации образцов как по со-
ртовой принадлежности, так и по месту 
произрастания.

Характеристика по энокарпологи-
ческим и энохимическим показателям. 
Полная зрелость ягод винограда опреде-
лялась тогда, когда концентрация сахара 
достигала стабильного значения и когда 
первые ягоды по визуальной оценке по-
казывали начальные симптомы обезвожи-
вания. 

Для анализа по энохимическим и эно-
карпологическим характеристикам были 
отобраны по три типичные грозди каждого 
сорта в трёх повторностях.  

Из средней части каждой типичной 
грозди были выделены по 10 недеформи-
рованных и обычного размера ягод для 
анализа фенолов и антоцианов. Каждые 
повторности из 10 ягод были проанализи-
рованы отдельно. 

Из остатков ягод каждой повторности 
был получен сок с целью определения со-
держания сахара и уровня титруемой кис-
лотности.

Полученные характеристики образ-
цов сортов по основным энохимическим и 
энокарпологическим показателям также 
варьировали. Показатель «количество се-
мян 10 ягод» колеблется в диапазоне 15– 
36 шт. Максимальные значения у образцов 
сорта Кефесия (АО «Солнечная долина») и 
сорта Эким кара (АО «Морское») (рис. 3).

Показатели «вес 10 ягод» и «вес ко-
жицы 10 ягод» варьируют аналогично, ми-
нимальные значения выявлены у образцов 
из ПОХ, максимальные среди образцов 
сортов Крона (АО «Солнечная долина») и 
Джеват кара (АО «Морское»).

Наибольшее содержание сахаров 
(24,3 г/дм3) выявлено в образцах сорта Ке-
фесия (ПОХ), диапазон всей выборки 14,2 
– 24,3 г/дм3, титруемая кислотность 3,8–8,6 
г/дм3 (рис. 4).

Особая роль отводится фенольным 
соединениям, которые активно участвуют в 
формировании органолептических качеств 
винограда и вина, среди которых наиболее 
известны антоцианы [6–9]. У большинства 
красных сортов винограда антоцианы со-
держатся только в кожице ягод, у отдель-
ных сортов окрашен и сок. Содержание ан-
тоцианов в винограде составляет 300–2000 
мг/дм3.

Среди образцов сортов винограда, 
включённых в исследования, содержание 
антоцианов составило 224.57–1204.02 мг/
дм3 и варьировало в зависимости от сорта 
и места его произрастания (рис. 5–7). Наи-
большее содержание фенолов выявлено 

среди образцов сорта Кефесия (ПОХ) и со-
рта Джеват кара (АО «Морское»).

В образцах сорта Кефесия (АО «Сол-
нечная долина») содержание антоцианов 
находилось в пределах 224,5 – 781,83 мг/
дм3, АО «Морское» - 254,56 – 487,53 мг/дм3, 

Рис. 2.  Дифференциация образцов сортов винограда по ампелометрическим параметрам листа. Цифры 
обозначают номер образца, и места их сбора: Амп – ампелографическая коллекция (ПОХ), СД – 
АО «Солнечная долина», М – АО «Морское» 
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Рис. 3. Распределение энокарпологических показателей в изученной выборке 
сортов. Цифры обозначают номер образца, и места их сбора: Амп – ам-
пелографическая коллекция (ПОХ), СД – АО «Солнечная долина», М – 
АО «Морское»
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ПОХ – 235,07–1065,28 мг/дм3.
Наибольшее содержание фенолов 

выявлено среди образцов сорта Кефесия 
(ПОХ ) и сорта Джеват кара (АО «Морское»)

Заключение. Фенольные соединения и 
особенно антоцианы относятся к тем ком-
понентам винограда, которые больше все-
го подвержены влиянию климатических 
условий года. Содержание антоцианов в 
винограде зависит от энергии фотосинте-
за, поэтому интенсивность освещения ли-
стьев винограда влияет на скорость обра-
зования антоцианов и появление окраски 
ягод. Таким образом, выявленная в нашей 
работе вариабельность энокарпологиче-
ских и энохимических показателей в ко-
личественном выражении и разнообразие 
морфологических признаков, их   варьи-
рование даже в пределах одного сорта в 
зависимости от условий его произрастания 
– всё это затрудняет дифференциацию со-
ртов.  В нашей работе не было обнаружено 
чёткого распределения сортов по основ-
ным ампелометрическим (морфометриче-
ским) параметрам листа. Так, например, 
области распределения образцов сорта 
Кефесия перекрываются с областью рас-
пределения образцов сортов Эким кара, 
Крона, Джеват кара и Буланый. Это, воз-
можно, связано как с недостаточной ин-
формативностью выбранных ампелометри-
ческих параметров, так и с вопросом иден-
тичности образцов одного сорта в разных 
хозяйствах

Таким образом, основные признаки 
сформировавшегося листа, а также эно-
карпологические и энохимические показа-
тели в количественном выражении можно 
использовать для характеристики сортов, 
при этом их оказалось недостаточно для 
оценки дифференциации сортов, включён-
ных в исследование. Однако полученные 
результаты позволили охарактеризовать 
изученные сорта по энохимическим и эно-
карпологическим показателям, рекомен-
дованным в рамках европейского проекта 
COST Action FA 1303. 
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ОПЫТ СРАВНИТЕЛЬНОЙ ОЦЕНКИ ЖАРОСТОЙКОСТИ ЛИСТЬЕВ ВИНОГРАДА 
В ПОЛЕВЫХ УСЛОВИЯХ

Виноградники Крыма и юга России страдают от жары и засухи, особо остро данная проблема встала в 
связи с глобальным потеплением.  Данная статья посвящена вопросам определения жаростойкости новых и 
перспективных сортов винограда методом Ф.Ф.Мацкова. Автором были внесены модификации в данный метод: 
поправка температурного режима водяной бани и изменение времени для определения степени поражения 
листьев. Особое внимание обращается на устойчивость новых корнесобственных сортов винограда по сравнению 
с классическими. Объектами исследования были технические сорта винограда, используемые в виноделии: Рислинг 
рейнский, Мускат белый, Мускат черный, Цитронный Магарача, Альминский, Рислинг Магарача. Образцы листьев 
взяты на ампелографической коллекции Института “Магарач” На основе данной работы можно будет определять 
устойчивости к действию высоких температур новых и перспективных сортов винограда. 

Ключевые слова: перспективные сорта винограда; высокие температуры; водяная баня; метод; модификация. 

Stamatidi Vladimir Yurievich, PhD student at Plant Protection and Physiology Department
Federal State Budget Scientifi c Institution “All-Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking “Magarach”, Russian 
Academy of Science”, 31 Kirov Str., 298600 Yalta, Republic of Crimea, Russian Federation

COMPARATIVE ASSESSMENT ASSAY OF GRAPE LEAF HEAT RESISTANCE UNDER 
FIELD CONDITIONS

The vineyards of Crimea and south of Russia suff er from heat and drought. This problem became especially acute due to 
the global warming. This in turn raised the need to indentify grapevine heat resistance. The paper is dedicated to the issue of 
determining heat resistance of the new and promising grape cultivars using F.F. Matzkov method. The author modifi ed the 
method by adjusting the water bath temperature regime and amending the time for determination of the leaf damage degree. 
Particular attention was paid to resistance of the new grape cultivars as compared to the classic ones. The main study items 
were grape cultivars used in winemaking: ‘Riesling of the Rheine’, ‘Muscat White’, ‘Muscat Black’, ‘Tsitronnyi of Magarach’, 
‘Alminskyi’, and ‘Riesling of Magarach’. Leaf samples were taken from the ampelographic collection of the “Magarach” Institute. 
Based on this work it will be possible to determine high temperature resistance of the new and promising grape cultivars. This 
method is recommended to determine grape cultivar heat resistance at scientifi c and research institutes and is suggested for 
use in the training curricular. 

Keywords: promising grape cultivars; high temperatures; water bath; method; modifi cation.

Многолетние наблюдения показыва-
ют, что виноградники Крыма каждый вто-
рой год в той или иной степени страдают 
от атмосферной и/или почвенной засухи 
[1, 2]. Засухи различного типа возникают 
в результате комбинаций различных фак-
торов, основными из которых являются 
длительное отсутствие дождей, высокая 
температура воздуха, сильная солнечная 
инсоляцией, суховеи. Традиционно наи-
более естественным решением проблемы 
снятия водного и температурного стрес-
са культурных растений является искус-
ственное орошение. Однако возможности 
данной агротехнологии в Крыму, испыты-
вающим большой дефицит пресной воды, 
весьма ограничены. Особенно проблема 
нехватки воды стала острой последние 
годы. Сложившееся положение вызвано 
как общепланетарными явлениями (ра-
стущий водный дефицит на фоне глобаль-
ного потепления), так и сугубо местными 
(засушливый регион, перекрытие Северо-
Крымского канала, засоленность почв). 

Между тем хорошо известно, что сте-
пень устойчивости растений к водному и 
температурному стрессу варьирует как у 
разных видов, так и у разных сортов одно-
го и того же вида [3, 4]. В связи с этим 
возникает необходимость оценки степени 
устойчивости растений различных сортов, 

выделенных как перспективные, к водно-
му стрессу и повышенным температурам 
в максимально сжатые сроки. Это требует 
применения простых и надежных методов, 
позволяющих проводить массовые оценки 
(скрининг) имеющегося генофонда. 

Еще одной задачей в условиях воз-
растающей нестабильности климата яв-
ляется изучение физиологических основ 
различий в устойчивости к действию не-
благоприятных внешних факторов, по-
зволяющих целенаправленно создавать 
новые высокопродуктивные и устойчивые 
сорта. Не случайно, в связи с этим, на про-
тяжении последних 70 лет изучением засу-
хоустойчивости и жаростойкости виногра-
да занимались многие исследователи. Так, 
например, П.Я. Голодрига указывал на не-
обходимость создания новых комплексно-
устойчивых сортов. При этом для целена-
правленного выведения подобных сортов 
винограда проф. Голодрига считал необ-
ходимым применение экспресс-методов 
диагностики генотипической специфич-
ности растений, что позволит избежать 
ошибок при подборе исходных форм и ин-
тродуцентов по определенным признакам, 
в частности, засухоустойчивости и жаро-
стойкости [5].

П.А. Генкель в своих работах обращает 
внимание на то, что засуха влияет на рас-

тения в двух направлениях: во-первых, 
повышает температуру тела растения, 
во-вторых, вызывает большую потерю 
воды (водный дефицит или завядание) 
[3]. Таким образом, традиционно под за-
сухоустойчивостью понимают способность 
растения выносить как перегрев, так и обе-
звоживание. Это позволяет рассматривать 
способность растений выдерживать высо-
кие температуры (жаростойкость) как часть 
общего феномена «засухоустойчивость». 
В настоящее время установлено, что при 
длительной и сильной засухе растения ви-
нограда быстро теряют влагу в тканях и ли-
стьях [6, 7]. Последнее приводит к депрес-
сии фотосинтеза, снижению урожая и часто 
отрицательно влияет на качество вина. 

Засуха, высокая температура возду-
ха сопровождаются, как правило, резким 
повышением дефицита водных паров в 
прикроновом пространстве и понижением 
относительной влажности воздуха. А.В. 
Коновалова констатирует, что для нор-
мального роста и развития виноградной 
лозы необходима влажность воздуха не 
ниже 70%, при влажности 40% виноград-
ная лоза плохо развивается и вегетирует 
слабо, а при 20% – погибает. Далее она 
отмечает, что влажность воздуха играет 
большую роль в образовании антоцианов. 
От степени ее проявления зависят процес-
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сы транспирации и испарения с поверхно-
сти почвы, а также водный режим тканей 
растения. При избытке тепла и недостатке 
влаги во время созревания ягод получают-
ся «плоские вина», с низкой кислотностью. 
Этим создаются условия, приближающие 
рН вина к изоэлектрической точке, при 
которой облегчаются все процессы агре-
гации и окисления. Поэтому часть крупно-
молекулярных соединений, в том числе и 
красящих, укрупняется, окисляется и вы-
падает в осадок [8]. 

В связи с этим для практического ви-
ноградарства Крыма актуальным является 
оценка сортовых различий в жаростойко-
сти на фоне почвенной засухи. Простым, 
надежным и хорошо апробированным 
методом определения жаростойкости рас-
тений является метод Ф.Ф. Мацкова «проба 
Мацкова» [9, 10], модифицированный ва-
риант которого автор использовал в своих 
полевых исследованиях. Метод основан на 
подсчете поврежденной площади листо-
вой пластинки после воздействия высокой 
температуры в водяной бане. 

Впервые практическую ценность 
определения жаростойкости по методу 
Ф.Ф. Мацкова в виноградарстве показал 
Оуян Шоу Жу[11], выполнявший иссле-
дования под руководством Г.М.Рожанца 
в ВНИИВиВ «Магарач». Особую перспек-
тивность этого метода в виноградарстве 
отмечала Т.Н. Пуствойтова [12], один из 
ведущих специалистов в области физио-
логии жаро- и засухоустойчивости расте-
ний. Данная методика была апробирована 
на виноградниках Крыма и рекомендована 
для широкого использования [9]. Метод 
также отвечает требованию «экспрессно-
сти» П.Я. Голодриги. В связи с этим вы-
бор нами методики сравнительной оценки 
жаростойкости некоторых перспективных 
сортов винограда в полевых условиях был 
неслучаен. 

В табл. 1 представлен список перспек-
тивных новых сортов винограда (сорта-
аналоги) и классических сортов-эталонов. 
Данный набор сортов был рекомендован 
автору для изучения с позиций засухоу-
стойчивости ампелографами и селекцио-
нерами Института «Магарач» и одобрен 
технологами и виноделами института при 
утверждении плана исследований в рам-
ках аспирантуры на секции ученого сове-
та. В целом сорта-аналоги (табл. 1, вторая 
колонка) проявляют себя лучше эталонных 
сортов в плане устойчивости к болезням, 
вредителям и неблагоприятным условиям 
среды. Однако специфика водного обмена 
этих перспективных сортов, их жаро- и за-
сухоустойчивость до недавнего времени 
не были установлены. Наши исследования 
были направлены на прояснение данной 
проблемы, актуальной для виноградарства 
Крыма.  

Обычно, при использовании класси-
ческой методики, водяную баню нагрева-
ют до 40°С, затем в нее опускают листья. 
По истечению 30 мин., при поддержании 
постоянной температуры, отбирают пер-

вую часть листьев, затем 
температуру водяной бани 
повышают с каждым разом 
на 5°С, и так доводят до до 
60°С, листья отбирают каж-
дые 10 мин. Отобранные 
листья помещают в кри-
сталлизатор с холодной во-
дой, после этого опускают в 
0,2 н. раствор HCl на 15–30 
мин. В результате наблюда-
ется побурение листьев, что 
свидетельствует об отмира-
нии части клеток листа. Чем 
больше площадь побурение листа – тем 
больше степень поражения.

Необходимым условием для про-
ведения качественной пробы Мацкова 
является отбор листьев на виноградни-
ке в утренние часы. Листья необходимо 
отбирать вместе с черешками с одной 
стороны куста, лучше юго-восточной. 
Листья должны недавно прекратить 
свой рост и быть не поврежденными. 
Чаще всего сбор проводится с 7–12 
ярусов не менее 10–15 листьев каждого 
сорта [9]. Нагрев водяной бани произво-
дится с помощью плиты. Для получения 
четкого сортового различия при тепло-
вом поражении достаточно продержать 
листья винограда в водяной бане 30–40 
мин. при температуре 50°С. Этот режим 
ранее рекомендовался как оптимальный, к 
тому же его легко создать с помощью са-
мых распространенных бытовых приборов 
(электрические плитки, сушильные шкафы 
и проч.) 

Установлено, что при работе с вино-
градом можно обойтись без погружения 
листьев в 0,2-н. раствор HCl, как в класси-
ческом варианте, т.к. образование феофи-
тина и побурение тканей происходит под 
действием собственной кислоты клеточ-
ного сока. При появлении болотно-бурых 
участков, их рекомендуют также относить 
к пораженным. Для статистической об-
работки данных используется критерий 
Стьюдента [9] . 

В результате двухлетней работы с 
данной методикой нам удалось повысить 
«экспрессность» получения сравнитель-
ной оценки жаростойкости путем внесения 
следующих изменений. 

1. Воду подогревали с помощью ки-
пятильника до 60°С, поддерживая затем 
постоянную температуру на этой отметке 
после погружения листьев двух сравни-
ваемых сортов. 

2. Степень пора жения листьев оцени-
вали через 8-10 мин.

Ниже приведены результаты оценки 
сравнительной жаростойкости некоторых 
сортов винограда, проведенной в 2016 
году и подтвержденной результатами ис-
следований 2017 года. 

В результате проведенных исследо-
ваний установлено, что жаростойкость 
листьев двух сортов-аналогов (Цитронный 
Магарача и Альминский) выше, чем у со-
ответствующих сортов–эталонов (Мускат 

белый и Мускат черный). У Рислинга Ма-
гарача жаростойкость листьев, напротив, 
достоверно ниже, чем у сорта-эталона Рис-
линга рейнского (табл. 2). В заключении 
необходимо отметить, что данный упро-
щенный метод в случае работы с листьями 
виноградного растения позволяет облег-
чить применение «пробы Ф.Ф.Мацкова», 
использовать ее не только в лабораторных, 
но и в полевых условиях. Автор с успехом 
применял этот упрощенный вариант на 
практических занятиях в университете. 
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Таблица 1
Перспективные сорта винограда для изучения жаростойкости

Сорт-эталон Сорт-аналог Направление исполь-
зование урожая

Мускат белый Цитронный Магарача высококачественные 
десертные вина

Мускат черный Альминский высококачественные 
десертные вина

Рислинг рейнский Рислинг Магарача высококачественные 
сухие вина

Примечание: исследование проводилось в с.Вилино, ГУП 
«Агрофирма «Магарач»», Западная предгорно-
приморская зона Крыма, на ампелографической кол-
лекции Института «Магарач» в период 2016-2017 гг. 

Таблица 2 
Оценка жаростойкости листьев винограда 

по модифицированному методу Ф.Ф. Мацкова, 
ГУП «Агрофирма «Магарач»», 

Западная предгорно-приморская зона Крыма 
Сорт Степень поражения (%)

Цитронный Магарача 55a*
Мускат белый 75b
Мускат черный 75b
Альминский 60a
Рислинг рейнский 75b
Рислинг Магарача 95c
Примечание: * - различные буквы означают нали-

чие существенных, Р< 0,05, статисти-
ческих различий между вариантами. 
Для попарного сравнения сортов ис-
пользовался критерий Стьюдента)
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ИССЛЕДОВАНИЕ ФИЗИКОХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ПРИРОДНЫХ 
И СИНТЕТИЧЕСКИХ КРАСИТЕЛЕЙ

Изучены основные физико-химические показатели и оптические характеристики ягод и экстрактов из плодов 
винограда, черники, ежевики, смородины, вишни и бузины черной. Установлено, что профиль кислот ягод бузины 
черной преимущественно представлен лимонной кислотой, вишни – яблочной, в соках смородины, ежевики и черники 
присутствуют в достаточно большом количестве лимонная, яблочная, молочная и янтарная кислоты, в то время 
как в винограде превалирует винная кислота. В публикации представлены результаты определения мономерных 
антоцианов рН-дифференциальным методом. Получен спектр варьирования цветовых характеристик соков в 
диапазоне оптической плотности D380-D720. Установлено, что максимум экстинкции для натуральных красителей 
(соков ягод) соответствует длине волны 520 нм, а для синтетических – отклоняется от заданной характеристики, 
что может быть использовано в дальнейшем для выявления фальсифицированной винопродукции. 

Ключевые слова: рН-дифференциальный метод; фенольные вещества; мономерные антоцианы; красящие вещества; 
натуральные и синтетические красители.
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RESEARCH OF PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF NATURAL 
AND SYNTHETIC COLORANTS

The main physico-chemical and optical characteristics of berries and juices from the fruits of grapes blueberries, black-
berries, currants, cherries and black elderberries are studied. It has been established that the acid profi le of berries of black 
elderberries is mainly represented by citric acid, cherry – malic acid, black currant, blackberry and blueberry juices contain a 
lot of citric, malic, lactic and succinic acids, while in the grape prevails tartaric acid. The publication presents the results of the 
determination of monomeric anthocyanins by the pH-diff erential method. The spectrum of variation of color characteristics of 
juices in the optical density range of D380-D720 is obtained. It was found that the maximum extinction for natural colorants (juice 
of berries) corresponds to a wavelength of 520 nm, and for synthetic ones – deviates from a given characteristic, which can be 
used further to identify falsifi ed wine products. 

Keywords: pH-diff erential method; phenolic substances; monomeric anthocyanins; total anthocyanins; natural and synthetic 
colorants.

Натуральные красные вина являются 
ценным источником целого ряда витами-
нов, микроэлементов, фенольных веществ, 
благодаря чему обладают высокой биоло-
гической и питательной ценностью, анти-
оксидантными свойствами [1, 2].

На сегодняшний день с целью пони-
жения стоимости продукции недобросо-
вестные производители прибегают к раз-
личным методам её фальсификации. Одним 
из наиболее распространенных способов 
подделки красных вин является корректи-
ровка окраски белых виноматериалов как 
с помощью синтетических пищевых краси-
телей (индигокармин, кармуазин и др.), так 

и красителей природного происхождения 
(экстракты ягод черники, смородины и др.) 
[3, 4]. Сок бузины характеризуется очень 
высокой интенсивностью окраски, устой-
чивостью к изменению кислотности и тем-
пературы, что делает его «перспективным» 
для подкрашивания напитков [4]. 

Известно, что за цветовые характери-
стики красных вин ответственны антоциа-
ны – как их количественное содержание, 
так и структурные особенности. В некото-
рых плодах и ягодах антоцианы содержат-
ся только в кожице (слива, некоторые со-
рта винограда), в других – в кожице и мя-
коти (смородина, малина, черника, вишня). 

Количественное содержание мономерных 
антоцианов в соке ягод существенно ва-
рьирует в зависимости от сырья: от 235 мг/
дм3 (вишня) до 3007 мг/дм3 (бузина черная) 
[5]. При этом в сок прямого отжима перехо-
дит 12-32 % фенольных соединений от их 
технологического запаса в ягоде, антоциа-
нов – до 23 % [6, 7]. 

Для выявления синтетических краси-
телей в винодельческой промышленности 
применяются методики на основе тонкос-
лойной хроматографии, капиллярного 
электрофореза, экспресс-тесты фиксации 
красителей на овечьей шерсти и органиче-
ских полимерных сорбентах. На сегодняш-
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ний день определение добавки посторон-
них компонентов плодово-ягодного про-
исхождения осуществляется лишь путем 
органолептического анализа напитка и за-
висит от уровня квалификации дегустатора 
[8-13]. 

В настоящее время определение со-
держания антоциановых пигментов в со-
ках и напитках рекомендовано проводить 
с помощью метода рН-дифференциальной 
спектрофотометрии, основанного на спец-
ифической для мономерных форм анто-
цианов способности к обратимой структур-
ной трансформации хромофора, окраска 
которого сильно зависит от рН среды. При 
этом массовая концентрация суммы моно-
мерных форм пропорциональна разнице 
абсорбции растворов при 520 и 700 нм, а 
полимерные формы антоцианов в услови-
ях проведения анализа не определяют-
ся.  Данная методика была адаптирована 
нами ранее для анализа винодельческой 
продукции и апробирована на виномате-
риалах и винах различного типа и проис-
хождения [14, 15].

Целью настоящей работы было из-
учение физико-химических и оптических 
характеристик природных и синтетических 
красителей.

В качестве объектов исследований 
использовали виноград сорта Каберне-
Совиньон, свежие плоды и экстракты чер-
ники, ежевики, смородины, вишни, бузины 
черной, синтетические красители (кармуа-
зин Е122, тартразин Е102, индигокармин 
Е132, Аллюра ред, Солнечный закат (ООО 
«Аджанта Украина»)), а также их смеси, 
имитирующие цвет красного виноградного 
вина.

При оценке плодов определяли ка-
чественный состав и количественное 
содержание фенольного и углеводно-
кислотного комплексов, а также оптиче-
ские показатели: желтизну (G), интенсив-
ность окраски (И), оптическую плотность 
при длине световой волны от 380 до 720 
нм согласно общепринятым и модифици-
рованным в отделе химии и биохимии вина 
института «Магарач» методам анализа. 
[14-16]. Массовую концентрацию титруе-
мых кислот определяли методом прямого 
титрования в пересчете на яблочную кис-
лоту [16].

Для эффективного экстрагирования 
антоцианов из кожицы ягод в сок схема 
проведения исследований предусматри-
вала следующие этапы: дробление ягод, 
экстракцию мезги на ультразвуковой (УЗ) 
бане в течение 30 мин при температуре 
20 оС, прессование мезги и отделение сока 
[4, 6].

Полученные экспериментальные дан-
ные обрабатывали с помощью методов ма-
тематической статистики на основе пакета 
прикладных программ MS Offi  ce Excel.

Углеводно-кислотный состав сока ис-
следованных ягод представлен в табл.1. 
Анализ данных показал, что профиль орга-
нических кислот плодов в основном пред-
ставлен лимонной (6-47 %), яблочной (10-

86 %), суммой молочной и янтарной кислот 
(7-43 %). Винная кислота, характерная для 
винограда и виноградных вин, в соках 
была обнаружена лишь в следовых коли-
чествах. 

Массовая концентрация сахаров в 
соке исследованных плодов варьировала 
в широком диапазоне 61,4-134,5 г/дм3. 
Максимальным накоплением данного ком-
понента в ягоде характеризовались вишня 
и черника. Соотношение глюкозы и фрук-
тозы в образцах составляло 1:1 и толь-
ко в соке черники содержание фруктозы 
превалировало над глюкозой в 1,4 раза. 
Массовая концентрация сахарозы во всех 
исследованных образцах ягод находилась 
в следовых количествах и не превышала 
1,3 г/дм3.

Наибольшее значение массовой кон-
центрации титруемых кислот отмечено в 
соке смородины – 27,4 г/дм3 и превышало 
аналогичные данные для других образцов 
в 2,7-3,4 раза. Необходимо отметить, что 
несмотря на близкие значения данного по-
казателя в диапазоне 8,1-10,2 г/дм3, зна-
чение рН сока варьировало более суще-
ственно от 3,0 до 4,1.

Исследование фенольного комплекса 
ягод показало, что общее содержание фе-
нольных веществ в соке находится в широ-
ком диапазоне значений 1190-8324 мг/дм3 
и в 1,7-10 раз превышает значения для ви-
нограда (табл. 2). Максимальный переход 
этого компонента в сок от технологиче-
ского запаса в ягоде отмечен для сморо-
дины и ежевики и составляет 85 и 94% со-
ответственно.

Более детальный анализ состава 
плодового сусла показал, что на долю по-
лимерных форм фенольных веществ при-
ходится 8-60 % от их общего содержания. 

Максимальная концентрация полимеров 
отмечена в соке из черники. В виноград-
ном соке содержание полимерных форм 
фенольных веществ не превышало 5 %.

В соках исследованных ягод доля 
мономерных антоцианов в общей сумме 
фенольных веществ составляет 23-45 %. 
Максимальным содержанием красящих 
веществ и мономерных антоцианов харак-
теризуется сок бузины черной и смороди-
ны. Сок черники, несмотря на более низкое 
содержание фенольных веществ (в 2,2-
2,5 раза), обладает довольно высокой кон-
центрацией антоцианов – 1,5 г/дм3.

Сравнительный анализ фенольного 
комплекса показал превалирование кра-
сящих веществ и мономерных антоцианов 
в 2,1-7,6 раза в соке смородины, черники и 
бузины черной, чем в виноградном сусле. 

Исследование оптических характе-
ристик плодов проводили в сравнении с 
водным раствором синтетических краси-
телей (рис. 1, 2). Анализ данных показал, 
что максимум экстинкции соков ягод при-
ходится на длину волны 520 нм, также 
характерную для красных вин [17]. Необ-
ходимо отметить, что для синтетического 
красителя максимальное значение оптиче-
ского показателя варьирует в зависимости 
от цвета препарата – красный (кармазин 
Е122, Аллюра ред) – 500-510 нм, оранже-
вый (тартразин Е102, солнечный закат) 
– 480 нм, синий (индиго-кармин Е132) – 
610 нм. Пик оптической плотности смеси 
синтетических красителей, имитирующих 
окраску красных вин, также отклоняется 
от характеристик натуральных вин и при-
ходится на длину волны 490 нм. Данный 
факт в дальнейшем можно использовать в 
качестве экспресс критерия оценки нали-
чия синтетических красителей в напитках 

Таблица 1
Углеводно-кислотный состав ягод (средние значения)

Наименование 
ягод рН

Массовая концентрация, г/дм3

титруемых 
кислот (на 
яблочную)

органических кислот сахаров
лимон-
ная

вин-
ная

яблоч-
ная

молочная + 
янтарная

глюко-
за

фрук-
тоза

саха-
роза

Смородина 2,7 37,5 38,1 0 18,8 24,4 30 31 0,1
Ежевика 3,2 13,9 11,3 0 10,7 2,5 42 39 0,1
Черника 3,0 11,1 14,8 0,4 3,2 13,6 42 60 0,4
Бузина черная 4,1 12,6 20,2 0 4,9 5,3 38 34 1,3
Вишня 3,1 12,0 1,4 0,1 19,7 1,6 66 69 0,4
Виноград 3,2 6,1 0,2 3,8 2,6 1,4 110 114 1,1

Таблица 2
Состав фенольного комплекса ягод

Наименование 
ягод

Массовая концентрация фенольных веществ, мг/дм3

ТЗ* суммы мономерных 
форм

полимерных 
форм

красящих 
веществ

мономерных 
антоцианов

Смородина 8420 7139 5603 1536 1991 2016
Ежевика 2753 2587 1818 769 739 818

Черника 7555 3265 1313 1952 1337 1470

Бузина черная 14663 8324 7652 672 2447 2611
Вишня 2478 1190 1010 180 315 271
Виноград 1852 695 664 31 1411 1458

Примечание: ТЗ* – технологический запас фенольных веществ
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и винах.
Несмотря на высокое содержание 

фенольных и красящих веществ в соке бу-
зины черной, максимальными значениям 
оптической плотности D420 и D520 (1,027 и 
2,574) характеризуется сок смородины. По-
лученные данные объясняются более низ-
ким значением рН сока смородины (2,7), 
при котором происходит частичный пере-
ход бесцветной полуацетальной формы 
антоцианов в окрашенную флавилиевую. 
Полученные значения превышают анало-
гичные показатели для других образцов в 
2,0-6,8 и 2,3-10,8 раза соответственно. Для 
сока смородины также характерны высо-
кие значения показателя желтизны G и 
интенсивности цвета И (224 и 3,6 соответ-
ственно) (табл. 3).

Для характеристики окраски напитка, 
которая зависит от соотношения антоциа-
нов и коричневых продуктов конденсации 
фенольных веществ, принято использовать 
показатель оттенка Т, который рассчитыва-
ется как частное при отношении значений 
показателей оптической плотности при 
420 и 520 нм [15]. Значения показателя ис-
следованных образцов в диапазоне 0,4-0,7 
свидетельствует о преобладающей роли 
антоцианов (по сравнению с продуктами 
конденсации) в сложении их окраски [18].

Таким образом, в результате прове-
денных исследований получены оптиче-
ские характеристики и данные углеводно-
кислотного комплекса ягодного сырья. 
Установлено, что профиль кислот ягод 
бузины черной преимущественно пред-
ставлен лимонной кислотой, вишни – 
яблочной, в соке смородины, ежевики и 
черники присутствуют в достаточно боль-
шом количестве лимонная, яблочная, мо-
лочная и янтарная кислоты, в то время как 
в винограде превалирует винная кислота. 
Получен спектр варьирования цветовых 
характеристик соков в диапазоне оптиче-
ской плотности D380-D720. Установлено, что 
максимум экстинкции для натуральных 
красителей (соков ягод) соответствует 
длине волны 520 нм, а для синтетических – 
отклоняется от заданной характеристики, 
что можно использовать для выявления 
факта фальсификации. 

Представленные результаты являются 
этапом исследований по выявлению при-
родных и синтетических красителей в ви-
нопродукции. 
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Рис. 1. Оптические показатели сока ягод
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ВЛИЯНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ГЛИЦЕРИНА И САХАРОВ НА ФИЗИКОХИМИЧЕСКИЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИЕ ПОДЛИННОСТЬ ВИН

Исследовано влияние содержания глицерина (2-12 г/л) и сахаров (0-200 г/л) на критериальные показатели, 
характеризующие подлинность вин. Установлено на модельных системах и экспериментально подтверждено 
на винах, что массовая концентрация глицерина не влияет на значения рН, буферной ёмкости, вязкости и 
электропроводности; введение в систему сахаров приводит к повышению кинематической вязкости, снижению 
электропроводности образцов и не влияет на ее буферные свойства. Показано, что при подслащивании 
сухих виноматериалов виноградным концентрированным суслом электропроводимость возрастает, в случае 
фальсификации путем внесения сахаросодержащих продуктов невиноградного происхождения – снижается. 
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THE CORELLATION BETWEEN GLYCERIN AND SUGAR CONTENT AND PHYSICO
CHEMICAL INDICES CHARACTERIZING WINE AUTHENTICITY 

We studied the correlation between mass concentration of glycerin (2-12 g/l) and sugars (0-200 g/l) and the criterial indices 
characterizing wine authenticity. It has been established on model systems and experimentally proven on wines that glycerin 
mass concentration has no eff ect on pH values, buff ering capacity, viscosity and electrical conductivity. While introduction of 
sugars into the system elevates the kinematic viscosity, decreases electrical conductivity of the samples and has no eff ect on 
buff er properties. It has been demonstrated that sweetening dry wine material with concentrated grape must elevates the 
electrical conductivity, while adulteration by adding sugar-containing products of non-grape origin reduces it.

Keywords: viscosity; electrical conductivity; buff ering capacity; pH; sweetening; concentrated grape must; adulteration.

Основной вклад в физико-химические 
характеристики вин, такие как рН, кис-
лотность, электропроводность вносят 
вещества, обеспечивающие катионно-
анионный состав вин, в то время как на 
реологические свойства вин (вязкость) 
оказывают влияние сахара, этанол и ком-
поненты комплекса биополимеров вина 
(вещества белковой природы, пектины, 
полисахариды, фенольные вещества) [1, 2]. 

Исследования, проведенные нами 
ранее, позволили выявить интегральные 
показатели, описывающие состояние си-
стемы вина: рН, вязкость, электропровод-
ность, буферная ёмкость, а также устано-
вить их характерные значения для столо-
вых сухих и ликерных вин. При фальсифи-
кации вин происходит нарушение баланса 
их катинно-анионного состава (органи-
ческих кислот, катионов металлов, неор-
ганических анионов), что влечет за собой 
отклонение значений физико-химических 
показателей от диапазонов, установлен-
ных для подлинных вин [3].

Под понятием «показатель активной 
кислотности среды вина» подразумева-
ют безразмерную величину, отражающую 

содержание протонов, образующихся 
при диссоциации органических кислот, 
входящих в состав вина, и выраженную 
в логарифмических единицах объемной 
концентрации, взятую с обратным по зна-
чению знаком. В работе R. Boulton [2] было 
показано наличие тесной математической 
взаимосвязи между активной (рН) и ти-
труемой кислотностью среды вина, суммой 
катионов металлов в нем. При этом соот-
ношение минеральных веществ и орга-
нических кислот в системе отвечает за ее 
буферные характеристики [4-7].

Электропроводность – это показатель, 
основанный на способности среды пропу-
скать электрический ток под воздействием 
электрического поля и представляющий 
величину, обратную электрическому со-
противлению. Электропроводность обу-
словлена наличием в вине носителей заря-
да – катионов и анионов, способных к пе-
редвижению, либо смещению электронной 
плотности в полярных молекулах веществ, 
находящихся в растворе [4, 7, 8].

Одним из важных показателей реоло-
гических свойств вина является вязкость 
– показатель, зависящий от содержания 

в вине веществ, обеспечивающих его экс-
тракт и характеризующий сопротивление 
передвижению одного слоя жидкости от-
носительно другого. На практике суще-
ствует несколько разновидностей этого 
показателя (динамическая, кинематиче-
ская), кинематическая вязкость может 
быть получена как частное, путем отноше-
ния динамической вязкости раствора к его 
плотности, а метод ее измерения основан 
на определении времени истечения вина 
определенного объема вина через капил-
ляр тонкой трубки (вискозиметра) [8].

Известно, что на физико-химические 
характеристики вин влияют такие компо-
ненты экстракта, как сахара и глицерин, 
причем содержание первого в процессе 
брожения снижается, второго – возраста-
ет [9, 10]. Данные вещества, являясь неэ-
лектролитами, не участвуют в процессах 
электропроводимости, при этом они могут 
существенно затруднять передвижение 
ионов в электрическом поле за счет увели-
чения вязкости и плотности среды, в соот-
ветствии с законом Вальдена [8, 11]. 

Согласно некоторым исследовани-
ям концентрация глицерина отражается 
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на восприятии вязкости и полноты вкуса 
при дегустации вин [12]. Между тем, при 
оценке модельных систем с разным со-
держанием сахаров, глицерина и спирта 
было показано [13], что значение показа-
теля вязкости является линейной функци-
ей от содержания сахаров и не зависит от 
содержания глицерина. К аналогичному 
выводу пришли Yanniotis et al., которые на 
примере белых и красных сухих и сладких 
вин установили отсутствие взаимосвязи 
между значением вязкости и содержани-
ем глицерина [14]. Между тем, согласно 
[15] глицерин может повышать вязкость, 
когда его содержание составляет не менее 
25,8 г/л, что характерно в основном для бо-
тритизированных вин. 

Противоречивость сведений по вкла-
ду сахаров и глицерина в общее измене-
ние значений интегральных показателей 
вызывает необходимость дальнейшего 
изучения взаимосвязей между данными 
компонентами подлинных вин и их физико-
химическими характеристиками. 

В этой связи целью настоящей 
работы было исследование влияния са-
харов и глицерина на значения физико-
химических характеристик, как идентифи-
цирующих показателей подлинности вин. 

Объектами исследований являлись:
– модельные системы, имитирую-

щие виноградные вина, на основе водно-
спиртовой смеси (доля этанола 10 % об., 
массовая концентрация винной кислоты – 
4,0 г/л, катионов калия – 1,1 г/л), с различ-
ным содержанием глицерина и сахаров.

– столовые сухие белые виноматериалы.
Содержание глицерина и сахаров мо-

делировали в количестве, свойственном 
винам разных типов – 2-12 г/л и 0-200 г/л 
соответственно. Подслащивание прово-
дили суслом винограным концентриро-
ванным (СВК) и невиноградным сахаросо-
держащим продуктом (инвертный сироп 
сахарозы с массовой долей сахаров 65 %). 
Аутентичность промышленных образцов 
концентрированного сусла предваритель-
но устанавливали согласно методике, раз-
работанной в отделе химии и биохимии 
вина «ВННИИВиВ «Магарач» [16]. Для 
экспериментальных работ были отобраны 
подлинные образцы СВК с различным со-
держанием органических кислот (более 
15 и менее 10 г/кг), а также фальсификат, 
представляющий собой смесь виноградно-
го и невиноградного сахаросодержащего 
сырья.

Определение физико-химических 
показателей (кинематическая вязкость, 
электропроводность, буферная ёмкость и 
рН) проводили согласно общепринятым в 
отраслевых и производственных лабора-
ториях методикам [17], массовую концен-
трацию сахаров, глицерина, органических 
кислот – методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии [18].

В результате проведенных нами ис-
следований (табл.) было подтверждено, 
что при увеличении содержания сахаров и 
глицерина в модельных системах рН среды 

и ее буферные свойства не 
изменяется, что обусловле-
но электронейтральностью 
веществ класса углеводов и 
спиртов. Незначительное по-
вышение рН (на 0,06 единиц) 
при изменении концентрации 
сахаров на 200 г/л, объясня-
ется некоторым разбавлени-
ем пробы за счет внесенного 
раствора сахаров, имеющего 
более высокий уровень зна-
чения рН. Колебания зна-
чений буферной ёмкости в 
модельных растворах не пре-
вышало ошибки метода (1,4 
мг-экв/л). 

Анализ реологических 
свойств модельных систем 
показал, что увеличение 
массовой концентрации гли-
церина до 12 г/л приводило 
к незначительному приросту 
значения вязкости – на 0,06 
мм/см2. 

Функциональная зави-
симость вязкости раствора 
от содержания сахаров носит 
полиномиальный характер 
(рис. 1). При массовой кон-
центрации данного компо-
нента 100 г/л изменение вяз-
кости составляло 0,4 мм2/с, 
увеличение содержания до 
200 г/л приводит к возрас-
танию показателя еще на 1,2 
мм2/с. Следует отметить, что 
при концентрации сахаров, 
характерной для столовых 
полусладких вин (до 45 г/л), 
изучаемый показатель изме-
няется линейно и возрастает 
незначительно (на 0,15 мм2/с), 
что согласуется с результата-
ми исследований, проведен-
ных на виноградном сусле и 
игристых винах [19, 20].

Эксперименты, демон-
стрирующие роль веществ-
неэлектролитов в электропро-
водимость системы показали, 
что глицерин в количестве, 
характерном для вин, несу-
щественно сказывается на значениях по-
казателя – добавка в модельную систему 
12 г/л этого вещества приводит к сниже-
нию электропроводности по сравнению 
контролем на 0,08 мСм/см, что составляет 
всего 4 %.

При изучении влияния содержания 
сахаров на электропроводимость установ-
лено, что их внесение в количестве 200 
г/л приводит к снижению показателя на 
1,38 мСм/см (рис. 2). Причем содержание 
сахаров в диапазоне 0-100 г/л обусловли-
вает меньшее снижение значений по срав-
нению с диапазоном 100-200 г/л – на 0,41 
и 0,97 мСм/см соответственно, что связано с 
большим увеличением вязкости (см. рис. 1).

Полученные результаты свидетель-

ствуют о незначительном влиянии концен-
трации глицерина и более существенном в 
случае сахаров на формирование реологи-
ческих свойств системы и ее способности 
проводить электрический ток. Статистиче-
ская обработки полученных данных пока-
зала наличие тесной математической взаи-
мосвязи (при р = 0,95) между следующими 
показателями:

– массовая концентрация сахаров-
вязкость (r = 0,98);

– массовая концентрация сахаров-
электропроводность (r = -0,97);

– вязкость-электропроводность (r = 
-0,99).

Закономерности, установленные нами 
на модельных системах, были подтверж-
дены на столовых сухих виноматериалах. 

 
Таблица 

Значения рН и буферной ёмкости модельных растворов 
при внесении сахаров и глицерина

Массовая 
концентра-
ция саха-
ров, г/л

рН
Буферная 
ёмкость, 
мг-экв/л 

Массовая 
концентра-
ция глице-
рина, г/л

рН
Буферная 
ёмкость, 
мг-экв/л

0 3,69 27,2 0 3,69 27,0

15 3,69 27,6 2 3,70 27,1

30 3,69 26,4 6 3,70 26,8

45 3,70 26,4 10 3,70 27,0

90 3,71 26,4 12 3,71 27,0

160 3,73 26,2 – – –

200 3,75 26,3 – – –

Рис. 1. Зависимость вязкости модельной системы 
от содержания сахаров
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Рис. 2. Зависимость электропроводности модель-
ного раствора от содержания сахаров
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При внесении глицерина в опытные об-
разцы до содержания 7-12 г/л не было от-
мечено значимых изменений в значениях 
изучаемых физико-химических характери-
стик. 

В образцах с внесением сахаросо-
держащих добавок как виноградного, 
так и невиноградного происхождения, 
тенденция значений кинематической вяз-
кости аналогична таковой, показанной на 
модельных водно-спиртовых растворах 
(см. рис. 1).

Подслащивание виноматериалов для 
обеспечения содержания сахаров, разре-
шенных для полусухих и полусладких вин 
(до 45 г/л), приводит к неравнозначному 
изменению значений электропроводно-
сти и зависит от состава подслащиваю-
щего компонента. Это связано с тем, что 
на электропроводимость вина влияют два 
противоположенных по действию фактора: 
с одной стороны содержание заряжен-
ных частиц (катионы металлов и анионы 
органических кислот), обусловливающих 
способность проводить электрический 
ток, с другой стороны – наличие веществ-
неэлектролитов в концентрации, затруд-
няющей движение ионов в электрическом 
поле. 

Внесение концентрированного сусла с 
низким содержанием органических кислот 
(не более 10 г/кг) практически не влияет 
на электропроводность, при высоком их 
содержание (более 15 г/кг) отмечается по-
вышение данного показателя на 0,28 мСм/
см (рис. 3). Применение инвертного сиро-
па сахарозы, а также фальсификата СВК, 
имеющего в своем составе добавки неви-
ноградного происхождения, приводило к 
снижению электропроводности образцов 
на 0,19 и 0,11 мСм/см соответственно. 

Полученные результаты объясняют-
ся тем, что подслащивающие компоненты 
при равном содержании сахаров имеют 
различный катионно-анионный состав: 
концентрированное сусло характеризуется 
наличием калия, кальция, магния и натрия, 
а также профилем кислот, свойственным 
свежему винограду; сироп отличается сле-
довым количеством минеральных веществ 
[16, 21]. Следовательно, чем выше содер-
жание ионов во вносимом компоненте, тем 
выше электропроводность полусухого/
полусладкого вина. Это может служить 
критерием фальсификации вин, получен-
ных путем запрещенной добавки сахаро-
содержащих продуктов невиноградного 
происхождения, что требует дальнейших 
исследований для установления диапазо-
нов, свойственных подлинным и фальси-

фицированным винам.
Таким образом, установ-

лено на модельных системах и 
экспериментально подтвержде-
но на винах, что массовая кон-
центрация глицерина в коли-
честве, характерном для боль-
шинства виноградных вин, не 
влияет на значения рН, буферной 
ёмкости, вязкости и электропро-
водности; введение в систему 
сахаров приводит к более суще-
ственному повышению кинемати-
ческой вязкости, снижению элек-
тропроводности образцов и не 
влияет на буферные свойства си-
стемы. Показано, что при подсла-
щивании сухих виноматериалов 
виноградным концентрированным 
суслом электропроводимость воз-
растает, в случае фальсификации путем 
внесения сахаросодержащих продуктов 
невиноградного происхождения – снижа-
ется.
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Рис. 3. Зависимость электропроводности вина от 
природы подслащивающего компонента: 
1 – СВК с высоким содержанием органиче-
ских кислот;  2 – СВК с низким содержани-
ем органических кислот; 3 – фальсификат 
СВК; 4 – инвертный сироп сахарозы
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ПОДБОР СОРТОВ ВИНОГРАДА И ЧИСТОЙ КУЛЬТУРЫ ДРОЖЖЕЙ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
НОВОЙ МАРКИ СТОЛОВОГО ПОЛУСЛАДКОГО РОЗОВОГО ВИНА РАССВЕТ АЛУШТЫ 

Исследовано качественное и количественное содержание ароматических компонентов винограда сортов 
Алиготе, Фурминт и Гарс Левелю, а также Пино гри и Пино фран. В результате математической обработки данных 
установлено сходство ароматобразующего комплекса виноматериалов из токайских сортов Фурминт и Гарс Левелю 
и сортов группы Пино: Пино гри и Пино фран. Показано положительное влияние расы дрожжей местной селекции 
С 8-10 на скорость брожения, дегустационные показатели и качество вина в целом. 

Ключевые слова: раса дрожжей; ароматобразующий комплекс; Алиготе; Пино гри; Пино фран; Фурминт; Гарс Левелю; 
цвет; технология.

Travnikova Elena Evaldovna, aspirant

SELECTION OF GRAPE VARIETIES AND YEAST STRAINS FOR PRODUCTION BY THE CLASSICAL 
TECHNOLOGY OF THE NEW TABLE ROSE SEMISWEET WINE OF “RASSVET ALUSHTI”

Quantity and quality amount of aroma compounds of Alihote, Pinot gris, Tokaj grape varieties was studied. The results of 
mathematical processing of discovered aromatic complexes showed similarities of Tokaj grape varieties and Pinot Gris. A new 
wine denomination was developed on the basis of reached results. Positive impact of a new yeast strain of local selection on 
taste and quality properties was shown.

Keywords: yeast strain; aromatic complex; Alihote; Pinot gris; Pinot noir; Furmint; Hars Levelyu; technology; color.

Рынок, заполненный разнообразной 
продукцией и постоянно растущие запро-
сы покупателей, ставят перед производи-
телем новые задачи, а именно: расшире-
ние ассортимента, повышение качества и 
создание нового, непохожего, интересно-
го и конкурентоспособного продукта. Тра-
диционно сложилось, что Южный берег 
Крыма – это зона десертного виноделия. 
Но тенденции на рынке вина последнего 
десятилетия говорят о постоянно увели-
чивающемся спросе на столовые, а осо-
бенно полусладкие вина. Также высокая 
стоимость этилового спирта, используе-
мого при производстве крепленых вин, 
увеличивает цену продукции, что может 
негативно сказаться на продажах. Поэтому 
перед производством часто ставится зада-
ча поиска новых направлений использова-
ния технических сортов винограда, тради-
ционно используемых для производства 
крепких и десертных вин. Так как на рын-
ке вина, в основном, преобладают крас-
ные и белые вина, создание новой марки 
столового полусладкого розового вина 
из сортов винограда, традиционно ис-
пользуемых для производства крепленых 
вин, является актуальным. Сорт виногра-
да, предназначенный для производства 
столовых вин, кроме прочих требований, 
должен обладать достаточным сахарона-
коплением и обладать четко выраженным 
ароматом [11]. Аромат и букет вина явля-
ются важнейшими показателями качества 
винодельческой продукции [9]. Важней-
шим ароматобразующим компонентом 
винограда Vitis vinifera, участвующим в 
формировании сортового аромата вин, 
являются терпены. Высшие и ароматиче-
ские спирты, сложные эфиры, альдегиды, 
кетоны, летучие фенолы формируют вто-
ричный аромат. Они образуются во время 
брожения из веществ – предшественников 
аромата вина, также поступающих из ви-

нограда, качественное и количественное 
содержание которых зависит, в том числе, 
и от сорта винограда [8, 22]. Высшие спир-
ты образуют количественно наибольшую 
группу ароматобразующих соединений. 
Высокие концентрации высших спиртов 
имеют негативное воздействие на качество 
вина, тогда как содержание менее 300 мг/
дм3 придает букету желаемую сложность 
[22]. Сложные эфиры и лактоны в большой 
мере ответственны за фруктовый аромат в 
вине [17, 22].

Целью настоящей работы является 
подбор сортов винограда для производ-
ства новой марки столового полусладкого 
розового вина по классической схеме, с ис-
пользованием дрожжей местной селекции. 

В исследованиях использовали сле-
дующие сорта винограда, культивируемые 
в Южнобережной зоне Крыма (г. Алушта, 
ФГУП «ПАО «Массандра»): 

– Алиготе, являющийся одним из луч-
ших сортов для приготовления высоко-
качественных столовых вин. Сахаристость 
сока может достигать 170–200 г/дм3, а в 
условиях ЮБК – и выше [4];

– смесь токайских сортов Гарс Левелю 
и Фурминт (на виноградниках они посаже-
ны в смеси 90 х 10% для повышения уро-
жайности и уменьшения горошения). Саха-
ристость смеси сортов обычно составляет 
210–230 г/дм3. На ЮБК их используют для 
производства десертных вин токайского 
типа, на Закарпатье – для приготовле-
ния высококачественного столового вина 
«Квiти полонини», также сорт Гарс Левелю 
рекомендован для производства столовых 
вин [3, 4];

– смесь сортов Пино гри и Пино фран 
(на виноградниках ФГУП «ПАО «Массан-
дра» они посажены в смеси в соотношении 
87,5 х 12,5 %). Родиной Пино гри считает-
ся Бургундия, Франция, где этот сорт ис-
пользуется для приготовления столовых 

вин высокого качества [21]. На Украине из 
сорта Пино фран производят высокока-
чественные столовые вина и шампанские 
виноматериалы [4]. Сорт Пино фран, вы-
ращенный в Севастопольской зоне Крыма, 
рекомендован для производства столовых 
розовых вин и дает возможность получе-
ния широкого диапазона оттенков розе [1]. 
Сорт Пино гри также имеет французское 
происхождение, получил большое распро-
странение в США и Европе для производ-
ства тонких и ароматных столовых сухих 
вин [21]. Сахаристость сорта 170-200 г/дм3, 
но может достигать 350 г/дм3 в условиях 
Южного берега Крыма. Рекомендуется как 
для приготовления десертных вин, так и 
для шампанских виноматериалов и высо-
кокачественных столовых вин [3, 4]. 

Массовая концентрация сахаров в опыт-
ных партиях винограда составляла 234–239 
г/дм3, титруемых кислот 6,5–7,5 г/дм3. 

При приготовлении виноматериалов 
использовали чистую культуру дрожжей 
вида Sacharomyces cerevisiae: раса Ленин-
градская из Коллекции микроорганизмов 
виноделия «Магарач» (контроль), реко-
мендуемая и традиционно используемая 
для приготовления как столовых, так и 
крепленых виноматериалов [2]; раса дрож-
жей местной селекции С 8-10, холодо- и 
сульфиточувствительная, выделена нами 
совместно с ФГБУН «ВННИИВиВ «Мага-
рач» РАН» из спонтанной микрофлоры 
Алуштинской микрозоны. 

Опытные партии виноматериалов 
готовили по классической технологии в 
условиях микровиноделия на базе винза-
вода «Алушта» (филиал ФГУП «ПАО «Мас-
сандра»). Технологические схемы включа-
ли следующие основные этапы: дробление 
винограда с гребнеотделением, сульфита-
цию мезги из расчета 75 мг/дм3 SO2; наста-
ивание мезги в течение 0, 3, 6, 8, 12 ч или 
брожение мезги до образования 2 % об. 
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этилового спирта или брожение мезги до 
содержания остаточного сахара 100–110 
г/дм3; прессование мезги. В вариантах, не 
предусматривающих брожение мезги, сус-
ло, полученное после прессования мезги, 
обрабатывалось бентонитом (3 г/дм3), от-
правлялось на отстаивание в течение 12 ч 
при температуре 10–12 °С. Брожение мез-
ги и сусла осуществляли при температуре 
20–22 °С до самоостановки. Полученные 
виноматериалы сульфитировали до со-
держания 30 мг/дм3 свободного SO2 и на-
правляли на хранение при температуре 0 – 
(-2) °С. Опытные образцы виноматериалов 
готовили в 3 повторностях в количестве по 
10 дм3.

Определение химического состава 
сусла и виноматериалов проводили со-
гласно общепринятым методам. Каче-
ственный состав ароматического комплек-
са определяли на хроматографе Aglient 
Technology 6890. Органолептическая 
оценка виноматериалов проводилась спе-
циалистами винзавода «Алушта» и ФГБУН 
«ВННИИВиВ «Магарач» РАН». Цвет оце-
нивали по методу рангов [1, 12]. За основу 
брали ту часть дегустационной оценки, ко-
торая характеризует цвет. Математическую 
обработку данных проводили при помощи 
программ Statistica 6 и Microsost  Exel 2010. 

При производстве розовых вин, цвет 
является важным показателем качества. 
Чтобы определить оптимальный способ 
переработки винограда, для достижения 
в вине розового цвета и высоких вкусо-
вых характеристик, нами было проведе-
но исследование влияния длительности 
настаивания 0–12 ч и брожения мезги на 
органолептические характеристики вино-
материалов (рис. 1). Опытные виноматери-
алы готовили в сепаже из сортов Пино гри 
и Пино фран (60-70%) и сортов Фурминт и 
Гарс Левелю (30-40%).

Виноматериалы, полученные без на-
стаивания мезги или с настаиванием в 
течение 3 ч, получались со свежим ясным 
букетом и мягким вкусом, но не обладали 
необходимой окраской. Виноматериалы, 
полученные с настаиванием в течение 
12 ч и подбраживанием до достижения 
в виноматериале 2% спирта, отличались 
нарядной розовой окраской, но во вкусе 
присутствовали излишняя терпкость, а в 
образце, приготовленном с подбражива-
нием, – также тона окисленности. Также и 
образец, полученный с брожением до со-
держания остаточного сахара 100–110 г/
дм³, обладал интенсивно розовым цветом 
с оттенком цвета увядшей чайной розы, 
интенсивным букетом, но излишне терп-
ким вкусом. Образцы, полученные с при-
менением настаивания мезги в течение 6 и 
8 ч, имели наиболее высокие дегустацион-
ные оценки, характеризовались нарядным 
светло-розовым цветом с оттенком среза 
семги, ярким букетом с цветочными, медо-
выми, плодово-ягодными тонами и мягким 
гармоничным вкусом с длительным по-
слевкусием. 

Ароматическая составляющая вина 

обусловлена боль-
шим количеством раз-
личных соединений 
[6]. Для того, чтобы 
определить сходство и 
различие исследуемых 
сортов по направлен-
ности аромата, был 
исследован качествен-
ный и количествен-
ный состав веществ, 
обуславливающих аро-
матический профиль 
(табл. 1). 

В результате ана-
лиза ароматобразую-
щего комплекса опыт-
ных виноматериалов 
было обнаружено все-
го 81 вещество, при-
надлежащие к разным 
классам. Преобладаю-
щими являются спирты 
(высшие и ароматиче-
ские), процентная доля 
которых составляет 77-
80 %, из них 22-25 % – 
ароматические спирты, 55-57 % – высшие 
спирты. Доля сложных эфиров составляет 
12,5-16 %, доля групп терпенов, лактонов, 
карбоновых кислот, альдегидов и кетонов, 
диоксанов и диоксоланов – 5-8 %. 

Было установлено что, в виноматериа-
ле из сорта Алиготе суммарная массовая 
концентрация высших и ароматических 
спиртов, сложных эфиров, лактонов, пре-
вышает показатели остальных опытных 
образцов на 33–77 %. Это обусловлено 
более высоким содержанием изоамило-
вого спирта, фенилэтилового спирта, для 
которого характерен цветочно-медовый 
аромат с оттенками розы [15], мноэтил-
сукцината, этил-4-оксибутирата и бутиро-
лактона. Еще одной характерной особен-
ностью этого образца является наличие 
пропанола и этилбутирата, обладающих 
маслянисто-цветочным [10] и фруктово-
цветочным [15] ароматом. Отличитель-
ной чертой образца из сортов Пино гри 
и Пино фран является присутствие нона-
нола, гексилацетата, этилфенилацетата 
и -ноналактона, которые вносят в букет 

фруктовый-медовый аромат с оттенками 
яблока, персика, банана, клубники, мали-
ны, розы [16, 19, 23] а также высокое со-
держание этиллактата (17,13 мг/дм³, что 
в среднем в 2,1 раза больше других об-
разцов), обладающего ягодно-молочным 
ароматом [24]. Образец из смеси токайских 
сортов Гарс Левелю и Фурминт отличается 
от других тем, что только в нем был иден-
тифицирован этилкапринат, обладающий 
плодовым ароматом [10]. Также образцу из 
Гарс Левелю и Фурминт и образцу из Пино 
гри и Пино фран присуще повышенное со-
держание гексанола и изоамилацетата (в 
среднем в 4,6 и 10 раз больше, чем в об-
разце из Алиготе), привносящих в букет 
фруктовый аромат [10], тона банана и пер-
сика [16]. 

Между средними показателями сум-
марных массовых концентраций карбоно-
вых кислот, альдегидов и кетонов, летучих 
фенолов, значимой разницы не обнаруже-
но. Однако можно отметить, что в образце 
из сорта Алиготе идентифицирован ацето-
ваниллон, обладающий цветочным арома-

Рис. 1. Цветовые показатели и дегустационная оценка виноматериалов, полученных 
при различной длительности настаивания и брожения мезги

0

1

2

3

4

5

6

77,55

7,6

7,65

7,7

7,75

7,8

7,85

наст. 0 ч наст. 3 ч наст. 6 ч наст. 8 ч наст. 12 ч подбр до 
2 % об.сп. 

брож. до 
100 - 110 
г/дм3 ост. 

сах. 

ра
нг

 

О
рг
ан

ол
еп
ти
че
ск
ая

 о
це

нк
а 

вариант переработки мезги 

дег.оц 
цвет 

Таблица 1
Диапазон варьирования и средние значения концентрации 
компонентов ароматобразующего комплекса виноматериалов 

из исследуемых сортов винограда, полученных с использованием 
контрольной расы Ленинградская

Показатели суммарной 
массовой концентрации,

 мг/дм³

Сорт винограда

Алиготе Гарс Левелю + 
Фурминт

Пино гри + 
Пино фран

высших спиртов 85,17-266,1
150,8

68,15- 171,2
105,35

83,7– 125,1
100,24

ароматических спиртов 46,2– 107,8
68,19

22,1–76,5
41,41

19,4– 68,35
40,0

сложных эфиров 24,15 - 61,4
40,36

15,17- 33,49
22,86

13,18- 44,79
28,87

карбоновых кислот 4,15 - 8,55
6,87

4,63 - 10,24
7,82

5,01 - 9,17
7,53

терпенов 0,15 - 0,83
0,45

0,95 - 4,7
2,4

0,11 - 0,59
0,3

лактонов 3,77 - 9,29
5,79

0,04 - 0,29
0,15

1,03 – 3,61
2,56

альдегидов и кетонов 0,32 - 1,49
0,79

0,49 – 2,09
1,25

0,68 - 4,29
2,18

летучих фенолов 0,02 – 0,39
0,13

0,01 – 0,1
0,05

0,02 – 0,05
0,03

диоксанов, диоксоланов — 0,47-5,35
2,31 —
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том с нотами мандарина [18], а в образце 
из сортов Пино гри и Пино фран – фенилук-
сусная кислота и 4-винил-2-метоксифенол, 
обладающие медовым [18] и ванильным 
ароматом [20].

Установлено, что каждому опытному 
образцу присущ уникальный качественный 
состав терпенового комплекса, 27–55 % 
которого составляет линалоол. Образец из 
сортов Гарс Левелю и Фурминт характери-
зуется наивысшим качественным разноо-
бразием и количественным содержанием 
терпенов, которое обусловлено высоким 
содержанием, относительно других об-
разцов, линалоола, -терпинеола и цитро-
неллола. Также только в этом образце был 
идентифицирован гераниол, обладающий 
цветочно-цитрусовым ароматом [7]. Для 
образца из сорта Алиготе характерно от-
сутствие -терпинеола и цитронеллола, 
но наличие транс- и цис-линалоолоксида, 
обладающих розово-древесным ароматом 
[23]. Цис-линалоолоксид также обнаружен 
в образце из сортов Гарс Левелю и Фур-
минт.

Диоксаны и диоксоланы, обладающие 
сладковатым фруктовым запахом [6], были 
выявлены только в образце из сортов Гарс 
Левелю и Фурминт.

Таким образом, при оценке арома-
тобразующего комплекса выявлено, что 
качественный состав образцов из сортов 
Гарс Левелю и Фурминт и сортов Пино гри 
и Пино фран отличается более широким 
спектром, чем образца из сорта Алиготе. 
Установлено, что в образце из сорта Али-
готе преобладающим является цветочные 
аромат, а в образцах из сортов Гарс Ле-
велю и Фурминт, а также Пино гри и Пино 
фран – фруктово-плодовый аромат различ-
ных оттенков. 

Для определения подобия и разли-
чия виноматериалов из винограда иссле-
дуемых сортов по направлению аромата 
проведена математическая обработка с 
применением кластерного анализа (рис.2), 
которая показала, что летучие компоненты 
вин, полученных из сортов токайской груп-
пы Гарс Левелю и Фурминт и сорта Пино гри 
и Пино фран, вошли в одну группу (рассто-
яние объединения – 10), а ароматические 
летучие компоненты вина, полученного из 
сорта Алиготе, образуют отдельную, до-
статочно отдаленную группу (расстояние 
объединения – 55). Данные, полученные в 
результате статистического исследования, 
позволяют сделать заключение о перспек-
тивности использования сортов Фурминт и 
Гарс Левелю а также Пино гри и Пино фран 
в купаже [5]. 

Процесс брожения является одной 
из важнейших технологических опера-
ций при производстве столовых вин. Пра-
вильный подбор расы дрожжей позволяет 
получить виноматериал прогнозируемо-
го качества и состава, т.к. именно расы 
дрожжей оказывают большое влияние 
на динамику брожения, химический со-
став, вкусовые характеристики, и даже на 
розливостойкость виноматериала [13]. Из-

вестно, что чем быстрее про-
изойдет накопление дрож-
жевых клеток и чем больше 
будет их количество, тем 
успешнее и быстрее завер-
шится процесс брожения. 
Показатель скорости роста 

dt
dxV  , где dx – количество 

клеток дрожжей в млн/см3, 
dt – время, ч, является важ-
ной характеристикой расы. 
На рис. 3 представлены ре-
зультаты исследования аб-
солютных скоростей роста и 
дегустационных оценок ви-
номатериалов, полученных 
с использованием контроль-
ной и опытной рас дрожжей. 

Установлено, что пока-
затель скорости роста дрож-
жей варьировал от 0,25 до 
0,35 х 106 кл/см3·ч. Опытная 
и контрольная расы проявили наивысшую 
скорость роста в сусле из смеси токайских 
сортов Гарс Левелю и Фурминт, среднюю 
– в сусле из сорта Алиготе, и самую низ-
кую – в сусле из смеси сортов Пино гри и 
Пино фран. Диапазон варьирования дегу-
стационных оценок виноматериалов, при-
готовленных на контрольной расе состав-
ляет 7,87–7,94, и близок к опытной расе: 
7,9–7,92. 

В табл. 2 представлены показатели 
химического состава полученных винома-
териалов. 

В результате проведенных исследо-
ваний (табл. 1) показано, что опытная раса 
сходна с контрольной относительно спо-
собности к сбраживанию сахаров, обра-
зованию этилового спирта и летучих кис-
лот. Также при повышенном содержании 
сернистого ангидрида (как в образце из 
Пино гри и Пино фран) обе расы склонны 
давать недоброды. Однако опытная раса в 

большей мере, нежели контрольная спо-
собствует сохранению титруемых кислот 
винограда и потребляет больше аминного 
азота при сбраживании сусла сортов Гарс 
Левелю и Фурминт, и, таким образом, мо-
жет способствовать увеличению степени 
устойчивости столовых виноматериалов, 
приготовленных из этих сортов, к колло-
идным помутнениям [14].

На основании полученных результатов 
исследований разработана технологиче-
ская схема производства по классическо-
му способу новой марки вина столового 
полусладкого розового «Рассвет Алушты», 
которая включает следующие основные 
этапы. 

Для производства вина использует-
ся виноград сортов Пино гри, Пино фран 
– 60-70 %, группа токайских и других ев-
ропейских сортов 40-30 % с массовой кон-
центрацией сахаров не менее 230 г/дм3 и 
титруемых кислот 5-9 дм3. Переработка 
винограда осуществляется с гребнеотде-

Рис. 2. Сходство и различие ароматических комплексов исследуемых сортов винограда
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Рис. 3. Абсолютная скорость роста дрожжей и дегуста-
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лученных виноматериалов: АСР – абсолютная 
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лением. Полученная мезга подвергается 
сульфитации до содержания 75-100 мг/дм3 
и направляется на настой в течение 6-8 ч, 
после чего направляется на прессование. 
Для производства виноматериалов ис-
пользуется сусло-самотек и сусло перво-
го давления в количестве не более 60 дал 
из 1 тонны винограда. Полученное сусло 
охлаждается до 10-12° обрабатывается 
бентонитом из расчета не более 3 г/дм3 и 
направляется на отстой в течение 10-18 ч. 
Осветленное сусло декантируется с осад-
ка и направляется на брожение на чистой 
культуре дрожжей С 8-10 при температуре 
не выше 22°C. При остаточном содержании 
сахаров 35–60 г/дм³ брожение останавли-
вается быстрым охлаждением до темпе-
ратуры – 3°C. Сброженные виноматериалы 
снимаются с дрожжевого осадка, сульфи-
тируются до содержания не более 250 мг/
дм3 общей и 30 мг/дм3 свободной серни-
стой кислоты и направляются на хранение 
при температуре 0 – (-2)оС. Для достиже-
ния розливостойкости виноматериалы об-
рабатывают согласно заключения произ-
водственной лаборатории. Розливостой-
кий купаж направляется на отдых не менее 
3 суток, и, после контрольной фильтрации 
направляется на розлив, обеспечивающий 
биологическую стабильность готовой про-
дукции. Биологическая стабильность до-
стигается горячим розливом вина в бутыл-
ки при температуре не менее 55оС.

Производственная апробация (на базе 
винзавода г. Алушта) разработанной тех-
нологии включала получение виномате-
риалов с использованием чистой культуры 
дрожжей расы С 8-10 (опыт - 301 дал) и 
расы Ленинградская (контроль – 295 дал). 
Дегустационная комиссия в составе спе-
циалистов винзавода ГП «Алушта» ФГУП 
«ПАО «Массандра» и ФГБУН «ВННИИВиВ 
«Магарач» РАН» отметила, что опытный 
образец обладает более сложным букетом 
с оттенками хлебной корочки и цветочно-
фруктовой гаммы, вкус: гармоничный, мяг-
кий, с длительным послевкусием. Объем 
внедрения в производство предложенной 
технологической схемы новой марки вина 
столового полусладкого розового «Рас-
свет Алушты» составил 9199 дал. Вино 
отличалось развитым букетом и вкусом и 
получило высокую дегустационную оценку 
на годовой дегустации на головном пред-
приятии ФГУП «ПАО «Массандра».

Таким образом, проведенные иссле-
дования позволили создать новую марку 
вина столового полусладкого розового 
«Рассвет Алушты», отличительной осо-
бенностью технологии которой является 
использование винограда, произрастаю-
щего в Южнобережной зоне Крыма сортов 
Пино гри, Пино фран – 60-70 %, Гарс Леве-
лю и Фурминт и других европейских сортов 
40-30 %, чистой культуры селекционных 
дрожжей С 8-10 и классический способ 
производства.
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ПРИМЕНЕНИЕ АТОМНОАБСОРБЦИОННЫХ И АТОМНОЭМИССИОННЫХ 
МЕТОДОВ В АНАЛИЗЕ ОСНОВНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ МИНЕРАЛЬНОГО СОСТАВА 
ВИНОПРОДУКЦИИ

Представлен краткий обзор атомно-абсорбционных и атомно-эмиссионных методик анализа минерального 
состава алкогольной продукции. Систематизированы метрологические характеристики стандартизированных 
отечественных и зарубежных методик выполнения измерений макроэлементов в винопродукции и соковой продукции 
с использованием атомизации в пламени и в индуктивно-связанной плазме. Приводятся результаты определения 
основных неорганических катионов в коньяках Крыма с помощью разработанной методики на основе пламенной 
атомно-абсорбционной (магний, кальций) и эмиссионной (натрий, калий) спектрометрии. В среднем массовая 
концентрация калия в пяти исследованных образцах крымских коньяков составила 12,2 мг/л, натрия 35,2 мг/л, 
кальция 1,3 мг/л, магния 1,7 мг/л. Произведенные в Крыму коньяки в сравнении с коньяками других южных регионов 
России отличает повышенное содержание калия. Систематизированные метрологические характеристики методик 
могут быть полезны при планировании экспериментальных исследований винопродукции с требуемой точностью 
измерений и оценки достоверности экспериментальных данных. 

Ключевые слова: винопродукция; макроэлементы; атомно-абсорбционная спектрометрия; пламенная эмиссия; 
прецизионность.
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ATOMICABSORPTION AND ATOMICEMISSION METHODS APPLICATION IN THE 
ANALYSIS OF THE MAIN MINERAL COMPOSITION ELEMENTS IN WINE PRODUCTS

The paper provides an overview of the atomic-absorption and atomic-emission methods used to analyze mineral composition 
of wine products. The metrological characteristics of standardized domestic and foreign techniques for measuring macroele-
ments in wine and juice products using fl ame and inductively coupled plasma atomic absorption have been systematized. The 
results of basic inorganic cation determination in the Crimean cognacs done using the developed method based on fl ame atomic 
absorption (magnesium, calcium) and emission (sodium, potassium) spectrometry are given below. On average, potassium 
mass concentration in the fi ve examined samples of Crimean cognacs made 12.2 mg/l, sodium – 35.2 mg/l, calcium – 1.3 
mg/l, magnesium – 1.7 mg/l. Compared to other southern regions of Russia, the cognacs produced in Crimea showed elevated 
potassium content. Systematized metrological characteristics of the techniques can be useful in planning experimental studies 
of wine products to ensure the required measurement accuracy and assess the reliability of the experimental data obtained. 

Keywords: winemaking products; major mineral elements; atomic absorption spectrometry; fl aming emission; precision.

Минеральный состав винопродук-
ции – важный показатель ее безопасно-
сти, пищевой ценности и качества. Одним 
из наиболее распространенных методов 
анализа элементного состава минераль-
ных веществ различных пищевых и функ-
циональных продуктов является атомно-
абсорбционная и атомно-эмиссионная 
спектрометрия [1-7].

К стандартизированным в России 
атомно-абсорбционным методикам вы-
полнения измерений макроэлементов в 
пищевой продукции относится межгосу-
дарственный стандарт ГОСТ 33462-2015 [4], 
устанавливающий метод определения мас-
совых концентраций натрия, калия, каль-
ция и магния в соковой продукции с по-
мощью пламенной атомно-абсорбционной 
спектрометрии в следующих диапазонах 
измерений элементов с соответствующи-
ми метрологическими характеристиками 
(r – сходимость, R – воспроизводимость, 

∆ – точность, мг/л): натрий – от 5 до 2000 
мг/л (r=2,5; R=3,5; ∆=7); калий – от 5 до 
5000 мг/л (r=4; R=6; ∆=12); кальций - от 5 
до 1000 мг/л (r=3,5; R=6; ∆=13); магний – от 
5 до 500 мг/л (r=2; R=3; ∆=6). Процедура 
метода предусматривает кислотную ми-
нерализацию или разбавление образца в 
100 раз при определении калия и в 10 раз 
– при определении остальных элементов, 
а также модификацию матрицы пробы для 
предотвращения частичной ионизации ме-
таллов в пламени путем добавки хлорида 
цезия при определении одновалентных и 
хлорида лантана при определении двух-
валентных катионов. Модификаторы ма-
трицы не используются при массовой кон-
центрации металлов в разбавленной пробе 
в диапазоне от 1 до 10 мг/л для кальция, 
натрия, магния и от 2,5 до 25 мг/л для ка-
лия. Стандарт допускает применение ре-
жима эмиссии. 

В методике Руководства [2] для опре-

деления элементов также применяется 
минерализация продукта способом сухого 
или мокрого озоления и анализ раствора 
минерализата методом пламенной атом-
ной абсорбции. Рекомендуемая для вина 
и коньяка навеска – 10-20 мл. Диапазон 
определения натрия, калия, кальция и 
магния определен в интервале от 100 до 
10000 мг/кг (л). Для натрия величина r (мг/
кг) на границах этого диапазона варьирует 
от 22 до 1658, калия – от 27 до 809, кальция 
– от 29 до 1106, магния – от 26 до 2164. Ин-
тервал значений R (мг/кг) для натрия 95-
2848, калия – 54-2386, кальция – 55-4808, 
магния – 53-2755. В качестве модификато-
ра матрицы при определении кальция при-
меняют хлорид стронция. Калий и натрий 
может измеряться как в режиме абсорб-
ции, так и в режиме эмиссии. Аналогичная 
методика изложена в [3] для продуктов 
функционального питания (БАД).

В сборниках Международной органи-
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зации винограда и вина (МОВВ) атомно-
абсорбционные и эмиссионнные методики 
анализа макроэлементов в вине, сусле и 
спиртных напитках представлены доста-
точно подробно c основными метрологи-
ческими характеристиками для всех мето-
дик, кроме определения кальция в спирт-
ных напитках (табл.1).

В соответствии с методиками МОВВ 
(табл.1) массовая концентрация калия в 
сусле и вине в режиме атомной абсорбции 
определяется после разбавления образца 
в 200 раз имитирующим матрицу образца 
модельным раствором с добавкой моди-
фикатора (хлорида цезия); процедура для 
натрия аналогичная, но разбавление на 
порядок меньше. Кальций и магний в ре-
жиме абсорбции измеряют в разбавлен-
ном дистиллированной водой образце в 
20 и 100 раз, соответственно, кальций – в 
присутствии модификатора хлорида лан-
тана, магний – без модификации матрицы.

В режиме эмиссии определение ка-
лия и натрия не требует модификации ма-
трицы, но разбавление образца в 10 раз 
осуществляют модельным раствором, на 
котором готовят и градуировочные смеси.

Значения метрологических характе-
ристик (табл.1) в абсолютном выражении 
для калия больше, чем других элементов, 
в силу его большего содержания в вине и 
сусле. Порядок величин сходимости и вос-
производимости для остальных элементов 
примерно одинаков (табл.1) и составляет 
несколько мг/л.

В вариантах методик с атомиза-
цией образца с помощью индуктивно-
связанной плазмы существенной разни-
цы в метрологических характеристиках в 
зависимости от способа детектирования 
(масс-спектрометрия или атомная аб-
сорбция) не наблюдается (табл.1) и они 
соизмеримы с методиками пламенной 
атомизации. Преимуществом методик с 
ИСП является одновременное определе-
ние большего количества элементов: 17 с 
масс-спектрометрическим детектировани-
ем и 9 при обычной абсорбции в примерах 
методик, представленных в [5]. 

В мультиэлементном анализе вин и 
сусла с использованием ИСП-МС образец 
инжектируется в высокотемпературную 
плазму. Образовавшиеся ионы разделя-
ются в масс-спектрометре по величине 
отношения массы к заряду. Образцы сус-
ла и вина с содержанием сахаров более 
100 г/дм3 предварительно минерализу-
ют путем деструкции азотной кислотой в 
СВЧ-минерализаторе. Образец разводится 
в 20 раз и более (при высоком уровне со-
держания). Для устранения ионизацион-
ных матричных эффектов рекомендуется 
разведение минимум в 50 раз. Внутренний 
стандарт – хлорид индия или родия - до-
бавляется в градуировочные растворы и в 
пробу. 

В ИСП-АЭС варианте анализа вин при 
одновременном определении макро- и 
микроэлементов в образце последний раз-
бавляют в 5 раз и так же применяют вну-

тренние стандарты для минимизации не-
специфических межэлементных влияний. 
Градуировочные растворы готовят на 2,5 % 
по объему этаноле. Анализ только макроэ-
лементов упрощается за счет большего 
разведения (в 50 раз), которое позволяет 
пренебречь матричными эффектами и не 
требует использования внутренних стан-
дартов и этанола в градуировочных рас-
творах.

Атомно-абсорбционные методики 
определения макро- и микроэлементов в 
спиртных напитках, в частности, в коньяках 
и коньячных спиртах, представлены в до-
ступной литературе без метрологических 
характеристик [6, 7], касаются определения 
кальция, меди, железа и свинца и основа-
ны на опыте применения соответствующих 
методик МОВВ для вин и сусел. Основные 
модификации методов пламенной ато-
мизации применительно к спиртным на-
питкам заключаются в предварительном 
удалении этанола и концентрировании об-
разца [6, 7]. 

Разработанная нами ранее методи-
ка определения массовой концентрации 
макроэлементов в винах и виноматериа-
лах [8] использовалась для измерения 
содержания калия в диапазоне 100-2000 
мг/л, натрия – не более 200 мг/л, маг-
ния – 40-250 мг/л и кальция – 20-250 
мг/л. Методика реализована с помощью 
атомно-абсорбционного спектрофотометра 
С115-М1 в пламенно-абсорбционном ре-
жиме измерений при определении содер-
жания кальция и магния и в эмиссионном 

режиме при измерении содержания калия 
и натрия. Определение массовой концен-
трации кальция проводится в разбавлен-
ном в 25 раз образце вина в присутствии 
азотнокислого или хлористого стронция. 
Массовая концентрация натрия и магния 
определяются в образце, разбавленном 
дистиллированной водой в 100 раз, калия 
– в 500 раз. Предел абсолютной погреш-
ности измерений массовой концентрации 
макроэлементов в винах и виноматериалах 
с помощью данной методики (мг/л) состав-
ляет 16,3 для калия, 2,5 – для натрия, 0,3 
– для магния и 3,2 – для кальция. В отно-
сительных единицах предел погрешности 
для середины диапазона содержания этих 
элементов в вине составил 2 % для калия, 
3 % для натрия, 0,2% для магния и 2 % для 
кальция. Таким образом, точность измере-
ний с помощью разработанной методики 
соизмерима с методиками табл. 1 по всем 
элементам, кроме магния, для последнего 
она на порядок выше.

Испытание с помощью разработанной 
методики тестового образца красного сто-
лового вина на содержание натрия и калия 
в рамках программы межлабораторных 
сличительных измерений «Проф-Тест», 
координируемой «УкрНИИспиртбиопрод» 
(г. Киев) показало, что рассчитанные 
z-индексы [9] для калия и натрия удовлет-
воряли условию /z / ≤ 2 (табл.2). Аттесто-
ванное значение (мг/л) тестового образца 
вина для калия составляло 647±39,1 (СКО 
по Горвицу 6,0%) верхняя контрольная 
граница 725, нижняя – 569; для натрия - 

Таблица 1 
Методики МОВВ анализа макроэлементов

Вино и сусло [5]

Метод Элемент Обозначение 
методики 

Метрологические характеристики
r R

Атомно-абсорционная 
спектрометрия 

калий

МОВВ (OIV-MA-
AS322-02A) 35 мг/дм3 66 мг/дм3

Атомно-эмиссионная 
спектрометрия 

МОВВ (OIV-MA-
AS322-02В) 17 мг/дм3 66 мг/дм3

Атомно-абсорционная 
спектрометрия

натрий

МОВВ (OIV-MA-
AS322-03A)

1 + 0,024С* 2,5 + 0,05С*

Атомно-эмиссионная 
спектрометрия

МОВВ (OIV-MA-
AS322-03B)

1,4 мг/дм3 (кроме ликерных)
2,0 мг/дм3 (для ликерных)

4,7 + 0,08С*

Атомно-абсорционная 
спектрометрия кальций МОВВ (OIV-MA-

AS322-04)
2,7 мг/дм3 (для С<60 мг/дм3)
4,0 мг/дм3 (для С> 60 мг/дм3)

0,114С-0,5, 
мг/дм3

Атомно-абсорционная 
спектрометрия магний МОВВ (OIV-MA-

AS322-07) 3 мг/дм3 8 мг/дм3

Масс-спектрометрия с 
индуктивно-связанной 
плазмой (ИСП-МС)

магний 
(50 - 300 мг/л)

OIV-MA-
AS323-07 2% 6%

натрий 
(5 - 10 мг/л) 2% 10%

≥ 10 - 30 мг/л 0,3С* - 2,5, мг/л 10%

Атомно-эмиссионная 
спектрометрия с ин-
дуктивно связанной 
плазмой (ИСП-АЭС) 

калий 
(≤ 1500 мг/л)

OIV-MA-
AS322-13: R2013 2,3 % 5,5 %

натрий 
(≤100 мг/л) 2,6 % 9,1 %

мaгний 
(≤ 150 мг/л) 2,4 % 8,9 %

кальций 
(≤ 250 мг/л) 3,5 % 11,3 %

Спиртные напитки [6, 7]
Атомно-абсорционная 

спектрометрия кальций OIV-MA-BS-29: 
R2009 — —

Примечание: *С – массовая концентрация, мг/л
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107±8,47 (СКО по Горвицу 7,9%), верхняя 
контрольная граница 124, нижняя 90,1).

Разработанная методика определения 
содержания макроэлементов в винах была 
применена нами для измерения макроэ-
лементов в коньяках. Предварительно из 
образца удалялся этанол путем выпарива-
ния на водяной бане приблизительно до 
1/5 первоначального объема. Оставшаяся 
часть переносилась в колбу первоначаль-
ного объема и доводилась до исходного 
объема дистиллированной водой. Опреде-
ление содержания магния проводилось 
непосредственно в этой же пробе. Опреде-
ление массовой концентрации кальция 
проводилось в присутствии в пробе и гра-
дуировочных растворах соли стронция в 
качестве спектрального буфера, при этом в 
случае малого содержания кальция в об-
разце проба после выпаривания концен-
трировалась в n раз путем доведения дис-
тиллированной водой до объема, меньше 
исходного в n раз. При измерении содер-
жания калия и натрия в режиме эмиссии 
проба готовилась путем разбавления полу-
ченного деалкоголизированного образца 
дистиллированной водой в 50 раз. Резуль-
таты проведенных в 2012 году определе-
ний макроэлементов в образцах конья-
ков производства ООО КД «Коктебель» и 
ООО «Октябрьский коньячный завод» и их 
сравнение с литературными данными [10] 
представлены в табл. 3.

Если в винах доминирующим макроэ-
лементом является калий, то в коньяках и 
коньячных спиртах – натрий (табл.3). Рас-
считанное по данным таблицы 3 среднее 
содержание калия в образцах конья-
ков ООО КД «Коктебель» составило 11,0 
мг/л, натрия – 24 мг/л, кальция – 0,5 мг/л 
и магния – 1,5 мг/л. Образцы коньяков 
ООО «Октябрьский коньячный завод» от-
личались большим содержанием натрия (в 
среднем в 2 раза) и кальция (в 5 раз), при 
этом максимальный уровень последнего 
не превышал 3 мг/л. В среднем массовая 
концентрация калия в исследованных 
крымских коньяках составила 12,2 мг/л, 
натрия – 35,2 мг/л, кальция – 1,3 мг/л, маг-
ния – 1,7 мг/л. Крымские коньяки в срав-
нении с другими коньяками Юга России 
отличаются большим содержанием калия 
и большим значением верхней границы 
интервала для натрия. Содержание каль-
ция и магния в коньяках Крыма примерно 
одинаковое и согласуется с их уровнями в 
коньяках, установленных ранее для южных 
регионов России. 

Оценка предела повторяемости (схо-
димости) методики анализа макроком-
понентов в спиртных напитках с исполь-
зованием образцов коньяков в качестве 
рабочих проб проводилась в соответствии 
с [11]. Выполнялось несколько серий из-
мерений (L) рабочей пробы коньяка в n по-
вторностях в условиях внутрилаборатор-

ной повторяемо-
сти. Усредненные 
результаты оценки 
сходимости пред-
ставлены в табл. 4.

Cтандартные 
неопределенности 
определения мас-
совых концентра-
ция натрия и калия 
ur в среднем соста-
вили 0,15 мг/дм3 и 
0,10 мг/л, соответ-
ственно, предел повторяе-
мости r измерений натрия 
равен 0,42 мг/дм3 (2% при 
содержании натрия ~20 
мг/л) и 0,28 мг/дм3 (2,7%) 
при определении калия на 
уровне его содержании ~10 
мг/л, что сопоставимо с со-
ответствующими сходимо-
стями при измерениях с ис-
пользованием ИСП (табл.1). 
Предел повторяемости для 
кальция и магния в относительных едини-
цах больше, чем для методов с ИСП ввиду 
их низкого содержания в коньяках, но зна-
чительно меньше величин сходимости по 
этим элементам в ГОСТ 33462-2015 [4] при 
малых содержаниях (5 мг/л), а в абсолют-
ном выражении соизмерим с пламенными 
вариантами методик МОВВ.

Таким образом, использованная 
нами методика определения макроком-
понентов в коньяках с помощью атомно-
абсорбционного спектрофотометра типа 
С115-М1 или аналогичного, имеющего 
абсорбционный и эмиссионный режимы 
работы с пламенным атомизатором, может 
быть применена для определения малых 
содержаний основных катионов в конья-
ках и коньячных спиртах с точностью не 
ниже, чем для стандартизированных ме-
тодик их определения в винах и соковой 
продукции. Представленная систематизи-
рованная информация о метрологических 
характеристиках подобных методик может 
быть использована при планировании экс-
периментальных исследований винопро-
дукции с требуемой точностью измерений 
и оценки достоверности эксперименталь-
ных данных. 
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Таблица 2
Результаты испытания тестового образца вина на содержание калия и натрия [9]

Элемент/Хi Х1 Х2 Х3 Хср СКО СКО, % Z-индекс
калий 615 650 655 640 21,78 3,41 -0,18
натрий 105 104 104 104 0,58 0,55 -0,31

Примечание: Хi –результат измерения, Хср – среднее значение, СКО – среднеквадратичное откло-
нение, мг/л 

Таблица 3
Массовая концентрация макроэлементов (мг/л) в коньяках Крыма

Элемент

Наименование образца

«Кокте-
бель» 
КВ

«Крым» 
коллек-
ционный

«Кокте-
бель» 
коллек-
ционный

коньяк 
марочный 
«КС Пре-
стиж»*

коньяк 
марочный 

«Гранд 
Метр»*

коньяки и 
коньячные 
спирты Юга 
России [9]

Калий 7,1 15,3 10,7 13,4 14,5 0,5 - 4,0
Натрий 12,6 34,9 25,2 54,2 49,1 10 - 40
Кальций 0,4 0,6 0,4 2,2 2,7 1 - 5
Магний 0,5 2,1 1,8 2,5 — 0,5 - 5,0
Примечание: * - ООО «Октябрьский коньячный завод»

Таблица 4
Результаты оценки повторяемости методики анализа, мг/л

Элемент
Среднее СКО (стандартная 

неопределенность)
Предел 

повторяемости
Xw Sr (≈ur) r

Натрий (L=3, n=7) 19,76 0,15 0,42 (2 %)
Калий (L=4, n=4) 10,67 0,10 0,28 (2,7 %)
Кальций (L=5, n=4) 3,71 0,41 1,12 (30 %)
Магний (L=4, n=7) 1,91 0,04 0,11 (5,8 %)
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В статье представлены результаты сравнительного анализа физико-химических и оптических показателей, 
визуальной характеристики розовых и красных виноматериалов. На основании статистической обработки 
экспериментальных данных определены значимые показатели, участвующие в формировании цвета виноматериалов. 
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The article presents the results of a comparative analysis of physico-chemical and optical indicators, visual characteristics 
of pink and red wine materials. Based on the statistical processing of the experimental data, signifi cant indicators involved 
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Розовые и красные игристые вина 
пользуются заслуженной популярностью у 
отечественного потребителя. В настоящее 
время их выпускают отечественные и за-
рубежные производители: ГУП РК «ЗШВ 
«Новый Свет», ЗАО «Агрофирма «Золо-
тая Балка», ГП «Севастопольский вино-
дельческий завод», «Cristal», ОАО АПФ 
«Фанагория», АО «CRIСOVA», «Pommery», 
«Valdo» и др. 

Особое место по выпуску красных 
игристых вин занимает Российская Фе-
дерация, где зародилась старая казачья 
технология красных игристых вин, поло-
женная в основу производства эталонного 
красного игристого вина – «Цимлянское 
игристое», с использованием донских або-
ригенных сортов винограда – Цимлянский 
черный, Плечистик, Красностоп золотов-
ский, Буланый и др. А в условиях Крыма 
учеными института «Магарач» была научно 
обоснована и внедрена технология про-
изводства высококачественного красного 
игристого вина «Севастопольское игри-
стое» с применением сортов винограда 
Цимлянский черный, Плечистик, Каберне-
Совиньон, Хиндогны, Матраса, Бастардо 
магарачский, Рубиновый Магарача. 

Особенностью красных и розовых 
игристых вин является их цветовая харак-
теристика, обусловленная содержанием 
в них фенольного комплекса. Согласно 
действующей нормативной документа-
ции, в Российской Федерации [1] розовые 
игристые вина должны иметь окраску 
от светло-розовой до розовой, красные 
игристые вина – от светло-красной до 
тёмно-красной с различными оттенками 
(вишневыми, рубиновыми, гранатовыми), 
окраска игристого вина традиционного 
наименования – Российского шампан-
ского – светло-розовая или с оттенками, 
близкими к розовому. При этом для столо-
вых виноматериалов, которые используют 
при выработки игристых вин, требования 
по цвету установлены только для игри-
стых вин традиционного наименования: от 
светло-розового до розового. 

В Европе согласно регламенту ЕС 
№753/2002 характеристика окраски столо-
вых вин более дифференцированная [2]:

– gris de gris – «серое» из «серого» - 
для самых светлых вин;

– gris – «серое» – для светлых вин;
– rose –«розе» – розовые;
– clairet – «кларет» – темно-розовые 

или светло-красные вина;
– ѕil de perdrix, или «глаз рябчика», – 

для рыжеватых вин;
– tuile – «цвет черепицы» - вино 

красновато-желтого цвета;
– vin de cafe – «вино для кафе» – вино 

насыщенного красного цвета;
– pelure d'oignon – «шелуха лука» - 

вино с луковичными оттенками.
В связи с разночтением в существую-

щей отечественной и зарубежной норма-
тивной базе определений цвета розовых 
и красных столовых виноматериалов и вин 
однозначно интерпретировать их окраску в 
цветовой группе сложно. Для объективной 
оценки окраски образцов возникает необ-
ходимость систематизации и распределе-
ния основных терминов, используемых для 
характеристики цвета в пределах базового 
цвета с учетом их взаимосвязи с физико-
химическими показателями. 

В данном направлении проведен ряд 
исследований [3-12]. В научных трудах Ва-
луйко Г.Г., Гавриша Г.А., Фролова-Багреева 
А.М., Калустова Г.К., Герчиу Л.С., Макаро-
ва А.С., Беглицы В.М., Лисовец А.А. и др. 
представлены исследования по изучению 
оптических и физико-химических показа-
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телей, а также проведены попытки уста-
новления вклада отдельных компонентов 
фенольного комплекса в формирование 
цвета розовых и красных вин. Однако при 
этом не достаточно изучено влияние всего 
фенольного комплекса в целом на кон-
кретные оттенки цвета.

В связи с этим целью работы являлось 
изучение и дифференцирование цветовых 
характеристик розовых и красных вино-
материалов для игристых вин с установле-
нием диапазонов показателей оптической 
плотности, а также определение взаимос-
вязи визуальной характеристики цвета вина 
с показателями фенольного комплекса. 

Объектами исследований явля-
лись розовые и красные виноматериалы 
(176 образец), приготовленные из або-
ригенных, традиционных и новых сортов 
винограда селекции института «Мага-
рач», выращенных в различных регионах 
Крыма: с. Вилино, с. Угловое, с. Плодовое 
(Бахчисарайский район); п. Отрадное, п. 
Гурзуф, п. Васильевка (г.Ялта); с. Кипарис-
ное (г. Алушта); г. Балаклава, с. Орловка 
(г.Севастополь); п. Коктебель (г.Феодосия). 

Анализ физико-химических показате-
лей осуществляли общепринятыми в эно-
химии методами. Исследовали следующие 
показатели: оптические характеристики 
(интенсивность окраски, оттенок окраски, 
желтизна), массовые концентрации суммы 
фенольных веществ, а также их различных 
форм (мономерные, полимерные, антоциа-
ны), а также визуальную характеристику 
цвета изучаемых виноматериалов.

Результаты и обсуждение. Прове-
дены физико-химические анализы и орга-
нолептическая оценка розовых и красных 
виноматериалов, используемых для про-
изводства игристых вин. В результате ви-
зуальной оценки произведено их распре-
деление в пределах основного цвета: для 
розовых виноматериалов – от пастельного 
до темно-розового, для красных винома-
териалов – от светло- до темно-красного, а 
также систематизированы наиболее часто 
употребляемые синонимы-характеристики 
базового цвета. Для каждой подгруппы 
определены средние значения оптических 
показателей (табл. 1). 

Выявлено, что с повышением на-
сыщенности окраски виноматериала (от 
пастельного до темно-красного) наблю-
дается соответствующее увеличение сред-
них значений показателей: интенсивности 
окраски (И), желтизны (G); и снижение по-
казателя оттенка окраски (Т). Установлено, 
что в формировании цвета вин существен-
ный вклад вносят фенольные соединения 
[3, 10, 13]. Так, определение показателей 
оттенка и интенсивности окраски вин осно-
вано на определении суммы/отношения 
максимумов оптических плотностей при 
D420 (типичной для продуктов полимери-
зации) и D520 (типичной для антоцианов), 
которые характеризуют соответственно 
вклад желто-коричневых и ярко-красных 
оттенков в цвет вина. Также отмечено вли-
яние мономерной и полимерной фракций 

фенольных соединений на показатели ин-
тенсивности и оттенка окраски: чем выше 
содержание мономерных форм и ниже по-
лимерной фракций фенольных соединений 
в виноматериалах, тем выше показатели 
интенсивности и оттенка окраски [10].

В связи с этим для каждой подгруппы 
определены средние значение массовых 
концентраций различных форм фенольных 
веществ (табл. 2). Отмечено, что с повы-
шением насыщенности окраски виномате-
риала (от пастельного до темно-красного) 
наблюдается соответствующее увеличение 
средних значений показателей фенольно-
го комплекса. При этом следует отметить, 
что диапазоны показателей смежных под-
групп перекрываются, что, по-видимому, 
объясняется сложностью чёткого разгра-
ничения данных подгрупп как визуально 
(органолептически), так и по конкретному 
физико-химическому показателю.

Дальнейшие исследования были на-
правлены на выявление системы показа-
телей, совокупный учет которых поможет 
разграничить данные цветовые подгруп-
пы. С этой целью массив эксперименталь-
ных данных был обработан методами 
дискриминантного анализа. В качестве 
дискриминантной переменной, задающей 
априорное разбиение виноматериалов на 
подгруппы, использовали вышеупомяну-
тое распределение. Значимые показатели 
определялись на основании расчета значе-
ний лямбды Уилкса для каждого из исполь-
зуемых показателей и их совокупности. В 
результате были выявлены показатели, со-
вокупный учет которых позволяет дискри-
минировать виноматериалы по цветовым 
подгруппам: массовые концентрации сум-
мы фенольных веществ, полимерных форм 
фенольных веществ, антоцианов, а также 
2 расчетных показателя – доля красящих 

Таблица 1 
Диапазоны значений массовых концентраций различных форм фенольных веществ и 

оптических показателей виноматериалов для розовых и красных игристых вин

Тип Базовый 
цвет Синонимы базового цвета / оттенки

Оптические характеристики
Интенсивность 
окраски (И)

Оттенок 
окраски (Т)

Желтизна 
(G) *

Розо-
вые

пастель-
ный

бледно-пастельный, светло-
телесный, телесный, насыщенный 
телесный

   0,1** 
0-0,3

    1,5   
1,3-1,6

   20,1   
27,6-13,0

светло-
розовый

соломенный с розовинкой, пастель-
ный с розовым оттенком, золотистый 
с розовинкой, абрикосовый

   0,2   
0-0,6

   1,2   
0,8-1,6

   26,2   
5,4-53,4

розовый нарядный розовый, розовый с рыжи-
ми оттенками, цвет среза сёмги

   0,4   
0,1-0,9

   1,0   
0,8-1,3

   45,3   
14,6-96,1

тёмно-
розовый

интенсивно-розовый, насыщенный 
розовый, малиновый

   0,5   
0,2-1,6

   0,8   
0,6-1,1

   95,3    
53,5-131,0

Крас-
ные

светло-
красный

светло-рубиновый, светло-грана-
товый

   0,4   
0,3-0,5

   0,8   
0,6-1,2 —

красный 
средних 
тонов 

гранатовый, рубиновый, ярко-руби-
новый, рубиновый с фиолетовыми 
оттенками

   1,3   
0,4-5,3

   0,6   
0,2-1,0 —

темно-
красный

Интенсивно гранатовый, интенсивно 
рубиновый, насыщенный гранатовый

   2,1   
0,5-4,8

   0,6   
0,4-0,9 —

Примечание: * – показатель желтизны определялся только в виноматериалах, приготовленных из 
белых сортов винограда, и в виноматериалах, выработанных «по-белому» способу 
из красных сортов винограда; ** – в числителе – среднее значение показателя, в 
знаменателе – диапазон варьирования

Таблица 2
Диапазоны значений массовых концентраций различных форм фенольных веществ 

виноматериалов для розовых и красных игристых вин

Тип Базовый 
цвет

Массовая концентрация, мг/дм3 Соотношение массо-
вых концентраций, %

суммы ФВ ПФ ФВ МФ ФВ КВ ВрВ КВ/ФВ ПФ ФВ/ФВ

Розо-
вые

пастель-
ный

  165  
94-220

   23  
12-37

  142  
75-197

  6   
2-10

   22  
12-42

  5  
2-11

  20,2   
3,7-12,1

светло-
розовый

   213   
101-344

   33  
4-344

  180  
88-242

  15  
5-22

   38  
11-99

  5  
1-9

   19,5   
3,0-48,3

розовый     253    
117-543

   70  
6-255

  183   
150-425

  35  
15-56

   51   
14-190

  8  
2-8

   19,2    
7,3-35,0

тёмно-
розовый

   460    
193-802

  208   
14-476

   252   
179-343

   78  
45-98

   202  
19-548

  12  
4-22

   32,5    
10,8-50,4

Крас-
ные

светло-
красный

   745    
359-1215

    312   
110-643

   433   
247-572

   98   
40-137

  180   
116-241

  16  
5-23

   34,9    
12,3-52,9

красный 
средних 
тонов 

   1265    
610-2620

   645    
263-1746

    629    
280-1517

   312   
102-493

    691   
158-2156

  19  
5-43

   51,7    
32,4-76,3

темно-
красный

   1799   
590-3825

  1035   
159-2789

     769   
299-2145

    876    
323-1997

   922   
43-3923

  29  
8-79

    54,5   
25,2-75,3

Примечание: ФВ – фенольных веществ; ПФ ФВ – полимерные формы фенольных веществ; МФ ФВ 
– мономерные формы фенольных веществ; КВ – красящих веществ
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веществ и доля полимерных форм феноль-
ных веществ в сумме фенольных веществ. 
Так, для группы розовых виноматериалов 
значение лямбды Уилкса равно 0,02, а для 
красных – 0,09, при точности классифика-
ции соответственно 87 и 95 %.

На рис.1, 2 представлены диаграммы 
рассеяния канонических значений, отра-
жающих распределение изучаемых вино-
материалов по цветовым подгруппам по 
выбранной системе показателей. Получе-
ны формулы для расчета классификаци-
онных индексов по этим показателям для 
каждой из цветовой подгрупп. 

Для розовых виноматериалов:
– пастельный = –3,2401*Х1 + 0,5498*Х2 – 
0,457*Х3 + 0,9588*Х4 + 9,5899*Х5 – 57,9443; 
– светло-розовый = –4,1548*Х1 + 0,6702* 
Х2 – 0,4882*Х3 + 1,1146*Х4 + 12,6898*Х5 –  
89,5474;
– розовый = –3,785*Х1 + 0,72*Х2 – 0,629*Х3 + 

1,389*Х4 + 12,894*Х5 – 111,775;
– темно-розовый =  – 1,955*Х1 + 0,545*Х2 
– 0,495*Х3 + 1,356*Х4 + 9,369*Х5 – 112,705.

 Для красных виноматериалов:
–  светло-красный = –0,1082*Х1 + 0,0868*Х2 

– 0,0991*Х3 + 1,6223*Х4 + 2,2419*Х5 – 62,5887;
– красный средних тонов = –0,1318*Х1 + 
0,1077*Х2 – 0,1193*Х3 + 1,9794*Х4 + 2,9204*Х5 

– 99,0624;
– темно-красный = – 0,073*Х1 + 0,105*Х2 – 
0,124*Х3 + 2,046*Х4 + 2,526*Х5 – 123,335,

 где Х1 – массовая концентрация красящих 
веществ, мг/дм3; Х2 – массовая концентра-
ция суммы фенольных веществ, мг/дм3; 
Х3 – массовая концентрация полимерных 
форм фенольных веществ, мг/дм3; Х4 – со-
отношение массовых концентраций кра-
сящих к сумме фенольных веществ, %; Х5 
– соотношение массовых концентраций 
полимерных форм фенольных веществ к 
сумме фенольных веществ, %.

Таблица 3 
Значение критериальных показателей виноматериалов

№ образца

Массовая концентрация, 
мг/дм3

Соотношение массовых 
концентраций, %

суммы 
феноль-
ных ве-
ществ

полимер-
ных форм 
фенольных 
веществ

кра-
сящих 
ве-

ществ

красящих 
к сумме 

фенольных 
веществ

полимерных форм 
фенольных ве-

ществ к сумме фе-
нольных веществ

1. Пино фран п/б 
(п.Гурзуф) 166 20 7 4,2 12,0

2. Ай-Петри п/б 
(с. Вилино) 173 25 12 6,9 14,5

3. Каберне-Совиньон 
п/б (п. Гурзуф) 298 99 40 13,4 33,2

4. Каберне фран п/к, 
(п. Васильевка) 488 211 102 20,9 43,2

5. Антей магарачский 
п/б (с.Вилино) 636 110 132 20,8 17,3

6. Мерло п/к 
(с. Угловое) 996 616 172 17,3 61,8

7. Рубиновый Мага-
рача п/к (с. Вилино) 1396 911 486 40,3 48,5

Таблица 4
Принадлежность розовых виноматериалов к цветовой группе 

в зависимости от классификационного значения

№ образца
Цветовая характеристика 

пастель-
ный

светло-
розовый розовый темно-

розовый
Пино фран п/б (п. Гурзуф) 53,45 49,74 39,71 9,96

Ай-Петри п/б (с. Вилино) 67,24 68,46 61,15 30,33

Каберне-Совиньон п/б (п. Гурзуф) 91,63 103,01 108,33 93,31

Каберне фран п/к, (п. Васильевка) 25,34 24,14 50,36 103,86

Таблица 5
Принадлежность красных виноматериалов к цветовой группе 

в зависимости от классификационного значения

№ образца
Цветовая характеристика 

светло-
красный

красный сред-
них тонов

темно-
красный

Антей магарачский п/б (с. Вилино) 42,02 33,76 7,98

Мерло п/к (с. Угловое) 83,26 84,90 62,47

Рубиновый Магарача п/к (с. Вилино) 94,97 106,93 114,21
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Рис. 1. Дискриминация розовых виноматериалов по 
фенольному комплексу 

Рис. 2. Дискриминация красных виноматериалов по 
фенольному комплексу 
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Так, например, при изучении 4 образ-
цов розовых (№1-4) и 3 образцов красных 
(№5-7) виноматериалов, согласно разра-
ботанной системе оценки, были получены 
следующие критериальные показатели, 
представленные в табл. 3.

Для определения принадлежности 
виноматериала к цветовой группе вычис-
лили классификационные значения по вы-
шеуказанным формулам (табл. 4, 5).

Исследуемый виноматериал будет от-
носиться к той группе, для которой класси-
фикационное значение будет максималь-
ным. 

Таким образом, полученные резуль-
таты дают возможность в дальнейшем ис-
пользовать совокупность выделенных по-
казателей фенольного комплекса в каче-
стве критериев, отражающих особенности 
цветовой характеристики виноматериалов, 
при ошибке классификации равной 5-12 %, 
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что свидетельствует о высокой степени до-
стоверности результатов. Предложенный 
подход может быть использован в каче-
стве дополнительных параметров при со-
ставлении купажей для игристых вин про-
гнозируемого цвета, а также при спорных 
моментах определения оттенков цветовой 
характеристики виноматериалов.

Исследования в данном направлении 
планируется продолжить.
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КОМПЛЕКСНАЯ ОЦЕНКА ВИНОГРАДНОГО РАСТЕНИЯ КАК ИСТОЧНИКА 
ПОЛУЧЕНИЯ ПИЩЕВЫХ КИСЛОТ, БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
И ДРУГИХ ПРОДУКТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ

Представлены результаты комплексной оценки виноградного растения как источника получения пищевых 
кислот, полифенолов винограда, виноградного масла, других продуктов функциональной направленности 
оздоровительного характера за счет повышенного содержания биологически активных веществ. Установлен 
потенциальный запас отдельных компонентов в анализируемом сырье. Показана возможность и целесообразность 
переработки нетрадиционных источников сырья виноградовинодельческой отрасли, а также преимущества 
разработанных технологий получения продукции с новыми свойствами.

Ключевые слова: зеленая масса винограда; виноматериал; винная кислота; продукты функционального питания; 
виноградное масло; напитки; пищевой подкислитель виноградный; агротехнические мероприятия; вторичные продукты 
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COMPREHENSIVE ASSESSMENT OF A GRAPE PLANT AS A SOURCE OF FOOD ACIDS, 
BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES AND OTHER MICRONUTRIENTS

The paper outlines the fi ndings of a comprehensive evaluation of a grape plant as a source of food acids, grape polyphenols, 
grape oil and other health-improving nutrients related to high concentration of biologically active substances. A potential reserve 
of individual components in the analyzed raw material has been established. The possibility and expediency of processing the 
non-traditional sources of the grape-wine industry raw materials are demonstrated; the advantages of the developed technolo-
gies for obtaining products with new properties are outlined.

Keywords: green mass of a grape plant; wine material; tartaric acid; micronutrients; grape oil; beverages; food grape acidifi er; 
agrotechnical measures; by-products of winemaking; cultivars; antioxidant activity; polyphenols.

Технология производства пищевых 
продуктов на базе винограда должна 
основываться на его полной и безотходной 
переработке с использованием щадящих 
режимов получения готовой продукции. 
В связи с расширением ассортимента про-
дукции виноградовинодельческой отрас-
ли возникла необходимость в разработке 
требований к винограду как к сырью для 
получения пищевой продукции.

Известно, что винная кислота является 
сырьем для производства разнообразной 
продукции и используется в пищевой, ме-
дицинской, химической промышленности. 
Благодаря тому, что она и ее соли обла-
дают пироэлектрическим и пьезоэлектри-
ческим свойствами, широкое распростра-
нение получила в оборонной, угольной, 
авиационной, радиотехнической промыш-
ленности. Однако потребность в ней удо-

влетворена лишь на 60%. Промышленным 
источником получения винной кислоты 
служат продукты переработки винограда, 
в основном дрожжевые и гущевые осадки 
(порядка 80-90%), а также коньячная бар-
да и выжимки [1]. Причем при переработке 
одной тысячи тонн винограда на сусло и 
вино образуется примерно 120 т выжимки, 
4 т семян, 5 т гребней и других вторичных 
продуктов виноделия (ВПВ) [2]. Сотрудни-
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ками ВНИИВиВ «Магарач» была разрабо-
тана технология комплексной переработки 
ВПВ с получением виноградного спирта, 
ВКИ, виноградных семян, кормовой муки, 
белкового корма и др. [1]. Чекуришвили 
[3] было проведено совершенствование 
технологии комплексной переработки 
виноградных выжимок, позволяющей по-
следовательно получать диффузионный 
сок, фракцию липидов, водно-спиртовый 
экстракт, пектин, смесь аминокислот и рас-
творимые углеводы. Габлаевым [4] прове-
дена работа в области совершенствования 
технологии получения высококачествен-
ных виноградных семян из выжимки для 
производства пищевого масла. Впервые 
определено влияние ряда отдельных тех-
нологических процессов переработки ви-
нограда и выжимки на качество виноград-
ных семян. Установлено влияние диоксида 
серы и анаэробных условий на активность 
ферментов семян и их качество. Также сле-
дует отметить, что в качестве потенциаль-
ного источника сырья для получения рас-
тительного белка, который авторами пред-
лагается для использования в виноделии 
[5], представлены семена винограда: при 
урожайности 6-8 ц/га содержание сырого 
протеина - 32-38% [6]. 

Необходимо обратить внимание на тот 
факт, что виноград – единственное расте-
ние, накапливающее значительные коли-
чества винной кислоты. Согласно иссле-
дованиям массовая доля винной кислоты 
в зеленых побегах составляет от 2,4 до 
19,4 % [7] и зависит от сорта, метеороло-
гических условий года, сроков проведения 
зеленых операций, от участка, на котором 
расположен виноградник, состояния по-
бегов при сборе и района произрастания. В 
1 кг молодых листьев и стеблей может со-
держаться от 12 до 50 г винной кислоты [8].

Для достижения определенной кон-
центрации кислот, создания яркой ста-
бильной окраски, ингибирования микро-
биальных и биохимических процессов в 
продуктах переработки винограда прово-
дят технологический прием – подкисле-
ние. Из литературных источников [2; 9-15] 
известны различные подкислители сусел, 
виноматериалов, вин, безалкогольных на-
питков химической природы: лимонная, 
винная, яблочная, молочная, фумаровая, 
ортофосфорная, аскорбиновая, пектовая, 
уксусная кислоты и др. Но наиболее пер-
спективным является применение нату-
ральных подкислителей, полученных из 
плодов и ягод. Дефицит кристаллических 
пищевых кислот приводит к поиску новых 
источников сырья для их производства. 
Анализ сырьевой базы виноградовино-
дельческой отрасли позволил выявить, 
что в отдельные годы, неблагоприятные 
по природно-климатическим причинам, 
образуется значительный резерв некон-
диционного винограда технических сортов 
и нестандартного столового винограда, 
обладающего повышенным содержанием 
кислот и являющегося непригодным для 
приготовления вин, соков, потребления 

в свежем виде. Наряду с другими видами 
подкислителей обоснованным является 
применение природного подкислителя, 
обладающего суммой естественных кис-
лот и других ценных веществ виноградной 
ягоды. Поэтому возникла необходимость 
исследовать виноград как сырье для по-
лучения пищевого подкислителя. 

 Кроме того, широкое общественное 
признание получили биологически ак-
тивные свойства винограда и вина. Со-
временные исследования биологической 
активности винограда освещены отече-
ственными и зарубежными учеными, сре-
ди которых C.B.Дурмишидзе, Г.Г. Валуйко, 
А.И. Сиашвили, Ю.А. Огай , Г.Н. Арпентин, 
Е. Bombardelli, P. Morazzoni, Y. Masguelier и 
др. По общему мнению, виноградная лоза 
может служить потенциальным источни-
ком биологически активных компонентов, 
таких как транс-ресвератрол и транс-έ- ви-
ниферин, что является важным при соз-
дании пищевых продуктов с повышенной 
биологической ценностью, продуктов 
функциональной направленности оздоро-
вительного характера против сердечно-
сосудистых и онкологических заболева-
ний [16,17]. Наличие в вине биологически 
активных веществ, витаминов, микроэле-
ментов, которые оказывают на организм 
человека полезное физиологическое дей-
ствие, обуславливает для потребителя его 
пищевую ценность [18]. Высокая ценность 
же красных столовых вин, выявленная в 
ходе исследования широко известного 
«французского парадокса», обусловлена 
содержащимися в винах полифенолами 
винограда в концентрации 1-2 г/дм3 [19].

 Следует отметить, что основным ис-
точником антиоксидантов, определяющих 
биологическую ценность продукции, по-
лучаемой из винограда, является вино-
градная выжимка. По ориентировочным 
данным, 10 тыс. т виноградной выжимки 
содержат в себе до 500 т полифенолов ви-
нограда, которые могут быть использова-
ны в виде водноспиртовых экстрактов для 
обогащения полифенолами при получении 
новых продуктов функциональной направ-
ленности, а из каждой тонны винограда в 
среднем можно извлечь 4 л виноградного 
масла [20]. На основании подробного из-
учения сведений авторов по данному во-
просу нами представлена оценка различ-
ных видов виноградного сырья по выходу 
из него вторичных продуктов виноделия в 
табл.1 [2, 9, 20].

В связи с вышеизложенным показано, 
что существующий до настоящего време-
ни дефицит пищевых кислот, увеличение 
спроса на них привели к необходимости 
поиска и исследования новых источников 
сырья для их производства. Кроме того, 
проведение глубоких исследований био-
логически активных веществ винограда, 
вина, вторичных продуктов виноделия, а 
также создание на этой научной основе 
технологии производства инновационных 
продуктов с высокой биологической ак-
тивностью для оздоровления населения 
является актуальным. 

 Целью исследований являлось прове-
дение комплексной оценки виноградного 
растения как источника пищевых кислот, 
биологически активных веществ, других 
продуктов питания функциональной на-
правленности на основе винограда и про-
дуктов его переработки. 

Объектами исследований являлись 
различные виды сырья виноградовино-
дельческой отрасли Республики Крым, РФ: 
некондиционный виноград технических 
сортов и нестандартный столовый вино-
град; лоза в различные периоды роста 
виноградного растения; ВПВ из различ-
ных виноградовинодельческих хозяйств 
Крыма, диффузионный сок (экстракт), ви-
номатериал, пищевой подкислитель из 
виноградной ягоды, пищевой концентрат 
полифенолов и другая продукция из вино-
града, обладающая новыми свойствами за 
счет содержания в ней биологически ак-
тивных веществ. 

Методы исследований. Зеленые по-
беги винограда, образующиеся в период 
проведения агротехнических мероприятий 
(обломки, чеканки, пасынкования) под-
вергали предварительному измельчению 
и анализу согласно [9, 21]. Органические 
кислоты в образцах пищевого подкис-
лителя виноградного и виноматериалов 
определяли методом высокоэффектив-
ной жидкостной хроматографии по ГОСТ 
32771-2014 [22]. Образцы виноматериа-
лов исследуемых красных сортов вино-
града готовили по «красному способу» в 
условиях микровиноделия, следуя мето-
дическим рекомендациям [2, 23]. Физико-
химические показатели виноматериала 
определялись стандартизированными и 
принятыми в виноделии методами [24, 
25]. Биологическую активность продуктов 
переработки винограда определяли на 
приборе фотохемилюминометр Photochem 

Таблица 1 
Оценка выхода вторичных продуктов виноделия из различных видов сырья

Вид виноградного сырья
Объем 
сырья, 
т

Наименование ВПВ
выжим-
ка, т

семе-
на, т

греб-
ни, т

полифе-
нолы, т

виноград-
ное масло, т

ВКИ, (на 
100% ВК), т

Виноград технических сортов 
для переработки на винопро-
дукцию [2]  

1000 120 4 5 - - -

Виноградная выжимка [2, 20] 1000 - - - 50 4 2,3-2,8
Зеленая масса - отходы вино-
градарства после агротехни-
ческих мероприятий (обломки, 
чеканки, пасынкования) [9 ]

1000 - - - - - 10
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производства Analytik Jena AG. Качествен-
ный и количественный состав феноль-
ных веществ в объектах исследования 
определяли методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) с ис-
пользованием хроматографической си-
стемы Agilent Technologies (модель 1100) 
с диодно-матричным детектором и ана-
логичным методикам [26]. Для разделе-
ния веществ полифенольной природы ис-
пользовали хроматографическую колонку 
Zorbax SB-C18 размером 2,1 × 150 мм, за-
полненную силикагелем с привитой окта-
децилсилильной фазой с размером частиц 
сорбента 3,5 мкм. Хроматографирование 
проводили в градиентном режиме. Для ан-
тоцианов хроматограммы регистрировали 
при длине волны 525 нм. Идентификацию 
компонентов производили по их времени 
удерживания. Расчет количественного со-
держания индивидуальных компонентов 
производили с использованием калибро-
вочных графиков зависимости площади 
пика от концентрации вещества, постро-
енных по растворам индивидуальных ве-
ществ. Содержание антоцианов опреде-
ляли в пересчете на хлорид мальвидин-3-
О-глюкозида, содержание процианидинов 
– в пересчете на (+)-D-катехин. Все опре-
деления проводили в трех повторностях. 
Результаты исследований обрабатывали 
стандартными методами математической 
статистики.

Результаты исследований и их об-
суждение. На основании многолетних ис-
следований нами проведена комплексная 
оценка виноградного растения как ис-
точника винной кислоты и концентрата 
пищевых кислот, биологически активных 
веществ и продуктов функциональной на-
правленности.

Значительные количества основных 
органических кислот (винной – ВК, яблоч-
ной – ЯК, лимонной – ЛК) обнаружены в 
структурных элементах виноградного рас-
тения [7, 10, 29] с последующим определе-
нием их в продуктах его переработки: диф-
фузионный сок после экстракции зеленой 
массы винограда, пищевой подкислитель 
из виноградной ягоды (табл. 2, 4).

Учитывая значительную потребность 
в пищевых кислотах, что связано с широ-
кой областью их применения, а также по-
иска дополнительных источников сырья 
для их получения, нами проведена оценка 
потенциального запаса кислот в различ-
ных видах виноградного сырья, начиная 
от виноградного растения (табл. 3). В ходе 
анализа сырья виноградовинодельческой 
отрасли с учетом нетрадиционного ис-
точника нами установлено, что потенци-
альный запас кислот составляет в количе-
стве около 11 тыс. т, используемый лишь 
на 18%. [21, 27], с учетом изменений в РФ 
- 0,5 тыс. т (2%) [28]. 

Нами исследован виноград как сырье 
для получения натурального пищевого 
подкислителя (НПП), а также обоснованы 
требования к его качеству. Для определе-
ния периода максимального накопления 

кислот в ягоде винограда, нами исследо-
вана динамика органических кислот, саха-
ров в ходе созревания винограда различ-
ных технических сортов южнобережной 
(ЮБ) зоны виноградарства Республики 
Крым РФ. Установлено, что для винограда 
технического сорта Каберне-Совиньон в 
ходе его созревания происходит увеличе-
ние массы ягод на 22,6 г, увеличение мас-
совой концентрации сахаров на 5,5 г/100 
см3, уменьшение массовой концентрации 
титруемых кислот на 5,2 г/дм3, уменьшение 
массовой концентрации винной кислоты 
на 1,7 г/дм3, уменьшение массовой кон-
центрации яблочной кислоты на 4,4 г/дм3; 
аналогично, для винограда технического 
сорта Рислинг: увеличение массы ягод на 
14,9 г, увеличение массовой концентрации 
сахаров на 6,4 г/100 см3, уменьшение мас-
совой концентрации титруемых кислот на 
6,9 г/дм3, уменьшение массовой концен-
трации ВК и ЯК соответственно на 2,5 г/дм3 
и на 4,0 г/дм3.

В результате проведенных нами ис-
следований установлено, что в ходе созре-
вания винограда ЮБК происходит посте-
пенное увеличение массы ягод, увеличе-

ние массовой концентрации сахаров, сни-
жение массовых концентраций титруемых 
кислот, винной, яблочной, причем сниже-
ние массовой концентрации яблочной кис-
лоты – в 1,7-2 раза быстрее по сравнению 
с винной. Установлена зависимость: дина-
мика концентрации органических кислот в 
ходе созревания винограда обратно про-
порциональна концентрации сахаров.

Также нами исследован физико-
химический состав полученных образцов 
натуральных пищевых подкислителей из 
некондиционного белого винограда со-
рта Рислинг и красного винограда сорта 
Каберне-Совиньон, выращенных в услови-
ях Южнобережной зоны Республики Крым, 
РФ (табл. 4).

Анализ экспериментальных данных 
(табл. 4) позволил установить, что значе-
ние концентраций отдельных органиче-
ских кислот лимонной, молочной соответ-
ственно в 3,8 и 1,3 раза выше, чем в НПП 
из винограда сорта Рислинг, а яблочной 
и винной кислот - соответственно в 2,3 и 
в 1,9 раз выше в НПП из винограда сорта 
Каберне-Совиньон. Установлено, что оба 
образца пищевого подкислителя, обла-

Таблица 2
 Оценка величины массовой доли основных органических кислот в структурных элементах 

виноградного растения и продуктах его переработки

Наименование 
структурного 
элемента

Наименование 
продукта 

переработки

Органические кислоты
массовая 
доля ВК, %

массовая 
доля 
ЯК,%

массовая 
доля ВК+ 
ЯК,%

массовая 
доля 
ЛК,%

масс. конц.
титруемых 
кислот, г/дм3

Зеленые побеги [9] 2,4-19,4 - - - -

Незрелые ягоды 
[29]

- 8-9 52-72 - 3-7 -

сок здорового 
винограда [10] - - 91-93 - -

Зеленые побеги 
винограда свежие - 1,8-2,0 - - - -

Зеленые побеги 
винограда сорта 
увяленные
 

- 0,1-0,2 - - - -

диффузионный сок 
после экстракции 
зеленой массы 
винограда 

0,31-0,74 - - - -

пищевой подкисли-
тель из винограда - - - - 10-40

Таблица 3
Оценка потенциального запаса кислот в различных видах виноградного сырья

Показатель Объем 
сырья, 
тыс. т

Запас кислот
потенциальный неисполь-

зованный, 
тыс. т

тыс. т масс. % общий, 
тыс. т

Некондиционный виноград технических сортов 200,0 2,0 1,0
Нестандартный виноград столовых сортов 200,0 2,0 1,0
Виноградная выжимка 500,0 2,5 0,5 11,1 9,6
Отходы виноградарства после агротехнических 
мероприятий (обломки, чеканки, пасынкова-
ния): зеленые побеги 

779,0 4,5 0,6

Таблица 4
Определение массовых концентраций органических кислот в натуральном пищевом 
подкислителе из винограда южнобережной зоны Республики Крым методом ВЭЖХ

Наименованиеподкислителя
Массовая концентрация органических кислот, г/дмз

винная яблоч-
ная

молоч-
ная

лимон-
ная

янтар-
ная титруемые

пищевой подкислитель из винограда сорта 
Рислинг 4,6 9,6 1,2 1,9 1,21 18,9

пищевой подкис-литель из винограда 
сорта Каберне-Совиньон 8,8 21,6 0,9 0,5 4,1 36,4
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дающие значительным запасом органиче-
ских кислот, могут быть рекомендованы к 
использованию для приема регулирова-
ния кислотности продукции. На основании 
проведенных исследований разработана 
технология производства пищевого под-
кислителя, которая позволит перерабаты-
вать имеющийся в отдельные, неблагопри-
ятные по природно-климатическим при-
чинам, годы высококислотный винограда: 
виноград технических сортов с массовой 
долей сухих веществ не более 14-16%, не-
стандартный виноград столовых сортов с 
массовой концентрацией сахаров не более 
12 г/100 см3 и являющийся непригодным 
для получения даже соков, потребления 
в свежем виде. Технология производства 
пищевого подкислителя из виноградной 
ягоды, внедренная на виноградоперера-
батывающем предприятии Республики 
Крым, РФ позволила использовать пище-
вой виноградный подкислитель для регу-
лирования кислотности сусел, вин, соков, 
напитков [21, 27]. 

Также разработанная на основании 
проведенных исследований технология 
производства виннокислой извести из зе-
леных побегов винограда, внедренная в 
совхозе-заводе «Золотое поле» на терри-
тории Республики Крым, РФ при участии 
комплексной группы показала, что вы-
ход виннокислой извести (ВКИ) 1 сорта из 
1 т нетрадиционного сырья в 2,9 раза выше 
по сравнению с виноградной выжимкой 
(в пересчете на 100%-ную винную кислоту) 
(табл.1). Необходимо обратить внимание 
на то, что разработанная технология по-
зволяет получить конечный целевой про-
дукт, отвечающий требованиям действую-
щего стандарта, в межсезонный период 
виноделия на имеющемся оборудовании 
винзавода, что в свою очередь повыша-
ет не только коэффициент использования 
оборудования, но и выход ВКИ из единицы 
сырья [9, 21, 30]. 

Для установления технологического 
запаса биологически активных веществ 
исследованию подвергались различные 
виды сырья виноградовинодельческой от-
расли (табл. 5) [31-34].

В результате проведенных исследова-
ний нами было установлено, что стильбены 
как составная часть биологически актив-
ных веществ, присутствуют в лозе, греб-
нях, ягоде виноградного растения и вине, 
приготовленном по «красному способу», 
максимальное количество которых обна-
ружено в лозе винограда (3200 мг/кг сухой 
массы), что свидетельствует о перспективе 
ее использования в качестве источника сы-
рья для получения биологически активных 
продуктов [17, 31]. В результате исследо-
вания состава отдельных групп фенольных 
соединений в выжимке красного виногра-
да сорта Каберне-Совиньон в различных 
районах Крыма были идентифицированы: 
антоцианы; флаван-3-олы, флавоны, оли-
гомерные и полимерные процианидины, 
оксикоричные и оксибензойные кислоты 
[32], а также показано, что каждое из ана-

лизируемых виноградовинодельческих 
хозяйств Крыма может быть успешно ис-
пользовано как сырьевая база для полу-
чения полифенолов [32, 33]. На основании 
проведенных ранее нами исследований 
установлена идентичность качественного 
состава флавоноидных и нефлавоноидных 
форм фенольных соединений в виномате-
риале красных сортов нового поколения 
в условиях Крыма, за исключением сорта 
Красень, среди антоцианов которого най-
дены дигликозиды в отличие от других ис-
следуемых красных сортов [34]. 

Технологии производства концентра-
тов и препаратов полифенолов винограда 
из выжимки преимущественно красных 
сортов винограда и ее составных частей 
основаны на применении различных спо-
собов экстракции и концентрирования 
целевого компонента в щадящих режимах 
для полифенолов винограда, как в про-
цессе производства, так и в процессе хра-
нения продукции. Важное значение при-
обретают направления, связанные с по-
лучением виноградных вин с повышенной 
биологической активностью. Проведенные 
исследования показали, что полифенолы 
винограда являются сильнейшими антиок-
сидантами растительного происхождения, 
благодаря чему концентраты и препараты 
полифенолов винограда, не содержащие 
алкоголь, приобретают все возрастающее 
значение в профилактике и лечении раз-
личных заболеваний.

Также следует отметить, что в резуль-
тате многолетней работы были разработа-
ны технологии производства биологиче-
ски активных продуктов из виноградной 
выжимки: биологически активное вино-
градное масло с выраженными раноза-
живляющей, репаративной, противовоспа-
лительной активностями, слабоалкоголь-
ный виноградный напиток с повышенной 
биологической активностью [20]. 

Таким образом, комплексная оценка 
виноградного растения показала, что оно 
является источником получения винной 
кислоты в промышленном масштабе из 
нетрадиционного сырья виноградовино-
дельческой отрасли – зеленых побегов 
винограда, образующихся при агротехни-
ческих мероприятиях обломки, чеканки, 
пасынкования, пищевого виноградного 
подкислителя из некондиционного вино-
града технических сортов с массовой до-
лей сухих веществ не более 14-16%, не-

стандартного винограда столовых сортов с 
массовой концентрацией сахаров не более 
12 г/100 см3, обладающего значительным 
запасом естественных кислот виноград-
ной ягоды, получения вин с повышенной 
биологической активностью путем регу-
лирования их компонентного состава, по-
лучения высококачественных виноград-
ных семян из выжимки для производства 
пищевого масла с новыми свойствами, 
концентрата полифенолов винограда. По-
лученные результаты исследований по-
зволяют решить одну из важных задач 
создания технологий, обеспечивающих 
комплексную переработку виноградного 
растения и вторичных сырьевых ресурсов 
виноделия, с целью расширения объемов 
и ассортимента продукции, обладающей 
новыми, улучшенными свойствами за счет 
обогащения естественных кислот и био-
логически активных веществ виноградной 
ягоды. Исследования в направлении раз-
работки технологических приемов произ-
водства пищевых продуктов функциональ-
ной направленности из винограда и про-
дуктов его переработки будут продолжены.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ
1. Разуваев Н.И. Комплексная переработка вто-

ричных продуктов виноделия. – М.: Пищевая про-
мышленность, 1975. – 167 с.

2. Cправочник по виноделию / [ Под ред. Г.Г. 
Валуйко, В.Т. Косюры], (Изд. 3-е, перераб. и доп.). – 
Симферополь: Таврида. – 2005. – 588 с.

3. Чекуришвили Г. О. Совершенствование тех-
нологии комплексной переработки виноградных 
выжимок: автореф. дисс. …к. т. н.: спец. 05.18.07 
– технология продуктов брожения, алкогольных и 
безалкогольных напитков. – Тбилиси , 1986. – 24 с.

4. Габлаев Ш. А. Совершенствование техноло-
гии получения высококачественных виноградных 
семян из выжимки для производства пищевого 
масла: автореф. дис.…к. т. н.: спец. 05.18.07 – тех-
нология продуктов брожения, алкогольных и без-
алкогольных напитков. – Ялта , 1990. – 19 с.

5. Чурсина О.А. Сравнительная оценка расти-
тельного сырья с целью получения белкового пре-
парата для виноделия /О.А. Чурсина [и др.] // «Ма-
гарач». Виноградарство и виноделие. – 2017. – №2. 
– С.44-47.

6. Растительный белок [Текст]: Пер с фр. В.Г. 
Долгополова / Под ред.Т.П. Микулович. – М.: Агро-
промиздат, 1991. – 684 с.

7. Тихонова Н.П.Влияние метеорологических 
условий и сорта на содержание винной кислоты в 
отходах от зеленых операций и технологических 
приемов в продуктах переработки винограда: авто-
реф. дис. …к. с.- х. наук /Н.П. Тихонова. – Кишинев, 
1966. – 20 с. 

8. Cotea V.D. Tratat dejenologi – Bucuresti ed Ceres, 
1985. – V.1. – Vinifi catia si biocimia vinului. – 624 p. 

9. Аристова Н.И. Разработка технологий полу-

Таблица 5
Определение запаса биологически активных веществ в различных частях виноградного 

растения и продуктов его переработки методом ВЭЖХ

Наименование

Биологически активные вещества
cтильбены, 
мг/кг сухой 
массы

транс -έ- ви-
ниферин, мг/кг 
сухой массы

фенольные 
соединения, мг/
кг сухой массы

фенольные 
соединения, 

мг/дмз

процианидины, 
мг/кг сухой мас-
сы* или мг/дмз 

Лоза виноградная 1200-3200 600-1900 - - -
Гребни винограда - 86000-140000 - -
Виноградная ягода - - 70000-97000 - 68000 -91800*
Виноматериал« по-
красному» способу - - - 1700-6000 1500-4800

Вина столовые сухие 
виноградные - - - 5700-6600 5400- 6000



51

№ 3  2017

чения пищевых кислот из винограда: дис. … к.т.н.: 
спец. 05.18.07 – Технология продуктов брожения, 
алкогольных и безалкогольных напитков / Н.И. Ари-
стова. – Ялта , 1991. – 136 с.

10. Кишковский З.Н., Скурихин И.М. Химия вина. 
– М.: Пищевая промышленность, 1973. – 311 с.

11. Кишковский З.Н., Мержаниан А.А. Техноло-
гия вина. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 
1984. – 504 с.

12. Смирнов В.А. Пищевые кислоты. – М.: Легкая 
и пищевая промышленность, 1983. – 264 с. 

13. Amer. J. Enol and Vitic. – 1979. – V.30. – №2. 
– P. 93-97.

14. Troost G. Fragen der Saurehermonisirung in der 
deutschen Weinwirtschast  // Dtsch Weinbau. – 1970. – 
N 25. – S. 911 – 915.

15. Usseglio – Tomasset L., Bosia P. // Riv. Vitic. 
Enol. – 1983. – V. 36, N 2.– S. 71-72.

16. Rayne, S. Grape cane waste as a source 
of trans-resveratrol and trans-viniferin: High-
value phytochemicals with medicinal and 
antiphytopathogenic applications [ Text]/ Rayne S., E. 
Karacabey, G.Mazza // Industrial crops and products 
. – 2008. 27:335–340

17. Zaitsev Geogiy P. Grape Gane as a Source 
of Trans-Resveratrol and Trans-Viniferin in the 
Technology of Biologically Active Compounds and Its 
Possible Applications Geogiy P. Zaitsev, Yuriy V.Grishin, 
Viktoria E. Mosolkova and Yuriy A. Ogay / Advanced 
Bioactive Compounds Countering the Eff ects of 
Radiological, Chemical and Biological Agents, Crimea, 
Ukraine, May 15-17. – 2013. – P. 241-246. 

18. Валуйко Г.Г. Вино и здоровье / Г.Г. Валуйко. 
– Симферополь: Таврида, 2007. – 156 с.

19. Masguelier Y. Eff ects physiologiqies du vin // 
Sapart danns laloolisme Bull.OIV. – 1988. – № 61. – 
P.554–578, 689-690.

20 Катрич Л.И. Разработка технологии про-
изводства биологически активных продуктов из 
виноградной выжимки: автореф. …к. т. н.: спец. 
05.18.05 – технология сахаристых веществ и про-
дуктов брожения / Л.И.Катрич. – Ялта, 2014. – 24 с. 

21.Аристова Н.И.Разработка технологий полу-
чения пищевых кислот из винограда: автореф. дис. 
…к. т. н.: спец. 05.18.07 – технология продуктов бро-
жения, алкогольных и безалкогольных напитков / 
Н.И. Аристова. – Ялта, 1991. – 24 с. 

22. ГОСТ 32771-2014 Продукция соковая. Опре-
деление органических кислот методом обращенно-
фазовой высокоэффективной жидкостной хромато-
графии. – М.: ФГУП «Стандартинформ», 2014. – 20 с. 

23. Валуйко Г.Г. Методические рекомендации 
по технологической оценке сортов винограда для 
виноделия / Г.Г. Валуйко, Е.П. Шольц, Л.П.Трошин. 
– Ялта: ВНИИВиВ «Магарач», 1983. – 72 с. 

24. Аристова Н.И. Методики выполнения изме-
рений физико-химических показателей для кон-
троля качества винопродукции / Н.И. Аристова // 
«Магарач». Виноградарство и виноделие. – 2014. 
- № 4. – С. 36-39. 

25. Методы технохимического и микробиологи-
ческого контроля в виноделии / [Под ред. Гержи-
ковой В.Г.] – Симферополь: Таврида, 2009. – 304 с. 

26. Р 4.1. 1672-03 Руководство по методам кон-
троля качества и безопасности биологически актив-
ных добавок к пище. – М.: Федеральный центр Гос-
санэпидемнадзора Минздрава России, 2004. – 184 с.

27. Аристова Н.И., Дрягин В.Б. Использование 
высококислотного винограда для пищевых целей 
// Новые виды продукции из плодов и ягод. –М., 
Агропроииздат, 1990.-С.63-67.

28. Федеральная служба государственной ста-
тистики Российской Федерации [Электронный ре-
сурс] . – Режим доступа: http// www.gks.ru.-(Дата 

обращения: 20.09.17 г.)
29. Ribereau-Gayon J., Ribereau-Gayon P. //

Compts. Rendues Asad.Sci. - 1983. - V.248. - P.778-780.
30. Аристова Н.И. Оценка технологии произ-

водства виннокислой извести из зеленой массы 
винограда/Н.И. Аристова [и др.] // Актуальные про-
блемы возделывания и переработки винограда.
Тез. докл. Всесоюзн. научн.-практич. конф. молодых 
ученых и специалистов «Вклад молодых ученых в 
развитие виноградо-винодельческой отрасли», 
Ялта, 3-5 апр.1990. – Ялта : ВНИИВиПП «Магарач», 
1990. – С. 225-226.

31. Зайцев Г.П. Фитоалексины винограда и вина 
/ Г.П.Зайцев [и др.], Виноградарство и виноделие: 
cб. науч. тр. ГБУ ННИИВиВ «Магарач». – Ялта, 2015. 
–Т. ХLV – С.110-112.

32. Зайцев Г.П.Фенольный состав винограда 
сорта Каберне-Совиньон Республики Крым / Г.П. 
Зайцев, В.Е. Мосолкова, Ю.В. Гришин, Ю.А. Огай // 
«Магарач». Виноградарство и виноделие. – 2014. - 
№4. – С. 28-30.

33. Аристова Н.И. Определение фенольных и ми-
неральных веществ в виноматериале из винограда 
сорта Каберне-Совиньон / Н.И. Аристова [и др.] //
Ученые записки Крымского федерального универ-
ситета имени В.И. Вернадского. – Симферополь, 
2016. – Биология, химия. – Т. 2(68). – С.76-82.

34. Аристова Н.И. Определение содержания раз-
личных групп фенольных соединений виноматериа-
ла из новых красных сортов винограда в условиях 
Крыма / Аристова Н.И. [и др. ] // Ученые записки 
Крымского Федерального Университета имени В.И. 
Вернадского. – Симферополь, 2017. – Биология, хи-
мия. – Т. 3 (69). – № 2. – 2017. – С.78-86.

Поступила 07.07.2017
 ©Н.И.Аристова, 2017

ЗОЛО ТОЙ ГРИФОН2017 В ЛЮДЯХ И ВИНАХ

Союз виноделов Крыма вместе с 
ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН»  29 
июля – 5 августа провели очередной, уже 
37-й Международный профессиональный 
конкурс «Ялта. Золотой грифон-2017». 
Вина, коньяки и крепкие напитки, всего 
144 образца представили 40 производи-
телей из разных регионов России, а также 
Белоруссии, Казахстана и Приднестров-
ской Молдавской республики. Волнения 
организаторов остались позади. Они были 
связаны с тем, что  несколько зарубежных 
делегаций, с которыми налажено много-
летнее сотрудничество, отказались от 
участия буквально в последний момент. 
Обстоятельства в целом понятны: Крым 
– особая территория.  Пришлось органи-
заторам корректировать состав жюри. С 
изменяющейся реальностью не спорят, а 
приспосабливаются к ней. Так получилось 
и на этот раз. Однако традиционная про-
грамма была выполнена полностью: рабо-
та жюри, открытые дегустации, экскурсии 
на передовые крымские предприятия, вы-
ставка конкурсных образцов для оценки 
их внешнего оформления, «круглый стол».  
Состоялась и любимая всеми морская про-
гулка на теплоходе.

 Форум-2017  получился не таким 
шумным, праздничным и многолюдным, 
как обычно, но деловым.  Основной состав 

участников сформировали  крымские про-
изводители и соседи из Краснодарского 
края.  Собрались представители извест-
ных производств законченного цикла, а 
также небольших, но интересно работаю-
щих предприятий, частные предпринима-
тели (новое наименование - гаражники), 
фермеры, крестьянские хозяйства и даже 
один  бондарный мастер. Возрастная ре-
презентативность тоже была широкой, от 
26 до 86 лет. И каждому было что сказать, 
а всем вместе - как-то обозначить реаль-
ность и свое место в ней. Для чего? Чтобы 
попытаться ответить на извечный русский 
вопрос: «Что делать?». 

Тон задала В.В. Буневская, началь-
ник цехов обработки ООО «Инкерманский 
завод марочных вин». В минувшем году 
Валентина Васильевна радушно принима-
ла участников конкурса у себя на заводе, 
показывала новый дегустационный зал в 
подвале среди туннелей. Интересно орга-
низованное пространство, изящные вина 
серии «Эритаж» вкупе с рассказом о  дис-
куссиях с коллегами о будущем купажей 
позволили заключить, что творческое от-
ношение к делу здесь взято за правило.  
Получая из рук врио директора ФГБУН 
«ВННИИВиВ «Магарач» РАН» профессо-
ра М.Н. Борисенко золотую медаль Льва 
Голицына – знак отличия, учрежденный 

Союзом виноделов Крыма, Валентина Ва-
сильевна сказала: «Тяжеленькая…  Но это 
приятная тяжесть. Я работаю на произ-
водстве 33 года.  Нас, обработчиков – 65 
человек. Сегодня нельзя работать так, как 
десять или даже пять лет назад. Большая 
конкуренция, особенно со стороны фран-
цузских вин.  А что – французские вина? У 
нас замечательный коллектив, разнообра-
зие зон. Мы будем лучшими!» 

Представитель производства пони-
мает необходимость совершенствоваться 
каждый день. Буквально об этом в те же 
дни говорил известный экономист Герман 
Греф на экономическом форуме в Санкт-
Петербурге, когда журналист РБК спросил 
его, какую профессию нужно выбрать се-
годня, чтобы «жить спокойно, без страха 
быть сокращенным». 

Делегация завода, как всегда, под-
твердила командный дух «Инкермана», 
выйдя на сцену  к лауреату с цветами и  
поздравлениями. Коллектив этого пред-
приятия постарался отметить на конкурсе 
еще одну памятную дату – 45-летие рабо-
ты зам. директора по качеству Л.П. Шим-
чук. И отметить именно так, как принято у 
виноделов: на суд жюри был представлен 
легендарный образец вина «Рислинг Аль-
кадар» урожая 1972 года – первого года 
работы Ларисы Петровны, известного ма-
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стера крымского виноделия. Роскошный 
коллекционный образец завоевал кубок 
Гран при!

«Мы у себя привели в порядок под-
вал 1857 года, водим туда посетителей. 
Учимся у «Магарача», труды института – 
на рабочем столе, в конкурсах принимаем 
участие уже давно. У нас 1 тысяча га вино-
градников, выращиваем среди прочих и 
магарачские сорта. Для приготовления вин 
используется исключительно собственное 
сырье», - сообщал представитель «Южной 
винной компании».  А вот еще один про-
ект  -  «Винный подвал старого грека» со 
своей продукцией и программой винного 
туризма. Мелкие производители больше 
контактируют с потребителем и напрямую 
способны формировать его вкус, эмоции, 
предпочтения. Вот где следует искать ре-
зервы по части  повышения культуры по-
требления вина!  

Сегодня не только создание вина – за-
нятие коллективное, где важен вклад каж-
дого, но и наука, подтвердила профессор 
С.А. Кишковская. Главный научный сотруд-
ник ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» рабо-
тает в институте 47 лет. Получая золотую 
медаль Льва Голицына, Светлана Альбер-
товна сказала, что изучение и поддержа-
ние уникальной живой коллекции микро-
организмов для виноделия - это заслуга 
всех сотрудников отдела микробиологии, а 
также их предшественников, учителей. 

В виноделии вообще четко видно, как 
настоящее перетекает в прошлое, в исто-
рию, но одновременно формирует буду-
щее, будь то дрожжи, виноматериалы или 
люди.

 В конкурсе принимали участие 8 фер-
мерских хозяйств, что особо отметил глава 
СВК проф. В.А. Загоруйко.  Растет число 
семей, связавших свою судьбу с виноград-
ной лозой, то есть мы движемся по обще-
европейскому пути. Глава крестьянского 
хозяйства «Сильфида» В.С. Разуваев, в 
прошлом – научный сотрудник «Магара-
ча», сообщил, что выращивает в том числе 
и созданные в институте сорта винограда 
в Сакском районе РК и занимается их тех-
нологическим сортоиспытанием - делает 

вина на минизаводе. 
Инженер-технолог, винодел А. Авдо-

шин из Геленджика закупает виноград,  
самостоятельно его перерабатывает и реа-
лизует. Самый молодой участник конкурса 
полон оптимизма и планов на будущее. 
И это не единственный такой энтузиаст в 
Краснодарском крае.  В.В.Бабюк, бывший 
горняк из с. Кабардинка под Геленджиком, 
делает не только вино, но и бочки. Свою 
продукцию он привез на суд в Ялту: суве-
нирные бочонки и вино двух марок. Один 
бочонок мастер торжественно вручил ве-
дущему ознакомительной дегустации кон-
курсных вин А.Я. Яланецкому.

 Не случайно в проекте закона 
«О развитии виноградарства и виноде-
лия», внесенного в Госдуму, обращено 
особое внимание на то, что выращивание 
винограда в Южном федеральном округе 
создаст новые рабочие места и снизит со-
циальную напряженность.

«Будет у нас виноград – будет все», 
- заключила главный технолог ООО «КД 
Коктебель» М.Н. Простак, получая диплом 
«Коньячных дел мастер». Знак отличия Ма-
рия Николаевна, питомец научной школы 
«Магарача» получила вдобавок к кубку 
Гран при за образец 30-летнего коньяка 
группы ОС «Македонский», представлен-
ный предприятием. «Не мы для него соби-
рали виноград, не мы закладывали спир-
ты. Это сделали до нас другие, а мы только 
холили и лелеяли то, что стало коньяком. 
И мы должны что-то оставить. Будьте ис-
кренними, будьте честными перед собой, 
тогда и вина у вас будут такими же», - при-
звала М.Н. Простак. Ее поддержал старей-
шина «Коктебеля» Ф.П. Феодосиди, также 
подняв вопрос о качестве продукции и 
необходимости работать на собственном 
сырье.

Ветеран отечественного виноделия, 
давний друг института, В.Е. Зепалова, по-
слушав на ознакомительной дегустации 
тихих вин, как точно и полно характери-
зуют образцы представители  крупных 
производств, сказала: «Вы находитесь в 
апогее своих возможностей. Раньше наука 
шла впереди, производство – за ней. А те-

перь они двигаются параллельно».
Повод для размышлений. Что сегодня 

Союз виноделов Крыма может дать про-
изводству? Кроме медалей? Хотелось бы 
надеяться – новые идеи, знания, поддерж-
ку… Однако их, скорее всего, можно вы-
работать только всем вместе, вне заранее 
подготовленных мероприятий. Должно 
быть, рамки профессионального общения 
на конкурсе должны быть расширены.

«Круглый стол» по проблемам виноде-
лия на этот раз был посвящен теме «Вино 
и здоровье». Основным был доклад за-
местителя директора по науке АНИИ фи-
зических методов лечения, медицинской 
климатологии и реабилитации доктора 
медицинских наук В.И. Мизина  «Энотера-
пия на Южном берегу Крыма». Докладчик 
ознакомил собравшихся с результатами 
многолетних исследований (в том числе 
и совместных, с учеными «Магарача») по 
применению обоснованных норм вина в 
практике санаторно-курортного оздоров-
ления больных, благотворном действии на 
организм человека виноградного сока и 
виноградного масла. В.И. Мизин призвал 
производителей винопродукции помимо 
выпуска вина  организовать производство 
виноградного сока, так необходимого для 
детского питания.

По инициативе президента СВК про-
фессора В.А. Загоруйко на одном из засе-
даний все почтили память тех своих кол-
лег, кто ушел из жизни за минувший год. 
И по традиции цветы были возложены к 
памятному бюсту основателя Союза вино-
делов Крыма профессора Г.Г. Валуйко.

Как всегда, председатель жюри А.Я. 
Яланецкий приготовил для ознакомитель-
ных дегустаций интересные образцы (до-
статочно вспомнить дискуссию о портвей-
не на дегустации тихих вин) и провел их на 
высоком уровне.

 Обслуживающий персонал из числа 
молодых сотрудников был улыбчив, бес-
шумен и предупредителен.

 Главное событие лета завершилось 
церемонией награждения и прощальным 
бокалом шампанского.

А.И. Клепайло

Тамара Петровна Гуляницкая по окончании Московской академии 
им. К.А.Тимирязева долгие годы работала во ВННИИВиВ «Магарач», будучи вы-
сококвалифицированным специалистом в области физиологии, занималась про-
блемами водопотребления и минерального питания виноградного растения.

Добрый, интеллигентный, человек, всегда готовый выслушать, посоветовать, 
поддержать. Все, кто имеет удовольствие общаться с Тамарой Петровной, неиз-
менно  отмечают такт, человечность, благожелательность, душевную щедрость 
и бесконечную доброту. Крепкого Вам здоровья, Тамара Петровна, оптимизма, 
бодрости духа и обязательной уверенности в завтрашнем дне!

                                                                                Сотрудники института

ПОЗДРАВЛЯЕМ С ЮБИЛЕЕМ!


