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ВВЕДЕНИЕ 

 

Актуальность темы. В биосфере планеты в настоящее время происходят 

процессы, кардинально влияющие на изменение климата, появление новых форм 

патогенов, что в совокупности влияет на развитие растений в меняющихся 

условиях среды со стрессовым воздействием, определяет продуктивность 

сельскохозяйственных растений и качество производимой продукции, в частности 

виноградовинодельческой отрасли. 

В связи с возрастающей потребностью населения в экологически 

безопасной продукции виноградарская отрасль нуждается в постоянном 

сортообновлении в направлении повышения его продуктивности, качества и 

комплексной устойчивости к неблагоприятным условиям среды, болезням и 

вредителям, и совершенствовании агротехнологий [217, 228]. В настоящее время 

в мире и России проблему повышения качества продукции виноградарства 

решают по нескольким направлениям:  

1. Совершенствование сортимента путем выведения сортов, устойчивых к 

болезням и вредителям, низким и высоким температурам в совокупности с 

сохранением высококачественных характеристик конечной продукции, 

крупноягодности и нарядности грозди, бессемянности (для столовых сортов) [422; 

423, 491,492, 334, 502].  

2. Применение биопрепаратов полифункционального действия во 

внекорневых подкормках [6, 8, 24, 25, 28, 142, 332, 345, 376].  

Создание новых сортов и форм винограда нельзя считать полным без 

биохимических исследований урожая, которые позволят оценить не только 

питательную ценность новых генотипов, но и установить закономерности 

наследования, способности синтезировать некоторые химические компоненты и 

передавать хозяйственно ценные признаки винограда в гибридном потомстве. В 

последние десятилетия наряду с такими параметрами качества, как содержание 

сахаров и титруемых кислот, важное значение приобретают количественное 

содержание и качественный состав фенольного комплекса ягод, обладающий 
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антиоксидантным эффектом, и ароматобразующего комплекса, ценного признака 

для сортов винограда всех направлений использования. Для столовых сортов 

винограда наряду с выше указанными, параметры качества определяются 

величиной и нарядностью грозди, бессемянностью, выходом стандартной 

продукции, улучшением органолептических показателей. Кроме того, вопрос о 

влиянии биопрепаратов полифункционального действия в условиях применения 

интенсивной технологии возделывания на продуктивность конкретных 

виноградных насаждений и качество получаемой продукции также мало изучен. 

Проблемным аспектом в этой связи является необходимость расширения 

критериев оценки эффективности селекционного процесса и агротехнологических 

приемов. 

Актуальность данной темы подтверждается связью работы с научными 

программами и тематическими планами института «Магарач» (1996-2018 гг.): № 

ГР: 0196U010350 (1996-2000 гг.) «Усовершенствовать методы селекции винограда 

для получения сортов по заданным селектируемым параметрам в зональном 

разрезе; № ГР: 0106U004440 (2006-2010 гг.) «Создать технический сорт винограда 

среднего срока созревания с окрашенной ягодой, устойчивый к грибным болезням 

для условий Южного берега Крыма»; № ГР 0111U004110 (2011-2014 гг.) 

«Установить закономерности генетически обусловленной вариабельности 

биолого-хозяйственных признаков в популяциях винограда для создания 

высококачественных сортов»; № ГЗ 0833-2015-0011 (2015-2018 гг.) «Изучение 

влияния технологии возделывания и сортовых особенностей на качество 

винограда при длительном хранении с целью сокращения потерь и повышения 

хранимоспособности»; по договорам №81 и №2 с Министерством аграрной 

промышленности Украины (2006-2007 гг.) «Изучение и внедрение новых сортов 

винограда селекции НИВиВ «Магарач» на основе их биологической 

специфичности»; ГЗ № 0833-2015-0011 (2016-2018 гг.) «Изучение влияния 

технологии возделывания и сортовых особенностей на качество винограда при 

длительном хранении с целью сокращения потерь и повышения 

хранимоспособности». 
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Таким образом, глубокое изучение сортов винограда, направленных на 

выявление закономерностей протекания биохимических процессов метаболизма 

веществ, и поиск путей управления их биологическими особенностями 

селекционно-генетическими и агротехнологическими методами в направлении 

повышения качества винограда является актуальным. 

Степень разработанности темы исследований. 

Учеными накоплен богатый опыт по изучению генетического разнообразия 

сортов и созданию селекционного материала культуры винограда. В частности, в 

институте «Магарач», существует генофонд винограда с 19 века.  

Весомый вклад в развитие теоретических положений и разработку 

методологических основ создания новых сортов винограда сделали селекционеры 

института «Магарач» Папонов Н.В., Царев М.В., Зотов В.В., Голодрига П.Я., 

Волынкин В.А., Киреева Л.К., Дубовенко Л.П., Костик М.А., Мелконян М.В., 

Клименко В.П., Олейников Н.П., Лиховской В.В., Полулях А.А., отечественные и 

зарубежные ученые – Гузун Н.И., Докучаева Е.Н., Кострикин И.А., Негруль А.М., 

Смирнов К.В., Топалэ Ш.Г., Трошин Л.П., Тулаева М.И, G. Alleweldt, R. Eibach, L. 

Bavaresco и другие. 

В последние десятилетия при создании сортов винограда с групповой 

устойчивостью с высоким качеством ягод учеными Мелконяном М.В., Топалэ 

Ш.Г., Клименко В.П., Зленко В.А., Лиховским В.В. и др., стали привлекаться 

методы экспериментального мутагенеза, гетерозиса, полиплоидии; Рисованной 

В.И., Гориславец С.М.; Власовым В.В., Мулюкиной Н.А., Тулаевой М.И., 

Ильницкой Е.Т. – метод микросателлитного профилирования. Благодаря ученым 

Barker M., Scheben A., Edwards D., Хлесткиной Е.К., Потокиной Е.К. стали 

доступны методы быстрого получения устойчивых к болезням сортов при 

сохранении остальных признаков, наиболее перспективным из которых является 

метод редактирования генома. 

Структура сортимента виноградных насаждений в многолетней динамике 

носит неустойчивый характер и постоянно мененяется. Исследованием факторов, 

влияющих на формирование сортимента винограда, его продуктивность и 
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качество, занимались Серпуховитина К.А., Худавердов Э.Н., Петров В.С., 

Рамазанов Ш.Р., Руссо Д.Э., Раджабов А.К. и многие другие ученые. Панкиным 

М.И. дано научное обоснование и разработана методология улучшения качества 

продукции виноградарства путем перманентного совершенствования управления 

процессом его формирования на основе системного анализа и комплексной 

оценки этого процесса в постоянно изменяющихся условиях среды с 

использованием компьютерных технологий. 

Изучением эффективности применения внекорневых подкормок 

препаратами различного физиологического действия (микроудобрения, 

биостимуляторы роста растений и др.) на формирование качества винограда 

занимались исследователи М.В. Каталымов, В.В. Ковальский, В.Г. Страхов, А.Б. 

Хорошкин, Н.А. Якушина, Н.В. Алейникова, М.Р. Бейбулатов с коллегами. 

Разработанные ими системы ведения виноградарства на основе 

совершенствования приемов агротехники, защиты растений от вредителей и 

патогенов, оптимизации минерального питания, орошения и т.д. интегрированы в 

производство и способствуют получению стабильного урожая. 

Однако, вопросам качества винограда и продуктов его переработки как в 

селекционном процессе, так и в части развития агротехнологий уделялось 

недостаточно внимания, что в производственных условиях нередко приводило к 

недополучению высококачественной продукции и задача получения 

высококачественного урожая в виноградарских регионах мира до сих пор 

окончательно не решена. 

Цель и задачи исследований. 

Целью работы являлось – совершенствование системы управления 

качеством продукции виноградарства селекционно-генетическими и 

агротехнологическими методами с учетом биологической специфичности сортов 

винограда. 

Для достижения цели предстояло решить следующие задачи: 
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1. Изучить особенности формирования фенольного и ароматобразующего 

комплексов винограда генетически разнородных сортов и форм, в том числе 

крымских автохтонных сортов, в различных агроценозах;  

2. Оценить сорта винограда технического направления как источники 

ценных признаков, связанных с фенольным комплексом ягод, для использования 

в селекционных программах; 

3. Изучить генетический потенциал для создания сортов с мускатным 

ароматом, установить характер наследования признака «мускатный аромат» в 

гибридном потомстве, разработать цифровые базы данных источников 

генетически ценных признаков;  

4. Оценить гибридные формы винограда столового направления по 

агробиологическим и качественным показателям с целью выделения сортов для 

промышленного производства; 

5. Оценить сорта винограда с групповой устойчивостью по биохимическим 

и хозяйственно-ценным параметрам в условиях лимитирующих факторов для 

оптимизации их размещения в виноградовинодельческих районах; 

6. Дать оценку действия рост стимулирующих препаратов во внекорневых 

подкормках на хозяйственно-ценные признаки винограда, включая содержание 

биологически активных компонентов.  

Научная концепция работы заключается в научном обосновании 

современного подхода к управлению качеством винограда, базирующегося на 

закономерностях формирования биохимических и хозяйственно-ценных 

особенностей генетически разнородных сортов и форм винограда в зависимости 

от агроценоза, и включающего выделение источников ценных признаков, 

создание новых генотипов, эффективное применение новых элементов 

агротехнологий. 

Научная новизна заключается в создании современного концептуального 

подхода к управлению качеством винограда на основе систематизации 

селекционно-генетических и агротехнологических факторов формирования 

биохимических и хозяйственно-ценных особенностей сортов и форм винограда, 
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обосновании новых критериев оценки эффективности селекционного процесса и 

элементов агротехнологий и их оптимизации.  

Впервые раскрыты особенности компонентного состава и динамики 

накопления фенольного комплекса в винограде крымских автохтонных сортов и 

сортов сложной генетической структуры. Установлено их сходство и различия с 

классическими сортами по параметрам фенольного комплекса; показано, что 

крымский автохтонный сорт Эким кара характеризуется ранним биосинтезом 

антоцианов относительно накопления сахаров. 

Выявлены закономерности наследования признаков «мускатный аромат» и 

«содержание терпеновых спиртов» в популяциях сортов винограда сложной 

генетической структуры Цитронный Магарача, Мускат Джим, заключающиеся в 

отрицательном гетерозисе с отклонением признаков в сторону отцовских форм 

при комбинации скрещивания «мускатный × немускатный». 

Установлено, что в выщепившихся сеянцах превышение признака 

«содержание терпеновых спиртов» в гибридных формах по сравнению с 

материнскими обусловлено высокой концентрацией линалоола. 

Получены новые знания по адаптационной способности сортов сложной 

генетической структуры к лимитирующим факторам возделывания в аспекте 

накопления фенольных веществ и биополимеров. 

Установлены особенности формирования качества винограда при 

использовании регуляторов роста растений природного происхождения в 

зависимости от сорта и применяемого препарата и их последействия. 

Научно обоснованы дополнительные селектируемые признаки винограда, 

критерии оценки адаптивности сортов и эффективности агротехнологических 

приемов: содержание в ягодах фенольного, антоцианового, терпенового (в т.ч. 

линалоола) и биополимерного комплексов, ранний биосинтез антоцианов 

относительно накопления сахаров, масса ягод и грозди, органолептические 

показатели, выход стандартной продукции. По предлагаемым критериям 

оптимизировано районирование сортов винограда сложной генетической и 
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система применения рост регулирующих препаратов на промышленных 

виноградниках в условиях Крыма. 

Теоретическая значимость исследований. Усовершенствована система 

управления качеством винограда селекционно-генетическими и 

агротехнологическими методами, включающая дополнительные селектируемые 

признаки винограда, критерии оценки адаптивности сортов и эффективности 

агротехнологических приемов и алгоритмы принятия решений.  

Предлагаемая система позволяет направлено формировать искомое качество 

винограда путем выделения источников соответствующих признаков, создавать 

новые генотипы, оценивать адаптивность сортов винограда к условиям 

агроценоза, оптимизировать сортимент винограда под конкретный терруар и 

технологию его возделывания. 

Новые сведения о биохимических и хозяйственно-ценных показателях 

винограда сортов разного генетического происхождения, включая автохтонные 

сорта Крыма и сорта селекции института «Магарач», открывают перспективу их 

активного включения в селекционный и производственный процессы для 

получения продукции виноградарства высокого качества. 

Практическая значимость исследований. 

По результатам проведенных исследований: 

 - выделены и рекомендованы для использования в селекционных 

программах как источники ценных признаков по фенольному и 

ароматобразующему комплексам 13 сортов и гибридных форм винограда. 

Создана цифровая базу дaнных генетических источников ценных признаков 

винограда селекции института «Магарач» (РИД База данных №96, Ялта, 2018 г);  

- поданы заявки на выдачу патентов на селекционное достижение сортов 

винограда Солнечная гроздь (№67061/8456357 от 17.04.2015), Крымский бисер 

(№76430/8153746 от 15.11.2018), Стелла (№79010/8057753 от 19.09.2019) и на 

допуск к промышленному использованию. Сорта переданы в Государственную 

комиссию РФ по испытанию и охране селекционных достижений;  
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- выделены в условиях Южного берега Крыма и рекомендованы для 

изучения в других эколого-географических зонах с целью регистрации в качестве 

кандидатов в сорта перспективные формы столового направления Супер Экстра, 

Бажена, Руслан, Махаон, Фуршетный и Атаман;  

- определены оптимальные для возделывания 9-ти сортов сложной 

генетической структуры виноградовинодельческие районы Крыма;  

с целью повышения показателей товарного качества винограда определены 

рострегулирующие препараты и апробирована система их применения на 

существующем сортименте промышленных виноградников Крыма: 

универсальный регулятор роста растений Альбит, ТПС – на винограде сортов 

Молдова, Каберне Совиньон; комплекс органоминеральных удобрений ТМ 

«Биокефарм Рус» – на винограде сорта Италия.  

Разработаны и внедрены в научно-исследовательских организациях, 

образовательных учреждениях и производстве «Методические рекомендации по 

оценке столовых сортов винограда» (2012 г.), «Методические рекомендации по 

повышению лёжкоспособности столовых сортов винограда при использовании в 

системах внекорневых обработок регуляторов роста растений» (2020 г.). 

Технология применения препарата Альбит, ТПС, производства НПФ «ООО 

Альбит» внедрена в филиале «Морское» АО «ПАО Массандра»: общий объем 

внедрения – 150 га; фактический экономический эффект – 27721,5 тыс. руб.  

Основные положения, выносимые на защиту: 

1. Усовершенствованная система управления качеством винограда в 

заданном направлении селекционно-генетическими и агротехнологическими 

методами, включающая дополнительные критериальные показатели оценки 

эффективности селекционного процесса, элементов агротехнологий и алгоритмы 

принятия решений для их оптимизации. 

2. Особенности формирования компонентного состава и динамики 

накопления фенольного комплекса в винограде крымских автохтонных сортов и 

сортов сложной генетической структуры и выявление новых доноров – 

источников ценных признаков по параметрам фенольного комплекса с целью их 
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включения в селекционный и производственный процессы для получения 

продукции виноградарства высокого качества. 

3. Закономерности наследования признаков «мускатный аромат» и 

«содержание терпеновых спиртов» в популяциях с участием генотипов 

Цитронный Магарача и Мускат Джим, заключающиеся в гетерозисе с 

отклонением признаков в сторону отцовских немускатных форм. Выявление 

доноров – источников ценных признаков по параметрам «содержание терпеновых 

спиртов» и «концентрация линалоола». Комплексное сортоизучение по 

хозяйственно-ценным и органолептическим критериям генофонда столового 

направления использования и перспективность его производственного 

возделывания. Создание новых генотипов винограда с использованием 

выявленных доноров ценных признаков. 

4. Оптимизация размещения сортов винограда сложной генетической 

структуры под конкретный терруар на основании их адаптационной способности 

к лимитирующим факторам возделывания в аспекте накопления фенольных 

веществ и биополимеров. Выявление особенностей формирования качества 

винограда при использовании рост регулирующих препаратов в зависимости от 

сорта, применяемых препаратов и их последействия. 

Методология и методы исследований основываются на обзоре научно-

технической литературы, системном подходе в постановке эксперимента, 

разработке цели, задач и программы исследований. В основу методов 

проведённых исследований заложены полевые и лабораторные исследования, 

связанные с виноградом; планомерное проведение наблюдений и экспериментов, 

математическая обработка экспериментальных данных с применением 

вариационного и дисперсионного анализа изменчивости показателей, 

сравнительной экономической эффективности. Работа выполнена в соответствии 

со стандартными и специальными методиками исследований. 

Степень достоверности результатов исследований. Результаты, выводы и 

рекомендации, сформулированные в диссертационной работе, обоснованы 

экспериментальными исследованиями, проведенными в лабораторных и 
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производственных условиях; достоверность полученных результатов, выводов и 

рекомендаций обеспечена использованием метода системного анализа 

полученных данных и подтверждена статистической обработкой 

экспериментальных данных, объемом экспериментов, результатами внедрения. 

Личный вклад соискателя состоит в теоретическом анализе современного 

уровня управления качеством винограда, путем использования новых 

аналитических данных о сортах сложной генетической структуры и 

экспериментальных исследований о влиянии отдельных элементов 

агротехнологии качественные показтели винограда, разработке научной 

концепции работы и обосновании задач исследования; методологии 

экспериментальных исследований и их реализации, обобщении полученных 

результатов; разработке методической и технологической документации; 

проведении испытаний и внедрении результатов исследований. В 

опубликованных работах автору принадлежат основные идеи, научное 

обоснование теоретических положений, планирование и организация 

экспериментов, анализ результатов исследований и формулирование выводов. 

Личный вклад соискателя подтверждается представленными документами и 

публикациями. 

Определение качественного состава и количественного содержания 

компонентов фенольного комплекса, ароматобразующих соединений, 

хозяйственно-ценных показателей винограда проведено совместно с 

сотрудниками ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН» (к.т.н. Зайцевым Г.П., 

к.б.н. Сластья Е.А., к.с.-х.н. Бойко В.А., к.б.н. Виноградовым Б.А., к.т.н. 

Соловьевой Л.М., к.с.-х.н. Олейниковым Н.П., к.с.-х.н. Студенниковой Н.Л., с.-

х.н. Васылык И.А., Рыбаченко Н.А., Белашом Д.Ю., Ермихиной М.В., Лутковой 

Н.Ю.), оценку биологического действия продуктов переработки сортов винограда 

новой селекции – сотрудниками кафедры биологической химии Национального 

фармацевтического университета, г. Харьков, Украина, (д.б.н. Ворониной Л.Н., 

к.б.н. Загайко А.Л.), что нашло отражение в совместных публикациях. 
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Апробация работы и публикации. Результаты исследований и основные 

положения работы были доложены на: заседаниях ученого совета института 

«Магарач» и его секции по виноградарству (1997-2018 гг.), международных 

научно-практических конференциях по виноградарству и виноделию: Ялта, 2001, 

2008, 2009, 2018; Львов, 2008; Новочеркасск, 2008, 2011, 2012; Москва, 2009, 

2018; Кишинев, 2013, 2015; Лиссабон, Португалия, 2014; Краснодар, 2014, 2018; 

Тюмень, 2018; Махачкала, 2018; 41st World Congress of Vine and Wine 16th General 

Asembly of the OIV Punta del Esta, Uruguay, 2018, 42 ndt World Congress of Vine 

and Wine 17th General Asembly of the OIV, Geneva, Switzerland, 2019, Джокарта, 

Индонезия, 2021 г.; на конференциях, проводимых Международной организацией 

садовых культур (ISHS): Пьештяны, Словакия, 2007; Женева, Нью Йорк, США, 

2010; Шираз, Иран, 2016; Кернс, Квинсленд, Австралия, 2016; Бенгалуру, Индия, 

2017; Тегеран, Иран, 2017; Требин, Босния и Герцеговина, 2017; Стамбул, Турция, 

2018; Пловдив, Болгария, 2018; Ялта, Россия, 2018; Прага, Чехия, 2019. 

Публикации по материалам диссертации (1996-2021 гг.): 89 научных работ, 

включенных в РИНЦ, из них 34 статей в российских журналах, включенных в 

текущий перечень ВАК, 12 научных работ в журналах, входящих в Web of Science 

and Scopus. 

Структура и объем диссертации. Диссертация изложена на 368 страницах 

компьютерного текста (объем основного текста без списка литературы и 

приложений составляет 282 стр.), состоит из 5 разделов: современное состояние 

вопроса (литературный обзор), объекты, условия и методы исследований, 

основные результаты (3 раздела), заключение, рекомендации по использованию 

результатов исследований, список литературы, который состоит из 587 

источников, в том числе 299 отечественных и 288 зарубежных. Работа содержит 

45 таблиц, 50 рисунков и 16 приложений. 

Благодарности. Автор выражает глубокую благодарность доктору 

сельскохозяйственных наук, профессору Волынкину Владимиру Александровичу, 

доктору технических наук Остроуховой Елене Викторовне и доктору 

сельскохозяйственных наук Алейниковой Наталье Васильевне за неоценимую 
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помощь и научные консультации по вопросам изложения материалов диссертации 

и автореферата; доктору технических наук, профессору Гержиковой Виктории 

Григорьевне, доктору сельскохозяйственных наук, профессору Странишевской 

Елене Павловне, доктору сельскохозяйственных наук Бейбулатову 

Магомедсайгит Расуловичу за ценные советы и полезные замечания по структуре 

и содержанию научного материала. 

Автор признателен доктору сельскохозяйственных наук Лиховскому 

Владимиру Владимировичу за предоставленный рабочий материал по 

компонентам фенольного комплекса, нашедший отражение  в подразделе 

диссертации; кандидату сельскохозяйственных наук Васылык Ирине 

Александровне за методическую помощь в интерпретации экспериментальных 

данных в селекционных исследованиях и статистической обработке результатов; 

младшему научному сотруднику лаборатории хранения винограда Белашу 

Дмитрию Юрьевичу за техническую помощь в оформлении научного материала и 

проведении статистической обработки результатов. 
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РАЗДЕЛ 1 

 НАУЧНО-ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ МЕТОДОВ 

УПРАВЛЕНИЯ ПРОЦЕССОМ ФОРМИРОВАНИЯ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ 

ВИНОГРАДАРСТВА 

(Научный обзор) 

 

 

 

1.1 Современное состояние виноградарства и актуальные приемы 

управления качеством винограда и продуктов его переработки 

 

 

В настоящее время в мире и России проблему повышения качества 

винограда решают, как путем совершенствования сортимента за счет выведения 

новых сортов, так и применением эффективных агротехнических мероприятий. 

Селекции винограда, как науке, присуще многообразие направлений, 

связанных с использованием этой культуры, с постоянно изменяющимися 

агроэкологическими условиями произрастания в свете глобального изменения 

климата. В зависимости от поставленной цели селекция винограда направлена на 

повышение урожайности, качества, раннеспелости, устойчивости к 

неблагоприятным факторам среды, к болезням и вредителям [39, 110, с.28, 268, 

312, 379, 422, 492, c. 293, 502]. 

Создание новых селекционных сортов, устойчивых к болезням, путем 

контролируемых межвидовых скрещиваний, способно объединить в одном 

индивидууме признаки устойчивости к болезням диких видов с сохранением 

качества винограда V. vinifera. В ведущих научно-исследовательских 

организациях мира ведется работа по селекции, сортоизучению, выделению 

доноров и источников хозяйственно-ценных признаков и показателей качества 

урожая; разработаны селекционные программы, которые уже привели к созданию 

целого ряда новых сортов [313, 500]. 
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Данные направления исследований также присущи научно-

исследовательским организациям Российской Федерации и стран постсоветского 

пространства в связи со сходством задач [91, 261]. Российскими учеными 

разработаны научные основы создания исходного материала для селекции 

винограда, совершенствования генетического разнообразия и выведения новых 

высокопродуктивных сортов винограда [59, 98, 110, с.39, 115]. Одним из 

ключевых направлений исследований селекционеров института «Магарач» 

является выведение сортов винограда, неуступающих по качественными 

характеристиками традиционно возделываемым в конкретной виноградарской 

зоне сортам, характеризующихся коротким вегетационным периодом, устойчивых 

к болезням, вредителям и неблагоприятным факторам среды, более 

приспособленных к конкретным условиям культивирования. Базовой основой для 

работы стала гипотетическая модель «идеального сорта» винограда, 

разработанная под руководством П.Я. Голодриги [69]. В дальнейшем, она 

получила развитие в иммуноселекционной программе «Аналог», концепция 

которой предусматривала создание сортов винограда в зональном разрезе, с 

высокой урожайностью, качеством, раннеспелостью и групповой устойчивостью 

к болезням, вредителям и неблагоприятным условиям среды. В результате были 

созданы модели сортов винограда такие как Рубиновый Магарача, Ранний 

Магарача, послужившие основой создания сортов Антей магарачский, Аврора 

Магарача, Первенец Магарача, Подарок Магарача, Тавквери Магарача, 

Юбилейный Магарача, Цитронный Магарача, Данко, Альминский и 

представляющие 3–11-е поколение от межвидовых скрещиваний [226]. 

Применяя выделенные сорта-доноры в многоступенчатых скрещиваниях, 

радиационном, химическом мутагенезе и полиплоидии учёные изучают вопросы 

селекции винограда в направлении повышения зимостойкости, иммунитета, а 

также наследования основных признаков винограда, в том числе и качества [267, 

278]. При решении этих задач важная роль отводится биохимической генетике, 

направленной на изучение механизмов генетического контроля биохимических 
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процессов, в часности синтеза ценных биополимеров в гибридном потомстве 

винограда [14, 52, 194]. 

За последние годы селекционерами Анапской зональной опытной станции 

виноградарства и виноделия был выделен ряд гибридных форм нового поколения, 

удовлетворяющих современным требованиям, предъявляемым к винограду как 

сырью для высококачественного отечественного виноделия. В гибридизации 

использовались лучшие достижения отечественной и зарубежной селекции в 

создании сортов межвидового происхождения [200]. 

В Северо-Кавказском федеральном научном центре садоводства, 

виноградарства и виноделия осуществляется селекция технических сортов 

винограда, адаптированных к местным агроклиматическим условиям. 

Использование в качестве родительских форм межвидовых гибридов как доноров 

устойчивости и высококачественных сортов V. vinifera позволило получить новые 

технические сорта, сочетающие в себе качество традиционных для виноделия 

сортов винограда и высокую адаптивность к нестабильным условиям юга России 

[414]. 

Профессором Голодригой П.Я. [70] проведен широкий спектр исследований 

в направлении совершенствования сортимента методами селекции и генетики 

винограда, которые остаются актуальными и в настоящее время. К основным из 

них относятся: интродукция, селекция с использованием культуры ткани in vitro, 

клоновая селекция. В настоящее время широко применяется биохимическая и 

молекулярная генетика, мутагенез и полиплоидия. 

Одним из способов повышения адаптивности винограда является 

включение в селекционный процесс сортов, характеризующихся пластичностью к 

условиям возделывания с сохранением качественных характеристик. При 

интродукции необходимо дать всестороннюю оценку экологических условий того 

района, куда завозятся намечаемые сорта, иметь глубокие знания биологических 

особенностей интродуцированных сортов и в частности, их реакцию на основные 

факторы внешней среды [194]. Сопоставление биологических особенностей 
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сортов и экологических условий позволяет спрогнозировать их поведение с 

учётом пластичности и адаптивности. 

Для улучшения сортов и выявления новых форм среди стародавних сортов 

широко используется клоновая селекция, основу которой составляет 

индивидуальный отбор ценных мутаций и дальнейшее их размножение. В.П. 

Клименко [112] считает, что «идентификация отличий нового клона нуждается в 

индивидуальном подходе в зависимости от свойства: мутации и полиплоидия, 

качественные и количественные признаки. У винограда химерность тканей и 

клеток является распространенным явлением, многие сорта виноградной лозы 

являются периклинальными химерами». Успехи клоновой селекции, достигнутые 

в виноградарстве разных стран мира, свидетельствуют о больших возможностях 

использования вегетативной изменчивости сортов винограда. Ею занимаются в 26 

странах мира: изучают 400 сортов винограда [192, 213, 325, 402, 403, 515, 567]. В 

результате зарегистрировано более 3 тысяч клонов, большая часть которых 

превосходит маточные насаждения по продуктивности в 1,5 – 2 раза, качеству 

урожая на 1 – 3 % и увеличению стойкости к вредителям и болезням на 1 – 2 

балла. Именно благодаря клоновой селекции была повышена урожайность 

виноградников в целом по странам и регионам (ФРГ, Калифорния, Италия, 

Франция, Португалия, Болгария) в 2-5 раз [87], при этом качество продукции не 

ухудшалось [47, 131, 450]. Недостатком клонового отбора является однородность 

виноградников и продукции в дополнение к генетической эрозии. Следовательно, 

изменчивость в пределах одного сорта должна поддерживаться путём отбора 

множества кусто-клонов [110, с. 285]. 

На территории любого виноградарского региона имеются древние очаги 

происхождения и формирования культурного винограда [55, 57], 

сформированный ценный аборигенный сортимент. Сегодня в виноградарстве 

России автохтонные сорта приобретают все большую ценность, как настоящие 

ресурсы региона и как сырье для вин, обладающих индивидуальными 

особенностями, отражающих их особенный терруар [140, 156, 168, 191, 195, 262]. 

Аборигенные сорта ценны тем, что они отличаются высокой адаптивностью к 
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местным условиям и могут служить ценным исходным материалом для селекции 

новых сортов [81, 157, 158, 164]. Исследования, проведённые в ННЦ «ИВиВ им. 

В.Е. Таирова» [21], показали, что местные (аборигенные сорта, используемые в 

качестве исходных форм при скрещивании, не передают потомству необходимой 

устойчивости к биотическим и абиотическим факторам. Несмотря на это, 

изучение крымского аборигенного сортимента с выделением наиболее ценных 

форм и сортов с целью включения их в селекционный процесс остаётся одним из 

современных направлений внутривидовой гибридизации. В институте «Магарач» 

установили, что по всем показателям скрещиваемости крымских аборигенных 

сортов винограда при внутривидовой гибридизации, вариабельность показателей 

ниже, чем при межвидовой. Для получения сильнорослого потомства наиболее 

эффективно в качестве материнской формы использовать местный сорт Крона, а 

отцовской – межвидовой сорт Альминский [155]. В Дагестане на основе 

аборигенных сортов Нарма, Хатми и Гюляби урожайный Казахмедовым Р.Э. и 

Мамедовой С.М. [102] выделены новые гибридные формы, обладающие рядом 

ценных признаков. 

В последние десятилетия при создании сортов винограда, устойчивых к 

патогенам и вредителям, с высоким качеством ягод, используют методы 

экспериментального мутагенеза, гетерозиса, полиплоидии. Экспериментальный 

(или индуцированный) мутагенез позволяет нарушить тесное сцепление полезных 

и нежелательных признаков, создать расширенный генофонд из мутантов, 

преодолеть нескрещиваемость и стерильность межвидовых и межродовых 

гибридов [159]. 

Использование методов биотехнологии и соматического эмбриогенеза 

позволяет создавать принципиальные схемы и выявлять индивидуальные 

особенности субкультивирования проэмбриогенных каллусов, суспензий и 

соматических эмбриоидов, регенерировать целые растения [88, 89, 203, 430, 488]. 

Наиболее информативным для анализа генотипов растений является метод 

микросателлитного профилирования, преимущество которого заключается в 

возможности тестировать генотипы на любой стадии развития, кодоминантном 
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типе наследования, объективности полученных результатов. Всё это позволяет 

получать уникальные генетические профили (молекулярно-генетические 

паспорта) исследуемых образцов и идентифицировать их [49, 232, 233, 541]. В 

2007 году был полностью отсеквенирован геном винограда [286]. 

Молекулярные маркеры широко используются в популяционной генетике, 

сравнительной генетике и геномике, в филогенетических исследованиях [286]; их 

использование позволяет значительно ускорять процесс селекции путем отбора по 

генотипу, оценке наследования на ранней стадии развития и последующего 

отбора генотипов гибридных сеянцев [22, 174, 245, 258, 285, 304]. 

В последнее время стали доступны многообещающие методы быстрого 

получения устойчивых к болезням растений при сохранении остальных 

признаков. Наиболее мощным является редактирование генома, такое как 

CRISPR/Cas (clustered regulary short palindromic repeats – короткие палидромные 

повторы, регулярно расположенные группами), которое требует знания 

нуклеотидной последовательности и функции сайт-мишени. Традиционные 

технические сорта винограда с различными правками известных мишеней могут 

быть получены за один этап и отобраны для углубленных испытаний по 

фенотипическим признакам [307, 514]. В мировой практике получены первые 

положительные опыты с использованием данного метода для целевого мутагенеза 

и эффективного создания мутаций посредством нокаута на винограде V. vinifera 

[264, 445, 470, 497]. 

Важнейшим фактором, влияющим на формирование качества винограда в 

условиях интенсивной технологии возделывания, является применение 

эффективных агротехнических мероприятий, включающих оценку природно-

климатических особенностей участков на пригодность для возделывания 

культуры, подбор сортового состава, оптимизацию минерального питания, 

водного режима (поливов), защиту от болезней и вредителей и др. [38, 40, 184, 

146]. 
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Эффективным средством воздействия на режим питания растений, их 

продуктивность, качество винограда являются внекорневые микроудобрения и 

биостимуляторы роста [6, 9, 24, 25, 28, 332, 345]. 

Сегодня в России представлена серия внекорневых макро- и 

микроэлементных с низкой нормой применения удобрений нового поколения, 

препаратов различного физиологического действия зарубежных и отечественных 

производителей, одной из особенностей которых является их универсальное 

предназначение для внекорневой подкормки различных культур, а их состав 

максимально подобран для почв со средним содержанием элементов питания. 

Таким образом, анализ современного состояния виноградарства и 

существующих путей формирования качества винограда позволил выявить, что 

вопросам качества винограда и продуктов его переработки как в селекционном 

процессе, так и в части развития агротехнологий уделялось недостаточно 

внимания, что в производственных условиях нередко приводило к 

недополучению высококачественной продукции, что является проблемным 

аспектом отрасли виноградарства. 

В этой связи задача повышения эффективности селекционного процесса и 

агротехнологических приемов в виноградарстве требует дальнейшей проработки 

вопроса в отношении расширения критериев оценки качества винограда с учетом 

таких показателей как компоненты фенольного и ароматобразующего 

комплексов, величина и нарядность грозди, бессемянность, выход стандартной 

продукции, улучшение органолептических показателей (для столовых сортов). 

 

 

1.2 Первичные и вторичные метаболиты и их роль в формировании качества 

винограда 

 

 

Многолетними исследованиями установлено, что виноград является ценным 

пищевым, диетическим продуктом – калорийность 1 кг винограда составляет 900-
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1000 калорий [234]. Наличие ценных питательных веществ в винограде, их 

гармоничное соединение имеют разностороннее целебное действие на организм 

человека. По содержанию легкоусвояемых организмом сахаров ягоды винограда 

превосходят остальные плоды. 1 кг свежего винограда при массовой 

концентрации сахаров 17 г/100 см3 даёт около 30 % энергии, необходимой 

ежедневно человеку [266, с. 15]. 

Изучение биохимических процессов, происходящих в виноградной ягоде в 

процессе созревания даст глубокое понимание образования основных 

метаболитов, включая сахара, органические кислоты и аминокислоты, и 

вторичных метаболитов, таких как фенольные и ароматические соединения, что 

позволяет виноградарям и виноделам глубже понимать особенности химического 

и биохимического состава винограда и их роль в формировании качества вина. 

 

 

1.2.1 Сахара, органические кислоты и азотистые соединения 

 

 

Процес созревания винограда сопровождается накоплением сахаров, 

основная часть которых представлена глюкозой и фруктозой. Концентрация 

сахаров является важным показателем для оценки зрелости винограда и 

установления сроков его сбора. Известно, что способность к сахаронакоплению у 

сортов винограда обусловлена генетически [356, 383], кроме того концентрация и 

состав компонентов углеводного комплекса в значительной степени зависят от 

проводимых агротехнических мероприятий [411, 550] и климатических условий 

произрастания [456]. В последние годы, в результате изменения климата 

наблюдается тенденция к увеличению содержания сахаров в винограде. По 

мнению Mira de Orduña R. [456] чрезвычайно высокие уровни сахара, 

накапливаемые сегодня при сборе урожая, особенно в условиях теплого климата 

могут оптимизировать техническую полифенольную и (или) ароматическую 

зрелость. Виноград вида V. vinifera накапливает сахарозы меньше чем V. labrusca 
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и V. amurensis [67]. Результаты исследований У. Шобингера [295] 

свидетельствуют о незначительном содержании сахарозы (0,1-1,6 %) 

относительно всего содержания сахаров в ягоде, при этом в гибридных сортах, 

полученных в результате скрещивания V. labrusca × V. vinifera доля сахарозы 

варьирует в пределах 15,2-32,7 %. Изучение содержания сахарозы в 98 сортах 

винограда различных видов показало ее наличие на уровне менее 1 г/дм3, в 22 

сортах – на уровне 1,0-8,0 г/дм3 и только в двух сортах, полученных в результате 

скрещивания V. vinifera × V. labrusca – 27,1-49,7 г/дм3
. В винограде видов V. 

rotundifolia и гибридов V. labrusca × V. vinifera выявлены следовые количества 

сахарозы [356, 420]. В технических сортах винограда, произрастающих в Крыму, 

концентрация сахарозы не превышает 0,5 г/дм3, Краснодарском крае – 2,5-5,0 

г/дм3. Сорта винограда столового направления отличаются более высокой долей 

сахарозы в углеводном комплексе, которая составляет 1,2-1,7 % в винограде, 

произрастающем в Дагестане, 1,8 % – в условиях Краснодарского края [67, c.43]. 

Основная часть моносахаров виноградной ягоды представлена глюкозой и 

фруктозой, концентрация которой в зависимости от сорта винограда варьирует от 

45,9 до 122,9 мг/дм3 и от 47,6 до 131,0 мг/дм3 соответственно [440]. Во время 

созревания виноградной ягоды, сахароза синтезируется в листьях в процессе 

фотосинтеза и транспортируется в ягоду по флоэме [374]. Именно в этом случае 

начинается накопление сахара; при участии инвертазы сахароза расщепляется до 

глюкозы и фруктозы [504]. 

Виноградные ягоды к концу созревания накапливают глюкозу и фруктозу в 

равных количествах с относительно постоянной интенсивностью по мере 

созревания виноградной ягоды соотношение глюкозы и фруктозы изменяется. В 

период быстрого роста ягод его значение превышает 1. Снижение скорости роста 

ягод сопровождается накоплением сахаров – концентрация глюкозы превышает. 

В зрелых ягодах соотношение глюкозы и фруктозы составляет 1: 1 [348, 391, 419, 

520]. В целом для винограда, показатель глюкоза / фруктоза варьирует 0,74-1,19. 

Для винограда вида V. vinifera соотношение глюкозы к фруктозе в период 

технической зрелости не превышает 1,06, при этом доля сахарозы не превышает 
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1,6 % от суммы сахаров. Виноград видов V. lаbrusca, V. аmurensis и межвидовых 

гибридов, характеризуется более высоким содержанием сахарозы и показателем 

глюкоза / фруктоза (на уровне 0,87-1,19). В пределах видов выделяются сорта, для 

которых характерно высокое содержание фруктозы (Шардоне, Пино фран, 

Калифорния, США) или глюкозы (Шенен блан, Зинфандель). Соотношение 

глюкозы к фруктозе снижается при увяливании ягод. Установленные 

закономерности типичны как для ягод винограда белой группы сортов, так и для 

группы красных сортов винограда [67, c.45]. 

Не менее важными компонентами виноградной ягоды, определяющим не 

только ее вкусовые свойства, но и качество получаемых из нее продуктов, 

являются органические кислоты. Преобладающими кислотами винограда 

являются винная и яблочная, на долю которых приходится 90% всех 

органических кислот виноградной ягоды [103, 118, 424]. В меньших количествах 

в винограде присутствуют лимонная и уксусная кислоты [418]. Накопление 

кислот обычно происходит в начале развития ягод. Начало созревания 

виноградной ягоды сопровождается увеличением содержания органических 

кислот, которое по мере созревания ягод снижается. 

Массовая концентрация кислот определяется балансом между их синтезом и 

распадом. L-винная кислота является основной кислотой в период созревания до 

тех пор, пока ягоды не достигнут полной зрелости. Содержание L-яблочной 

кислоты постепенно увеличивается вплоть до начала созревания, в период 

созревания ягод оно уменьшается. Кислотный состав винограда зависит от 

многих факторов, таких как сорт, условия окружающей среды и агротехнические 

приемы [408]. Исследователями W.M. Kliewer, L. Howarth, M. Omori [419] были 

определены сорта винограда с высоким накоплением яблочной кислоты, такие как 

Кариньян, Шардоне, Гренаш, Мальбек и Пино Нуар, а также сорта винограда с 

высоким содержанием винной кислоты – Мерло, Семильон, Рислинг и Томпсон 

бессемянный. Температура является ключевым фактором скорости распада L-

яблочной кислоты при созревании ягод – при низких температурах наблюдалась 

более высокая концентрация L-яблочной кислоты. L-винная кислота более 
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стабильна при воздействии более высокой температуры, наблюдается 

незначительное её уменьшение в период созревания из-за увеличения 

межклеточного пространства вследствие роста ягоды [397, 508]. 

Технологически значимыми компонентами химического состава 

виноградных ягод являются азотистые вещества, играющие значительную роль в 

формировании аромата вина. 

Азотистые соединения винограда включают катионы аммония и 

органические азотистые соединения, такие как аминокислоты, гексозамины, 

пептиды, нуклеиновые кислоты и белки. По мере созревания виноградной ягоды 

содержание органического азота постепенно увеличивается, аммиака – немного 

снижается. Синтез аминокислот, пептидов и белка происходит в течение 

последних 6-8 недель созревания ягоды [569]. В винограде основными 

свободными аминокислотами являются пролин (до 2 г/л), аргинин (до 1,6 г/л) и в 

меньшей степени аланин, аспарагиновая и глютаминовая кислота [404]. 

Аминокислотный профиль и его концентрация в винограде зависят от сорта 

винограда, технологических приёмов его производства и условий окружающей 

среды [390, 521]. 

Виноград содержит широкий спектр различных белков, среди которых 

растворимые белки винограда представлены глобулярными белками, главным 

образом альбуминами. Наблюдается значительное увеличение общего 

содержания белка в винограде в период физиологической зрелости, в то время как 

в процессе созревания винограда синтезируется небольшое количество [462, 583]. 

Наиболее активно в винограде синтезируются белки, связанные с патогенезом, 

включая хитиназы и тауматиноподобные белки [534]. 

Ягоды винограда богаты витаминами: А (0,12-0,2 мг), Е (1,17-1,19 мг), С 

(1,5-15 мг), B2 (24-25 мг) и D (0,06-0,7 мг) на 100 г сухого вещества [188]. В них 

присутствуют витамины, влияющие на кровеносную систему человека: P 

(нормализует кровяное давление), B9 (усиливает кроветворение), К (нормализует 

свёртываемость крови). В кожице и мякоти ягод окрашенных сортов виноград 
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содержатся красящие и дубильные вещества, пигменты, пектины, эфирные масла, 

а на поверхности кожицы – пруин. 

 

 

1.2.2 Фенольные вещества и их роль в формировании качества винограда 

 

 

Технологически важным параметром сорта винограда как сырья для 

производства вина является концентрация компонентов фенольного комплекса, 

количественное содержание и качественный состав которого зависит от ряда 

факторов [134, 204, 215, 368, 386, 423, 472]. 

Фенольные вещества в долевом отношении являются четвёртой (после 

воды, углеводов и органических кислот) составляющей виноградной ягоды и 

представлены широким спектром компонентов [86, 214, 364, 452,]. Формирование 

фенольного комплекса в винограде связано с накоплением сахаров, которые 

регулируют активность ферментов, участвующих в биосинтезе фенольных 

компонентов [331, 338, 363, 398, 417, 481, 482]. 

Фенольные вещества, являясь вторичными метаболитами растений,  

активно участвуют в их метаболизме, выполняя весьма важные физиологические 

функции: участвуют в процессах дыхания (дыхание растений связано с 

обратимым окислением и восстановлением некоторых фенолов); оказывают 

стимулирующее или ингибирующие действие на ростовые процессы в растениях; 

гидроксикоричные и оксибензойные кислоты, флаван-3-олы служат исходными 

веществами для биосинтеза лигнинов, танинов – структурных элементов 

клеточных стенок и растительных волокон; антоцианы и производные 

фенолокислот участвуют в регуляции осмотического давления в клетках [116, 

117]. Важнейшая функция фенольных компонентов заключается в защите 

растений от вредных воздействий окружающей среды. Сильнейшими 

фитонцидами и фитоалексинами в винограде являются транс-ресвератрол, 

фенолокислоты, гликозиды флавонолов; фенолокислоты. Фенольные вещества 
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винограда нейтрализуют почти все виды радикальных форм кислорода и азота, 

снижая окислительную нагрузку на растение [355, 372, 556, 577]. 

Фенольные соединения винограда играют важную роль в формировании 

качества вина. При этом, с одной стороны, фенольные вещества рассматриваются 

как инициаторы и агенты окислительно-восстановительных процессов при 

формировании и созревании вина, а с другой стороны, отмечается 

непосредственное участие компонентов фенольного комплекса в сложении 

цветовой гаммы и вкуса вина [400, 461, 570]. Так, галлоилированные танины 

семян вызывают грубость, разлаженность, излишнюю танинность вкуса, 

обусловливая вяжущие свойства вин; флаван-3-олы − ощущение горечи. 

Напротив, антоцианы и танины кожицы ягод фенольно зрелого винограда 

определяют развитие нарядного и стабильного цвета, мягкого и бархатистого 

вкуса. [317, 554, 498]. Фенольные компоненты в значительной мере 

обусловливают биологическую и физиологическую ценность виноградных вин, 

что на сегодняшний день рассматривается как важнейший показатель качества 

винопродукции.  

Фенольный профиль винограда определяется его видовой и сортовой 

принадлежностью [455, 469, 489]. Сорт приобретает особую значимость в свете 

глобального изменения климата в сторону повышения температуры окружающей 

среды, особенно для винограда технических сортов с окрашенной ягодой. 

Фенольные соединения сосредоточены главным образом, в кожице и 

семенах виноградной ягоды [439], а также в лозе [412]. Они представлены 

нефлавоноидами и флавоноидами. Нефлавоноидные соединения включают 

фенольные кислоты (гидроксибензойные и гидроксикоричные кислоты), 

стильбены. 

По данным Pastrana-Вonilla Е. и др. [479], средняя концентрация общих 

фенольных соединений в различных структурных частях виноградной ягоды 

варьирует от 2178,8 мг/г эквивалента галловой кислоты в семенах до 374,6 мг/г 

эквивалента галловой кислоты в кожице. 
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Флавоноиды винограда представлены флавонолами, флаванолами и 

антоцианами. Флавонолы – самые распространенные фенольные соединения в 

кожице винограда [337], в то время как семена винограда богаты флаван-3-олами 

[413]. 

Антоцианы присутствуют в различных органах растений (плоды, цветы, 

стебель, листья и корни. Содержание антоцианов может варьировать в 

зависимости от плодов одного типа из-за различных факторов, таких как 

генетические и агрономические, интенсивность и тип освещения, температура, 

обработка и хранение. Концентрации антоцианинов в красном винограде 

различны и могут достигать значений до 250 мг/100 г. Наиболее 

распространенными антоцианидинами у высших растений являются: 

дельфинидин, цианидин, петунидин, пеларгонидин, пеонидин и мальвидин. 

Гликозиды трех неметилированных антоцианидинов (дельфинидин, цианидин и 

пеларгонидин) являются наиболее распространенными в природе, составляя 80, 

69 и 50 % пигментов, соответственно. Наиболее распространенным антоцианом в 

большинстве фруктов является цианидин-3-глюкозид [421].  

Антоциановый состав сорта винограда имеет большое значение для оценки 

технологических свойств ягод в виноделии [486]. В результате окультуривания 

виноградной лозы в геноме винограда произошли многочисленные изменения, 

что привело к значительному изменению цвета ягод [541, c. 726]. Существуют 

большие различия между сортами винограда, определяемые наличием или 

отсутствием антоцианов в ягодах, а также из-за различного состава антоцианов в 

окрашенных ягодах. Было обнаружено, что ретротранспозон-индуцированные 

мутации в Myb-связанном гене с Vvmy-bA1 ответственны за появление 

белоягодных сортов Vitis [306, 420]. Состав антоцианов виноградной ягоды 

уникален, и этот признак можно использовать как «отпечаток» для распознавания 

сорта [499, 587]. Сорта V. vinifera l. продуцируют только антоцианидин-3-O-

моноглюкозиды, антоцианидин-3-O-ацетилглюкозиды и антоцианидин-3-O-p-

кумарилглюкозиды, тогда как другие виды и гибриды Vitis продуцируют также 
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антоцианидин-3,5-О-диглюкозиды, и этот признак можно использовать в качестве 

критерия для идентификации сорта [329]. 

Известно, что в виноматериалах винограда сортов V. vinifera l. а содержание 

дигликозидов может достигать 15 % от общего количества антоцианов [43, с.67, 

106, с.312, 327]. По данным Кишковского З.Н. и Скурихина И.М. [106, с.312], 

содержание дигликозидов в значительной степени зависит от места 

произрастания виноградного растения и типа почв. 

Ранее, в некоторых публикациях [320, 321] высказывалось мнение о 

негативном влиянии дигликозида мальвидина, содержащегося в вине, на организм 

человека, что послужило основанием для запрета использования в виноделии 

сортов с высоким содержанием мальвидин-дигликозида. Несмотря на это, 

Stoewsand G.S. [526, 527] и Сьян И.Н. [260] с сотрудниками показали, что 

присутствие дигликозидов не снижает диетических свойств виноградного сока и 

вина и не оказывает отрицательного воздействия на живой организм. Однако, 

несмотря на существование этих данных, за мальвидин-дигликозидами 

укрепилась «репутация» вредоносных соединений. 

Накопление антоцианов в винограде происходит в период созревания. 

Созревание является уникальной фазой развития ягоды, представляющей собой 

переход от фазы роста к фазе зрелости [354, 444, 460, 466]. В процессе созревания 

в виноградных ягодах происходят различные физиологические и биохимические 

изменения, при которых клетки полностью перенаправляют свои ресурсы на 

выработку вторичных метаболитов, необходимых для подготовки ягоды к 

достижению стадии физиологической зрелости. Первый период роста 

виноградной ягоды состоит в основном из деления и размножения клеток, за 

которым следует фаза быстрого роста, во время которой образуются ягода и 

зародыши семян. В этот период в ягоде накапливается несколько соединений, 

особенно винная и яблочная кислоты, придающие кислотность будущему вину. В 

период фазы роста ягод накапливаются другие соединения: гидроксициннамовые 

кислоты (в кожице); дубильные вещества и катехины (в кожице и семенах 

винограда), а также минералы и аминокислоты. При созревании виноградная 
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ягода становится больше, мягче, слаще, однотонной по окраске и равномерной по 

размеру; проницаемость клеточных стенок кожицы ягод постепенно 

увеличивается таким образом, что повышается экстрагируемость антоцианов и 

других компонентов кожицы винограда. В это время экстрагируемость 

галлоилированных дубильных веществ семян снижается вследствие их 

полимеризации [559]. Большинство из растворенных веществ, накопленных в 

период роста ягоды, сохраняются на момент сбора урожая. Во время этого 

периода яблочная кислота метаболизируется, используется в качестве источника 

энергии, и ее доля уменьшается. Концентрация винной кислоты практически не 

изменяется. На этом этапе синтез хлорофилла в ягодах полностью прекращается, 

а биосинтез флавоноидов, в том числе антоцианинов, повышается [443]. По мере 

накопления антоцианов цвет виноградных ягод меняется от зеленого до 

фиолетового из-за последующего метилирования образующихся антоцианинов 

[396]. Таким образом, сорта, которые накапливают преимущественно 

антоцианины на основе антоцианидинов, имеющих орто-положение 

гидроксильных групп (цианидин-2, дельфинидин-3 и петунидин-5), имеют 

нестабильную окраску по сравнению с сортами, в которых накапливаются 

антоцианы на основе мальвидина-6, пеонидина-4 и пеларгонидина-1 [400, 405]. 

Кроме того, увеличение количества ацилированных антоцианов способствует 

стабильности их окраски [308, 392, 405, c. 822]. Содержание танинов значительно 

уменьшается, достигнув физиологической зрелости [464]. 

Клименко В.П. с соавторами [111] была дана оценка взаимосвязи между 

содержанием нефлавоноидных и флавоноидных соединений в листьях и в ягодах 

винограда. Были выявлены значимые корреляции между содержанием в листьях и 

в ягодах винограда кафтаровой и кофейной кислот, кверцетин-3-О-гликозида, 

кемпферола, (+)-D-катехина, ресвератрола и процианидина B5. 
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1.2.3 Ароматобразующие вещества как один из показателей качества 

винограда 

 

 

Среди большого разнообразия сортов винограда особую группу составляют 

сорта со своеобразным сортовым мускатным ароматом, как самих ягод, так и 

продуктов их переработки [87]. Наличие мускатного аромата является важным 

критерием при оценке качества урожая. Без наличия ароматобразующих веществ 

виноград не обладал бы теми неповторимыми вкусовыми качествами, а 

виноградное вино потеряло бы ряд достоинств, которые отличают его от других 

спиртуозных напитков. 

Сортовые ароматы очень разнообразны и напоминают ароматы цветов, 

пахучих трав, плодов и ягод. В разнообразии оттенков аромата выделяют пряный, 

цитрусовый, с оттенком чайной розы и др. Аромат обусловлен композицией 

целого ряда ароматобразующих компонентов [3, 219, 516]. Состав ароматических 

веществ винограда и вин сложен и многообразен. Выделено более 350 

соединений, участвующих в формировании аромата винограда и продуктов его 

переработки, представленных алифатическими (метанол, амилол, изоамилол, 

гексанол, октанол и т.д), ароматическими (β-фенилэтанол, фенилкарбинол и др.) и 

терпеновыми спиртами (линалоол, гераниол, цитронеллол, -терпинеол и др.), 

кетонами, лактонами и т.д. [80]. Основными носителями сортового аромата 

мускатных сортов винограда, являются терпеновые спирты [2, 220, 235, 360, 494, 

c. 18]. 

Основная масса эфирных масел винограда сосредоточена в кожице и 

прилегающих к ней слоях мякоти [77, 378, 545]. Терпены, входящие в состав 

пруина, содержатся в винограде и виноматериалах в концентрациях, близких к 

пороговым. Поэтому они вместе с терпеновыми спиртами могут принимать 

участие в формировании сортового аромата виноматериалов. Кутикулярный воск 

винограда на 2/3 состоит из тритерпена олеаноловой кислоты, а остальную часть 

составляют альдегиды, жирные кислоты, сложные эфиры и спирты [106, 494]. 
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Наиболее ароматичны мускатные сорта винограда, а также Рислинг, 

Алеатико, Пино, Каберне Совиньон, Изабелла, Фурминт и некоторые гибридные 

сорта. 

Терпеновые спирты присутствуют в ягодах всех сортов винограда в 

различных концентрациях, в связи с чем аромат ярко или слабо выражен, имеет 

мускатный или специфический оттенок. Аромат винограда мускатных сортов 

определяется соотношением концентраций линалоола, гераниола, нерола, α-

терпинеола, двух фурановых и двух пирановых оксидов линалоола. Сортовые 

особенности обусловлены различным содержанием фоновых компонентов: 

спиртов, альдегидов, кетонов, сложных эфиров. По данным ряда исследователей 

терпеновые спирты обладают цветочными запахами, их массовая концентрация в 

столовых виноматериалах варьирует от 0,01 до 2,2 мг/дм3, а их пороговые 

концентрации находятся в пределах 0,5-3,0 мг/дм3 [15]. 

Исследования, проводившиеся по определению состава эфирных масел 

винограда сорта Рислинг рейнский, показали, что масло из кожицы ягоды, 

содержит до 60 % линалоола, а также небольшие количества гераниола, нерола и 

цитронеллола. В мякоти ягоды присутствуют хо-триенол, хо-диенол и α-

терпинеол [555]. 

В литературе предоставлены многочисленные сведения об исследованиях 

эфирных масел винограда и их динамике в процессе его созревания. Выявлено, 

что максимальное накопление терпеновых соединений в винограде разных сортов 

не одинаково и зависит от содержания в них сахаров. Так, в винограде сорта 

Мускат александрийский содержание терпеновых спиртов достигает максимума 

при массовой концентрации сахаров 220 г/дм3; сортов Шардоне, Рислинг 

рейнский, Траминер розовый – 160-180 г/дм3; Алиготе, Каберне Совиньон – 200-

230 г/дм3 [78, 287, 296, 446, 560]. 

Ранний сбор винограда приводит к проявлению травянистых запахов в вине. 

При перезревании винограда содержание терпеновых спиртов в нем снижается 

[495, 571]. 
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В виноградной ягоде и виноматериалах терпеновые спирты представлены в 

свободной и связанной формах [572, 573, 574]. Так, вина из мускатных сортов 

винограда характеризуются высоким содержанием свободного линалоола, тогда 

как в винах из сорта Гевюрцтраминер преобладает связанная форма гераниола 

[365]. При созревании ягод происходит, в основном, увеличение концентрации 

связанных терпеновых спиртов. Связанные терпеновые спирты обладают 

значительным ароматическим потенциалом, который может быть реализован при 

хранении и выдержке виноматериалов. Эффективные в отношении запаха 

монотерпеновые соединения, в своем большинстве, в ягодах винограда связаны в 

виде гликозидов и поэтому не воспринимаются органами обоняния [377]. 

 

 

1.3 Селекция винограда как метод управления биолого-хозяйственными 

характеристиками винограда 

 

 

1.3.1 Селекция сортов винограда с мускатным ароматом 

 

 

Аромат ягоды в значительной степени обусловливает качество винограда и 

является объектом пристального внимания селекционеров во всем мире. Однако 

группа мускатных сортов остаётся малочисленной из-за своих генетических 

особенностей, низкой устойчивости к болезням и вредителям, недостаточной 

зимостойкости и нестабильной урожайности. В этой связи, выведение сортов 

нового поколения с групповой устойчивостью к грибным болезням, филлоксере и 

неблагоприятным факторам среды с сортовым или мускатным ароматом занимает 

особое место в селекции винограда. Так, учеными Северо-Кавказского 

федерального научного центра садоводства, виноградарства, виноделия на 

Анапской ампелографической коллекции выделены технические и столовые сорта 
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с мускатным ароматом для создания сортов нового поколения путём 

комбинативной селекции [165]. 

Ароматические соединения, присутствующие в виноградных ягодах, вносят 

важный вклад в сенсорные свойства вина. Во-первых, вина из разных сортов 

имеют принципиально разный набор вкусовых / ароматических соединений, 

которые придают им типичный характер. Этот эффект определяется различием 

геномов сортов и расы дрожжей, участвующих в проессе брожения. Во-вторых, 

можно наблюдать сезонные и региональные различия в сенсорных свойствах вин, 

изготовленных из винограда одного сорта. Эти винодельческие и экологические 

переменные могут изменить состав винограда за счет изменения экспрессии 

генов, но также могут повлиять на стабильность терпеновых спиртов [367]. 

Для проявления какого-либо хозяйственно-ценного генетического признака 

в гибридном потомстве по сравнению с родительскими особями используют 

трансгрессию. Трансгрессия проявляется благодаря суммирующему эффекту 

действия полимерных генов, в частности, взаимодействия аллельных генов в виде 

положительных и отрицательных генетических признаков вследствие их усиления 

или ослабления в гибридном потомстве. Так, трансгрессия по массе гроздей и 

мускатному аромату – это совокупность доминантных генов этих признаков [122]. 

В результате исследований получены новые сорта Наргизи, Нахчыван мускаты и 

Кара Наргизи с положительной трансгрессией по совокупности доминантных 

генов «масса грозди» и «мускатный аромат» для районирования в условиях 

Нахичеванской Автономной Республики.  

Красохиной С.И. [119] в результате изучения гибридного фонда мускатных 

сеянцев технического направления выявлен характер наследования и 

изменчивости признака «мускатный аромат». Анализ характера наследования 

показал широкий спектр расщепления этого признака как по комбинациям 

скрещивания в целом, так и по степени выраженности у отдельных гибридных 

сеянцев. Установлено, что признак мускатного аромата при межвидовых 

скрещиваниях может свободно сочетаться с признаками зимостойкости и 

устойчивости к основным болезням. 
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Не существует единого мнения о происхождении сортов с мускатным 

ароматом. А.М. Негруль [196] утверждал, что такие признаки как размер ягод и 

гроздей, мускатный аромат возник у культурного винограда в результате 

искусственного отбора и вегетативного размножения в культуре, т.к. учеными не 

было обнаружено ни одного образца винограда с мускатным ароматом среди 

дикорастущих сортов и форм Средней Азии и Закавказья. Установлено 

доминирование земляничного аромата над мускатным, а мускатного над простым. 

При гибридизации мускатных сортов с сортами без аромата в первом поколении 

выщепляется много сеянцев с мускатным ароматом, что дает основание 

предположить, что в культуре мускатные сорта находятся недавно. В противном 

случае, при доминировании признака «мускатный аромат» было бы возможно 

существование таковых как в культурном пользовании, так и в дикой форме. 

Отсутствие форм с мускатным ароматом среди диких форм и доминирование 

этого признака в гибридном потомстве позволяет утверждать, что этот признак 

возник в результате почковых мутаций культурного винограда [119, с.9]. Таким 

образом, вероятно, что сначала сорта винограда с мускатным ароматом 

появлялись в результате постепенного отбора сортов с более выраженным 

ароматом, а позднее – путем целенаправленного отбора. 

Тем не менее, на сегодняшний день нет единого мнения о механизме 

наследования признака «мускатный аромат», о взаимодействии генов, 

ответственных за его проявление, и, как следствие – о генотипах сортов, которые 

используются в селекционном процессе [125]. Красохина С.И. [119, с.22] 

утверждает, что передача потомству признака мускатного аромата в комбинациях 

«мускатные × не мускатные» в большей степени зависит от генотипа отцовской 

формы, а участие в селекции амурского винограда приводит к снижению 

концентрации аромата. 

Выдвигалась гипотеза, что этот признак наследуется по принципу 

комплементарности, причем отдельная система генов-модификаторов 

контролирует проявление аромата, независимость от среды доминирует, а 

зависимость от среды – рецессивная гомозигота [566]. Предлагается для 
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обозначения указанных генов названия R1, R2, R3, тем самым подразумевая 

полимерный характер взаимодействия генов. При этом становится непонятной 

причина появления мускатных сеянцев в потомстве у не мускатных родителей. 

Г.В. Кулиджановым также были получены противоречивые результаты. В одних 

случаях наследование идет по дигибридной схеме с проявлением 

комплементарного действия в других – по моногибридной схеме, но и 

дигибридная при этом не исключается. Отмечено, что количество 

фенотипических классов по признаку аромата, встречающихся у винограда 

(простой, мускатный, Чауша, земляничный) равно, как минимум, четырем [123]. 

Такое положение объясняется уже множественным аллелизмом при моногенном 

наследовании, и не может быть объяснено комплементарным действием. В 

дальнейших исследованиях ученым предложен генетический механизм, 

определяющий схему наследования признака аромата. Выдвинута гипотеза, 

согласно которой наличие аромата обусловлено действием двух 

комплементарных генов, а тип (мускатный, Чауша, пасленовый и др.) – третьим 

геном с множественными аллелями ArarSmsm, полиаллельные – Ms, Ch, Vl, n. 

Предполагается также, что все три локуса наследуются независимо. Установлены 

гены, входящие в состав геномов некоторых сортов: ArarSmsmMsn (Италия, 

Королева виноградников, Мускат гамбургский, Одесский ранний [124]. 

Лишь сравнительно недавно исследователи начали выяснять генетические 

механизмы биосинтеза и метаболизма летучих соединений винограда. 

Были разработаны маркеры, ограничивающие область генома, связанную с 

мускатным ароматом в генплазме [381]. Учеными выдвинута теория, что 

аллельные модификации гена VvDXS могут влиять на выраженность аромата, 

степень его насыщенности и оттенки. Ильницкой Е.Т. и Токмаковым С.В. [100] 

при работе с сортами, наследовавших признак аромата от родителей 

(источников), был проведен анализ нуклеотидной последовательности фрагмента 

гена VvDXS в сравнении их с последовательностью изучаемого фрагмента гена в 

ДНК сорта без мускатного аромата, snp-полиморфизм, связанный с источниками 

признаков, также не обнаружен. Был выявлен полиморфизм в последовательности 
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изучаемого фрагмента гена VvDXS у исследованных генотипов, однако 

корреляции, сцепленной с наличием признака «мускатный аромат», выявлено не 

было. 

Синтез терпенов в растении – многоступенчатый процесс, протекающий с 

участием целого ряда ферментов [441]. Sun L. и др. [529] изучали уровни 

экспрессии генов метил эритритол фосфатного (MEP) пути в синтезе терпенов в 

сортах Мускат александрийский и Молдова при созревании. Результаты показали, 

что несколько монотерпенов, включая линалоол, гераниол, нерол и α-терпионел, 

значительно увеличились к концу созревания у сорта Мускат александрийский, 

изменение общего содержания монотерпенов было похоже на экспрессии генов 

DXS3 и α-Terp в образцах. Напротив, концентрация линалоола, гераниола, нерола 

и β-мирцена были очень низкими у нейтрального сорта Молдова: содержание 

лимонена, гераниола и β-цитронеллола показало небольшие изменения в период 

созревания. Авторами высказано предположение, что гены DXS3 и α-Terp могут 

служить биомаркерами для накопления монотерпенов. 

Battilana J. [310] и Emanuelli F. [381], проанализировав 148 сортов с 

мускатным ароматом, предположили, что SNP в позиции 1822 в локусе гена DXS1 

может быть ответственным за высокий уровень содержания монотерпенов. Для 

мускатных сортов локус был гомозиготным T / T или гетерозиготный T / G, для 

нейтральных сортов локус был гомозиготный G / G. 

Учеными из INRA Duchêne E. и др. [365], на примере изучения потомства 

Мускат Оттонель и Гевюрцтраминер, была показана способность генотипов 

вырабатывать большое количество терпенолов, что связано с наличием 

специфической аллели гена, кодирующего фермент 1-дезокси-D-ксилоза-5-

фосфат-синтазы (DXS), и установлено, что в потомстве, полученного от сорта 

Мускат Оттонель, локус, расположенный на хромосоме 10, изменил баланс между 

концентрациями линалоола и гераниола. 

При изучении свободных и связанных терпенов в 120 генотипов, 

полученных в результате скрещивания сортов Рислинг × Гевюрцтраминер, была 

разработана генетическая карта на основе микросателлитных маркеров и в том 
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числе генетического положения гена 1-дезокси-Д-ксилулозо-5-фосфатсинтетазы 

(DXS1). DXS участвует в первых этапах синтеза -терпениола. Генотипические 

данные были проанализированы вместе с концентрациями терпениола. 

Установлено, что конкретная форма DXS1, на пятой хромосоме, предоставленная 

родителем Гевюрцтраминер, была необходима для синтеза -терпениола на 

высоком уровне. При рассмотрении только генотипов, несущих положительную 

аллель DXS1, авторы наблюдали, что содержание линалоола зависело от 

комбинации аллелей в микросателлитном локусе VКZAG64 (хромосома 10), 

предоставленную родителем Рислинг. Таким образом, в результате скрещивания 

можно создавать новые профили аромата путем объединения аллелей из разных 

локусов, что позволит получить новые генотипы не только с мускатным 

профилем и высоким содержанием линалоола, но с другими характеристиками от 

родителя, такие как высокая кислотность (Рислинг) или окраска ягод 

(Гевюрцтраминер) [366]. 

Хотя по-прежнему остается много нерешенных вопросов относительно 

биосинтеза ароматических соединений, понимание ученых о роли 

задействованных генов неуклонно улучшается [437]. Знание генов, участвующих 

в биосинтезе определенного ароматического соединения, может помочь 

селекционерам выбрать желаемые генотипы и повысить возможность модуляции 

экспрессии этих генов для достижения желаемого профиля летучести в 

полученном в результате вине. 

 

 

1.3.2 Современные методы управления синтезом антоцианов винограда на 

клеточном уровне 

 

 

До настоящего времени вопрос регулирования процессов метаболизма 

фенольных веществ в растениях остается неразрешенным [305]. В настоящее 

время перспективным способом воздействия на процесс биосинтеза фенольных 
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веществ является генная инженерия, с использованием которой возможно усилить 

цветовую пигментацию у декоративных и плодовых растений. 

Одним из таких вопросов регулирования процессов метаболизма 

фенольных веществ в растениях является модификация синтеза антоцианов с 

использованием регуляторных генов. 

Окончательная сборка вторичных метаболитов в растениях определяется 

координатным транскрипционным контролем структурных генов биосинтеза. На 

основании информации, представленной в работе [493], модуляция скорости 

инициации синтеза мРНК зависит от специфических факторов транскрипции, 

которые взаимодействуют с промоторными областями целевых генов. 

Регуляторные гены, которые контролируют характер и интенсивность 

пигментации антоцианов посредством регуляции экспрессии нескольких 

структурных генов флавоноидов и антоцианов, были идентифицированы во 

многих растениях [401, 459, 517]. Существует два семейства транскрипционных 

факторов, которые участвуют в тканеспецифической регуляции структурных 

генов, обнаруженных в биосинтезе антоцианинов [451]. Регуляторные гены 

можно использовать для генетической модификации клеточных культур с целью 

увеличения конечного накопления антоцианов в клетках. Количество и класс 

продуцируемого антоцианина могут зависеть от нескольких факторов: 1) от того, 

как фактор транскрипции связывается с конкретным промоторным сайтом 

целевого структурного гена, 2) от способности эндогенных факторов 

транскрипции кооперироваться с введенными регуляторами и 3) от того, 

насколько функционируют эндогенные факторы транскрипции [530]. 

В дополнение к избыточной экспрессии транскрипционных факторов были 

исследованы процессы подавления биосинтеза флавоноидов [318]. Например, 

были обнаружены высоко пигментированные фенотипы (hp-2) у томатов в 

результате мутации гена De-Etiolat-Ed1 (DET1). Плоды, полученные от этих 

мутантов, были темные из-за повышенного уровня флавоноидов и каротиноидов. 

Подавление регуляторного гена Det1 привело к повышению уровня вторичных 

метаболитных групп. Дальнейшие изучения мутантов [357] показали, что уровень 
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флавоноидов увеличился в 3,5 раза, содержание ликопена было в два раза выше, 

бета-каротина – в десять раз выше по сравнению с плодами диких видов. Это 

признак того, что для улучшения производства антоцианов в клетках винограда 

возможно использовать как экспрессию, так и методы подавления РНК (RNAi). 

Другим подходом для повышения накопления содержания флавоноидов 

является модификация синтеза антоцианов с использованием структурных генов.  

Регуляторные группы генов контролируют структурные гены в период 

биосинтеза антоцианинов в винограде [305, c.259]. Существует два способа, с 

помощью которых модель экспрессии генов в кожице виноградных ягод можно 

объяснить в связи с регуляторными генами – ранние гены биосинтеза, которые 

индуцируют экспрессию всех структурных генов, кроме UFGT, и поздние гены 

биосинтеза, которые приводят к индукции экспрессии всех структурных генов 

[358].  

Независимо от функции регуляторных генов, эктопическая экспрессия 

структурных генов также может увеличивать накопление антоцианов: 

эктопическая экспрессия гена CHI петунии в плодах томата увеличивает общее 

содержание флавоноидов в кожуре плодов томата до 70 раз, в большей степени за 

счет увеличения количества флавонолов рутина (кверцетин-3-рутинозид) и 

изокверцетина (кверцетин-3-глюкозид), и в меньшей степени – за счет увеличения 

количества гликозидов кемпферола. 

В другом отдельном исследовании, было увеличено количество 

флавоноидов в мякоти плодов томатов путем создания четырехгенной 

конструкции, что привело к увеличению уровня флавонолов в обоих структурных 

частях плода: в кожице (кверцетин гликозиды) и мякоти (кемпферол гликозиды). 

При раздельной экспрессии ни один из четырех генов не был достаточным для 

производства флавонолов в мякоти плода. Такой подход может быть 

воспроизведен в культурах виноградных клеток путем одновременной 

сверхэкспрессии структурных генов DFR и LDOX для усиления производства 

антоцианов. Эти исследования показывают, что трансгенные подходы могут быть 

использованы для повышения уровня производства антоцианов в клеточных 



45 

культурах винограда muscadine путем избыточной экспрессии либо структурных, 

либо регуляторных генов, участвующих в биосинтезе антоцианов [346]. 

 

 

1.3.3 Применение методов селекции в совершенствовании столовых сортов 

винограда  

 

 

Виноград является одной из наиболее часто выращиваемых фруктовых 

культур в мире и употребляется в виде столового, технического и сушеного 

винограда. На мировом рынке наиболее востребованы столовые сорта, которые 

соответствуют следующим требованиям: цвет плода и его однородность внутри 

сорта, размер и окраска ягод, окраска гребня и его упругость. Размер и форма 

грозди обычно формируется в начале сезона, но может корректироваться и при 

сборе урожая. По консистенции предпочтение отдается ягодам с хрустящей 

мякотью [300]. На рынке столового винограда в США преобладают сорта с 

красной и желтой / зеленой окраской. Для селекционеров США актуальным 

является выведение позднеспелых сортов как расширение существующего 

сортимента [384]. 

Актуальной задачей в условиях континентального климата Российской 

Федерации является создание высококачественных столовых сортов раннего и 

очень раннего сроков созревания. Естественно, что для возделывания в северных 

районах, с коротким периодом вегетации, требуются сорта с коротким 

вегетационным периодом. На юге, где температурные условия не являются 

лимитирующим фактором, при условии достаточного увлажнения можно 

возделывать сорта от очень ранних до очень поздних. Здесь очень ранние и 

ранние сорта «открывают» виноградный конвейер, позволяющий снабжать 

население свежей продукцией 3- 4 месяца [60, 265]. С генетической точки зрения 

раннеспелость, как и позднеспелость являются генотипическими признаками и 

значительно варьируют по годам в зависимости от сложившихся условий. 
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Установлено, что особенности наследования гибридным потомством 

раннеспелости, зимостойкости, пола цветка, бессемянности, высокой 

сахаронакопительной способности при оптимальной кислотности и других 

хозяйственно ценных признаков, а также проявление гетерозиса по отдельным 

признакам определяются прежде всего подбором родительских пар, т.е., 

генотипом родителей, а также типом взаимодействия генов, отвечающих за 

проявление того или иного признака [84, 85, 197]. Проявление гетерозиса по 

хозяйственно ценным признакам возможно при скрещивании внутри вида V. 

vinifera, что особенно важно в селекции на раннеспелость в сочетании с высокой 

урожайностью, крупноягодностью и высокой сахаронакопительной 

способностью. 

В селекции необходимо иметь представление о генотипах сортов и форм, 

участвующих в скрещиваниях [333, 476]. На сегодняшний день изучены 

механизмы наследования таких признаков как осенняя окраска листьев, 

пестролистность, пол партенокарпия, величина грозди и ягоды, форма, окраска 

аромат, вкус ягоды, консистенция мякоти, сахаристость и кислотность, 

урожайность, устойчивость к филлоксере, болезням и холоду, установлены связи 

между отдельными физиолого-биохимическими показателями и раннеспелостью 

у многолетних растений, разработаны рекомендации по принципам подбора пар 

селекции на раннеспелость [68, 175, с. 56, 63; 221, 280, 281, 519]. Ряд 

исследователей [50, 70] указывают на возможность успешного сочетания 

раннеспелости с высокими товарными качествами при использовании 

полученных ими гибридов F1 в качестве родителей методом ступенчатой 

селекции. 

С генетической точки зрения к основным хозяйственным признакам для 

винограда (в частности, столового направления использования), наследование 

которых установлено и существенно, следует отнести следующие: сила роста, 

окраска вызревшей лозы, общее количество побегов, окраска, рассеченность и 

характер опушения листа, тип цветка, урожай с куста и количество гроздей, 

количество плодоносных побегов, урожай гроздей на плодоносном побеге, масса, 
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форма и плотность гроздей, форма и окраска ягод, толщина кожицы, 

консистенция мякоти, аромат, массовая концентрация сахаров [110, с. 238]. 

Клименко В.П. [109] углублены сведения в отношении наследования 14 

качественных признаков винограда, определен вид взаимодействия генов и 

количество генов, контролирующих изменчивость, при этом установлено, что 

большинство признаков наследуется по принципам неаллельного взаимодействия 

генов. Признаки тип цветка, окpаска ягоды и консистенция мякоти ягоды 

наследуются по принципу эпистаза. Признаки форма грозди 1, форма ягоды, 

толщина кожицы ягоды и мускатный аромат наследуются по принципу 

комплементарности. По принципу полимерии наследуются форма грозди 2 и 

плотность грозди. 

В работах селекционеров установлено, что не существует генетических 

ограничений для объединения в одном генотипе винограда признаков 

раннеспелости, высокого качества и устойчивости к абиотическим и биотическим 

факторам [107, 200, с. 36, 266, 268, с. 24]. 

Выделены основные признаки, по комплексу которых ведется селекция 

столовых сортов: величина и нарядность грозди, транспортабельность, величина 

ягоды, окраска кожицы, плотность мякоти и толщина кожицы, наличие семян, 

аромат, раннеспелость, устойчивость к патогенам и морозу. [159, с.305, 271, 277].  

Размер виноградной ягоды относится к числу наиболее важных показателей 

товарного качества. Лиховским В.В. [159, с.128-134], при проведении 

исследований по наследованию размера ягод установлено, что характер 

расщепления признака у гибридов зависит от степени выраженности этого 

признака у исходных сортов, что свидетельствует о полигенной обусловленности 

признака. Использование новых межвидовых крупноягодных форм столового 

винограда позволило получить трансгрессивные рекомбинанты, а выявление 

новых доноров (материнские формы Подарок Запорожью, Флора, Талисман; 

отцовские Аркадия, Новый подарок) – получить в гибридном потомстве генотипы 

с массой ягоды более 20 грамм. 
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Признак массы грозди имеtт большое значение в селекции столового 

винограда. Литературные источники наследования признака масса грозди у 

винограда подтверждает о его полигенной обусловленности. Хачатрян С.С. [282] 

считает, что наследование этого признака носит промежуточный характер, в то 

время как Божинова-Бонева И. [34] наблюдала полную доминантность меньшего 

размера грозди. Изучая характер наследования данного признака Лиховской В.В. 

[159, с.139-141], установил, что наследование массы грозди зависит от 

комбинационной способности отцовской формы. Отцовские формы Элегант 

сверхранний, Ришелье, Кардинал, Кодрянка, Аркадия, характеризуются весьма 

низкими значениями силы влияния, а участие в скрещивании формы Новый 

подарок с высокой вероятностью может влиять на получениt потомства с крупной 

гроздью. 

Окраска ягод винограда – признак, влияющий на привлекательность грозди 

для столовых сортов, направление использования – для технических сортов. К 

настоящему времени опубликовано много экспериментальных данных по 

наследованию окраски ягод при скрещивании разноокрашенных и однотонных 

сортов. Разнообразие окраски ягод винограда объединяют в основном в три 

группы: белую, красную и черную [395, 436]. Во многих публикациях авторами 

подтверждены ранее сделанные выводы о гомозиготности белой, 

гетерозиготности красной и черной окраски [266, с.59; 425]. После обобщения 

работ большого числа исследователей, была предложена гипотеза, согласно 

которой в формировании признака окраски ягод принимают участие 2 гена с 

эпистатическим взаимодействием между ними. Комплексные исследования 

показали, что окраска ягоды винограда контролируется двумя парами генов [309, 

496]. 

По форме ягод четкие границы между группами сортов отсутствуют. 

Сообщалось о неполном доминировании удлиненной формы ягоды [523]. 

Признак консистенции мякоти был и остается достаточно сложным для 

изучения. Еще окончательно не ясно, какими фенотипическими классами 

представлен этот признак: довольно сложно установить различия между мясисто-
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сочной и мясистой или сочной мякотью. Кроме того, один из фенотипических 

признаков – хрустящая мякоть в потомстве вообще не встречается. По всей 

видимости, сочность доминирует над плотной консистенцией мякоти [197, с. 90], 

консистенция мякоти может наследоваться по дигибридной схеме при наличии 

доминантно-эпистатического взаимодействия между локусами [126]. 

Бессемянные сорта являются наиболее привилегированными на мировом 

потребительском рынке, поэтому производство новых бессемянных сортов 

винограда с крупными ягодами, пригодных для столового потребления, является 

одной из важных целей селекционных исследований в виноградарстве [303]. 

Были рассмотрены различные гипотезы для определения наследования 

бессемянности у винограда. В то время как одна группа исследователей 

установила, что бессемянность контролируется рецессивными генами, другая 

сообщила, что она контролируется разным количеством доминантных генов [350, 

513, 524]. В последние годы наиболее распространенной моделью наследования 

бессемянности является то, что этот признак контролируется тремя независимыми 

рецессивными генами, которые регулируются доминантным геном SdI (ингибитор 

развития семян) [301, 328, 361]. 

В традиционных исследованиях скрещивания бессемянных сортов 

винограда в качестве отцовской формы (опылитель) используется бессемянный 

сорт, а в качестве материнской – семенной. Однако в потомстве, полученном в 

скрещиваниях «семенной × бессемянный» показатель бессемянности колеблется 

от 0 % до 49 %, в зависимости от родительской комбинации [524, c.80]. Успешное 

культивирование абортивных зародышей стеноспермокарпических сортов 

винограда сделало возможным скрещивание «бессемянный × бессемянный» в 

традиционных исследованиях скрещивания. Эта практика увеличила частоту 

бессемянности, наблюдаемую у растений F1 при скрещиваниях «бессемянный × 

бессемянный», и уровень бессемянности у потомства колебался от 16,7 % до 92 

%, в зависимости от родительской комбинации [490]. В течение последних 30 лет 

культивирование абортивных зародышей использовалось в основном в 

программах выращивания бессемянных сортов винограда в Соединенных Штатах, 
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Израиле, Южной Африке, Чили и Австралии. «Prime», «Mystery», «Spring Blush» 

и «Black-finger» – бессемянные сорта столового винограда, выведенные в Израиле 

[483]. Точно так же в литературе было опубликовано множество исследований, в 

которых сообщается об успешном использовании техники культивирования 

абортивных зародышей при скрещивании [409, 435, 537, 549, 582]. 

Поскольку селекция традиционным методом требует длительного времени 

и больших затрат, в последние годы приобрели значение исследования с 

помощью маркеров на основе ДНК. 

Группы сцепления, связанные с размером ягод и отсутствием семян в 

генотипах, были обнаружены в картах локусов количественных признаков (QTL), 

полученных от различных бессемянных родительских комбинаций [351, 352, 385, 

453]. Два из них были идентифицированы в группе сцепления 18 (LG18), а один – 

в группе сцепления 4 (LG4) [355]. Cabezas J.A. и др. [330] разработали 

генетическую карту комбинации F1, полученной в результате скрещивания 

семенного сорта V. vinifera «Dominga» и бессемянного сорта «Autumn Seedless». 

Карта QTL указала на большой участок в группе сцепления 18, связанный с 

признаком отсутствия семян, а VMC7F2 был зарегистрирован как маркер SSR, 

тесно связанный с этим участком QTL. Было заявлено, что маркер VMC7F2 может 

быть использован в селекции с помощью маркеров для раннего выявления 

бессемянных особей в селекции. Costantini L. с коллегами [352] подтвердили это 

открытие после QTL-анализа размера ягод и времени созревания винограда и 

идентифицировали VMC7F2 как наиболее тесно связанный маркер с локусом SdI. 

После проведения дальнейших исследований были опубликованы статьи об 

успешном использовании маркера VMC7F2 в селекционных исследованиях на 

бессемянность. Ученые из Турции [302] обнаружили, что аллель 198 п.н. из 

маркера VMC7F2 в гибридной популяции «Muscat Hamburg» × «Sultani» был 

тесно связан с бессемянностью в поколении F1, и заявили, что его можно 

использовать для MAS при раннем отборе бессемянности. Karaagac, E. и др. [416] 

указали, что аллель 198 парных нуклеотид (п.н.) и маркер VMC7F2 могут быть 
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успешно использованы при селекции бессемянных особей в сегрегации и что 

размер потомства может быть уменьшен до 54 %. 

Основываясь на исследовании, включающем анализ последовательности, ее 

характеристику последовательности и анализ транскрипции, была выдвинута 

гипотеза, что VvAGL11 был основным локусом бессемянности у сортов v. vinifera, 

аналогичным AGL11 из семейства MADS-box D-линии, ответственного за развитие 

семян у разных видов растений, и разработали серию маркеров STS, связанных с 

этим геном. Было установлено, что маркер P3-VvAGL11 эффективно используется 

для раннего выявления стеноспермокарпической бессемянности виноградных 

растений [454]. Bergamini, C. и другие [314] использовали маркер VvAGL11 в 

генотипе F1 475 засеянных х бессемянных скрещиваний и указали, что маркер 

можно использовать во всех бессемянных фенотипах. 

Используя маркеры в селекции,  группы ученых создали генетические 

карты в различных генетических условиях, что позволяет  выделять локусы, 

несущие гены количественных признаков (QTL) не только бессемянности, но и 

других показателей качества продукции (пол цветка, мякоть ягоды, цвет и размер 

ягоды, наличие ароматобразующих веществ), а также признаков устойчивости к 

грибным патогенам (милдью, оидиум, черная гниль, бактериальный рак, 

филлоксера, болезнь Пирса, нематоды) [99, 359, 362, 438, 457, 586]. 

Так, в Америке разработана селекционная программа для разработки сортов 

столового и бессемянного винограда, устойчивых к болезни Пирса с 

использованием гибридов винограда V. arizonica / candicans, характеризующихся 

повышенной резистентностью к болезни [491, c. 447]. В результате в популяциях 

первого поколения лучшие резистентные гибридные формы по массе грозди, 

массе ягоды и массе семян/рудиментов превосходили родительские резистентные 

формы, но значительно уступали столовым сортам, взятых в качестве 

родительских форм. В популяциях второго поколения масса ягод у устойчивых 

особей составляла 4,9 г, масса рудиментов уменьшилась до 47 мг. Доказано, что 

при выведении сортов винограда, устойчивых к болезни Пирса при 
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использовании эффективных методов скрининга, можно совершенствовать и 

качество. 

В дополнение к традиционным методам в селекции винограда приобрели 

значение биотехнологические методы, такие как полиплоидия. 

Так, в Японии широко применяется межвидовое скрещивание 

тетраплоидных сортов (V. labrusca × V. vinifera). Позже в результате 

ступенчатого межвидового скрещивания тетраплоидов из поколения в поколение 

развились многие сорта группы «Kyoho», большинство которых имеют крупные 

ягоды, промежуточную консистенцию мякоти между двумя видами, лисий или 

нейтральный аромат и умеренную устойчивость к болезням [578]. 

Тетраплоидные сорта, полученные путем химического мутагенеза 

диплоидных сортов, являются источником кросс-родителей в тетраплоидном 

разведении. Cорта «Ishiharawase», «Red Pearl» и «Centennial» получены из 

генеративных почек  сортов соответственно «Campbell Early», «Delaware», and 

«Rosaki». Это – периклинальные химеры с первым 2-кратным слоем и вторым 4-

кратным слоем [579]. Репродуктивные клетки происходят из второго слоя, 

поэтому скрещивание среди этих тетраплоидных сортов дает тетраплоидное 

потомство. 

Японские исследователи Yamane H. и Kurihara A. [580] искусственно создали 

тетраплоидные клоны «Neo Muscat» и «Thompson Seedless» посредством 

обработки колхицином пазушных почек на растущих побегах. Были получены 

тетраплоидные клоны от 29 диплоидных сортов обработкой колхицином 

пазушных почек на побегах, растущих in vitro, и тестировали эффективность 

индуцированных тетраплоидных клонов 8 сортов: масса ягод у тетраплоидов 

увеличилась в среднем в 1,3 раза больше, чем у оригинальных диплоидных сортов 

[465]. 

Тетраплоидные сорта, полученные от «Kyoho», обычно имеют крупные 

ягоды и среднюю устойчивость к болезням. По консистенции отличаются более 

мягкой мякотью, чем «Kyoho», а некоторые характеризуются относительно 

высокой частотой растрескивания ягод. [578, с. 40]. Эти сорта были выведены 
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путем инбридинга в течение нескольких поколений и, как правило, не являются 

сильнорослыми, что свидетельствует о депрессии инбридинга. Дальнейшее 

скрещивание на основе родительских фенотипов в пределах узкого генофонда 

может привести к серьезной инбридинговой депрессии. 

В институте «Магарач» также проводились исследования по созданию 

тетраплоидных сортов методами in vitro и полиплоидии. Были выявлены 

принципиальные схемы и индивидуальные особенности субкультивирования 

проэмбриогенных каллусов, суспензий и соматических эмбриоидов столовых 

сортов винограда, однако непосредственно сорта получены не были [88, 89, 210].  

 

 

1.4 Пути формирования качества винограда методами агротехнологии 

 

 

1.4.1 Критерии товарного качества винограда и его зависимость от сорта 

 

 

По направлению использования сорта винограда разделяют на следующие 

группы: технические, столовые подвойные и универсальные, и, соответственно, 

для сортов каждой группы разработаны определенные требования. 

Технические сорта характеризуются плотной гроздью небольшого размера с 

мелкими ягодами. Кожица ягод тонкая, мякоть сочная, тающая. Сахаристость, как 

правило, выше, чем у столовых сортов: в южных районах она составляет в 

среднем 20-22 %, а у отдельных сортов при благоприятных условиях достигает 

24-26 % и более [246]. 

С учетом современных маркетинговых исследований к производству 

столового винограда сформулированы современные технологические требования: 

высокая урожайность сорта (12–15 т/га), масса грозди должна варьировать в 

пределах 350–1000 г, гроздь должна быть крупной (длина 18 см, ширина 13–18 

см), средней плотности или рыхлой, горошение может составлять до 10 %; ягода – 
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крупная и очень крупная (6 см и более), окраска ягод может варьировать в 

широких пределах и быть хорошо выраженной; кожица поедаемая, семена 

отсутствуют или мелкие и поедаемые и др. [94, 159, с.312]. Для семенных сортов 

желательна масса ягод не менее 8 г. Форма ягод может быть разнообразной.  

Применительно к столовым сортам существуют следующие требования к 

зрелости винограда: столовый виноград должен быть достаточно развитым, 

спелым, содержание сухих веществ – не менее 16 ° Брикс [547]. 

Урожай столового винограда разделяется на 3 класса – экстра, первый и 

второй. 

Экстра класс – это виноград высшего сорта, характеризуется высоким 

качеством, соответствует сортовым характеристикам, ягоды должны быть 

твердыми, прочно прикрепленными, равномерно расположенными вдоль гребня и 

иметь выраженную окраску. Гроздь должна быть сформированной, практически 

целой, без дефектов, за исключением очень незначительных поверхностных 

дефектов, если они не влияют на качество и товарный вид. 

Виноград первого класса – это виноград хорошего качества: ягоды должны 

быть твердыми, прочно прикрепленными и, насколько это возможно, с 

неповрежденным пруиновым налетом, ягоды могут быть менее равномерно 

распределены вдоль гребня по сравнению с виноградом высшего сорта: 

допускаются незначительные дефекты формы, окраски, очень легкие солнечные 

ожоги, поражающие только кожицу. 

Виноград второго класса – это столовый виноград, не отвечающий 

требованиям для включения в высшие классы, но соответствующий минимуму 

требований: грозди могут иметь небольшие дефекты формы, развития и окраски, 

при условии, что они не ухудшают основные характеристики сорта; ягоды 

должны быть достаточно твердыми, плотно прикрепленными и иметь пруиновый 

налет; могут быть менее равномерно расположены вдоль гребня, чем виноград 

первого класса; допускаются дефекты при условии, что столовый виноград 

сохраняет свои основные характеристики в отношении качества, лежкости и 

внешнего вида. По внешнему виду допускаются дефекты формы и окраски, 
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легкие солнечные ожоги, поражающие только кожицу, и незначительные пятна 

[547]. 

Существует ряд общих обязательных требований к структурным элементам 

грозди: гребня и ягодам. Исходя из механического состава грозди, у столовых 

сортов с увеличением массы грозди и ягоды увеличиваются значения показателя 

строения (24 – 52 %) и уменьшаются – ягодного показателя (31 – 16 %) [225, с.50]. 

Гроздь винограда имеет большую удельную поверхность, благодаря чему 

происходит активный газообмен, влага испаряется по всей грозди, ингибируется 

микробиологическое поражение. Чрезмерная плотность гроздей приводит к 

деформации ягод, вследствие чего наблюдается развитие патогенов и, 

соответственно, загнивание гроздей. 

Гребень состоит из главной оси, верхняя часть которой соединена с 

побегом, боковых ответвлений и плодоножки, несущей ягоды. На долю гребня 

столового винограда в структуре механического состава гроздей приходится от 1 

до 8,5 %, ягод – от 91,5 до 99 % в зависимости от сорта и места выращивания 

[121]. От его строения и прочности соединения с ягодами в значительной степени 

зависит устойчивость гроздей к механическим повреждениям при съеме, 

упаковывании, транспортировании и хранении. Гребни у винограда столовых 

сортов в разной мере склонны к усыханию и побурению. Данные свойства 

зависят, как от сортовых особенностей, так и от условий выращивания. У 

большинства сортов винограда гребненожка с наступлением физиологической 

зрелости частично коричневеет и одревесневает [95]. По признаку 

«покоричневение гребня» судят о наступлении срока сбора. 

Ягода у винограда состоит из кожицы, мякоти и семян. С увеличением 

массы ягоды увеличивается масса мякоти и кожицы. Масса семян в целом 

уменьшается. На долю кожицы в среднем приходится от 2 – 5 % общей массы 

ягоды, на долю семян – до 2 %, на мякоть, соответственно 92–93 % [225, c.15-30].  

Кожица при еде не должна отделяться от мякоти. Отдается предпочтение 

сортам, где кожица очень тонкая, рвущаяся, легко поедаемая. Консистенция 

мякоти должна быть плотная, мясистая, хрустящая или мясисто-сочная; не 
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приветствуются сорта со слизистой мякотью, полностью отделяющейся от 

кожицы в виде комочка (например, изабелльные сорта).  По величине и 

количеству семян предпочтение отдается бессемянным сортам (в том числе с 

рудиментами) или сортам с единичными (1-3) мелкими семенами. Семена должны 

легко отделяться от мякоти и легко поедаться [272]. 

У бессемянных сортов винограда в ягодах присутствуют рудименты, масса 

которых значительно варьирует. В зависимости от массы рудиментов в ягоде 

бессемянные сорта делятся на четыре категории бессемянности. В винограде 

первой категории масса рудиментов не превышает 6,0 мг; 4 категории – более 

14,1 мг. 

Окраска ягод столовых сортов должна быть привлекательной и может 

варьировать в широких пределах. Окраска должна быть однородного цвета, 

равномерно распределена по ягодам и в грозди.  Различают основные цвета 

окраски ягод: зелено-желтый, розовый, красный, красно-серый, темно-красный, 

фиолетовый, сине-черный, красно-черный (с различными оттенками). 

Вкус ягод является определяющим признаком качества винограда столовых 

сортов. Вкусовые достоинства определяются уровнем и гармоничным сочетанием 

сахаристости и кислотности сока ягод. Потребительская зрелость столового 

винограда наступает, когда глюкоацидометрические показатели зрелости 

составляют 25-30 условных единиц. При более низких значениях показателей 

вкус будет более кислым, при более высоких – пресыщенно-сладким. Вместе с 

тем ягоды приобретают типичную для каждого сорта окраску, хорошо 

выраженные вкусовые и ароматические качества [272, с. 70]. 

На потребительском рынке пользуются спросом сорта винограда с 

гармоничным или тонким вкусом, с мускатным или сортовым ароматом. В целом 

аромат столового винограда может варьировать от нейтрального до сильно 

выраженного. Ягоды с негармоничным или разлаженным вкусом, излишней 

кислотностью, терпкостью или пресностью, неприятным привкусом 

нежелательны. 



57 

Известно, что при изучении качества столового винограда особое значение, 

помимо химического и механического анализов, имеет органолептический 

анализ. 

Органолептический или дегустационный метод оценки винограда 

отличается от химического тем, что при этом методе между нашими органами 

чувств и объектом нет никаких промежуточных приборов и не применяется 

никаких реактивов. Он представляет собой лишь непосредственную реакцию 

органов чувств на возбуждение их отдельными компонентами состава продукта, 

передаваемое по коре головного мозга и выражаемое там в виде ощущений.  

В дегустации винограда участвуют органы зрения, вкуса, обоняния и 

осязания. Ощущения, возникающие при некоторых минимальных концентрациях 

возбудителей, называют пороговыми; ниже их ощущения или не возникают, или 

носят неопределенный характер. 

Однородные вкусовые вещества, например, сладкие, одинаковые по 

характеру отличаются различной интенсивностью вызываемых ими ощущений. 

Так, при одном и том же общем содержании сахаров в винограде ощущения 

сладости будут различны по интенсивности в зависимости от соотношения 

глюкозы и фруктозы. Также, чем меньше кислотность винограда, тем больше 

ощущение сладости и наоборот. Заметным сортовым ароматом обладают 

мускатные, изабельные сорта. Поэтому при дегустации ищут посторонние или 

неприятные запахи и привкусы. 

Для дегустационной оценки столовые сорта объединяют в группы по 

срокам созревания. Грозди отбирают нормально развитые для данного года и 

сорта. 

При общей дегустационной оценке винограда оценивается внешний вид, 

аромат и вкус, консистенция мякоти и кожицы. Различными научными 

институтами разработаны свои шкалы оценки столового винограда по трем 

позициям. Так, органолептический метод оценки основных показателей столового 

винограда, используемый «Магарач», проводится по 10-ти балльной шкале [183], 

в ННЦ «Институт виноградарства и виноделия им. В.Е. Таирова (Украина) – по 
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100 бальной шкале [272, с.70-71]. В этой шкале десятые доли чисел для удобства 

оценки качества столового сорта заменяются целыми. В основном, большинство 

признаков оцениваются от 1 до 5 баллов. Выделенные признаки «нарядность 

грозди», «вкус и аромат» предлагается оценивать от 5 до 15 и от 5 до 30 баллов, 

соответственно. Уделено внимание транспортабельности (5-10 баллов). 

В целом, органолептическая оценка, согласно требований, предъявляемых к 

новым сортам столового направления, должна быть не ниже 8,0-8,7 баллов. 

По устойчивости к абиотическим факторам предпочтение отдается тем 

сортам, у которых в неукрывной культуре в неблагоприятные зимы гибель 

глазков не должна превышать 20 – 30 %; по устойчивости к грибным болезням – 

достаточность в 2-3 профилактических обработках фунгицидными препаратами 

[95, с. 79] 

 

 

1.4.2 Влияние агроклиматических и почвенных условий на формирование 

качества продукции виноградарства 

 

 

Качество винограда обусловлено действием четырех факторов – рельефа 

местности, почвенного покрова, суммы активных температур и оптимального 

запаса влаги. Совокупность этих условий в конкретном, благоприятном для 

винограда проявлении и составляет экологические ресурсы территории. 

Действуют они на виноградное растение, как в отдельности, так и в комплексе, 

взаимодействуя между собой, и в сочетании с биологическими особенностями 

сортов и соответствующей технологией способствуют достижению требуемых 

кондиций для потребления в свежем виде и технологической переработки [193, 

198, 247, 250, 257]. 

Среди параметров рельефа, влияющих на развитие виноградных 

насаждений, в первую очередь выделяется высота расположения виноградника 

над уровнем моря, с ростом которой усиливаются фотосинтетическая активность 
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листового аппарата и процессы биосинтеза, в результате чего происходит 

активное накопление сахаров, витаминов, компонентов фенольного комплекса. С 

высотой размещения виноградника изменяются условия освещенности, 

температурного режима почвы, состав воздуха [231]. 

Экспозиция и крутизна склона на винограднике обусловливают уровень 

сахаронакопления в ягодах и сроки сбора урожая [101, 283], содержание 

ароматобразующих веществ [37]. Исследования показали, что высота над уровнем 

моря, состав почвы, экспозиция солнечного света, солнечная радиация, влияют на 

синтез фенольных веществ винограда [324, 353, 354, 364, 444, 546]. 

Исследованиями Сахаровой Н.П. [240], Иванченко В.И. [96] показано 

влияние экспозиции склона на физико-химический состав грозди и ягод, выход 

стандартной продукции, характер дыхания и расход пластических веществ. 

Отмечено, что на склонах южной экспозиции на виноградном кусте формируются 

рыхлые и прочные грозди с высоким содержанием сахара, на равнинных участках 

– более плотные грозди, концентрация сахаров снижается. 

Состав почвы является определяющим среди ряда природных факторов, 

обеспечивающих развитие виноградного растения и формирующих качество 

производимой продукции виноградарства [551]. 

Виноград, в том числе и столовые сорта, можно выращивать на многих 

типах и подтипах почв, кроме засоленных, заболоченных и очень тяжелых по 

гранулометрическому составу, но лучшими из них являются карбонатные и 

обыкновенные черноземы слабо- и среднесмытые. Почвенные карбонаты 

повышают сахаристость и ароматичность ягод, и, по данным Дженеева С.Ю., 

столовые сорта винограда, произрастающие на склонах с мергелевыми почвами, 

накапливают больше сахара [273]. 

Исследования Гнатышина М.С. и Команюк А.С. [66] показали, что лоза 

лучше вызревает на легких песчаных и супесчаных почвах. По мнению Урсу А.Ф. 

[276], оптимальные условия произрастания винограда создаются на 

среднесуглинистых и легко суглинистых почвах, на которых развивается мощная, 

глубоко проникающая корневая система; на каменистых, щебенчатых почвах 
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виноград раньше созревает. Сахарова Н.П. [241] отмечает, что на суглинистых 

почвах накапливается больше дубильных веществ, которые придают вину «тело». 

Значительное влияние на химический состав винограда оказывает 

содержание гумуса в почве: его повышенное содержание в почве обусловливает 

снижение сахаристости и увеличение кислотности сока ягод [44, 166, 292]. 

Обеспеченность растения влагой в период всей вегетации наряду с 

тепловым режимом воздуха и почвы оказывают значительное влияние на 

количество и зрелость урожая, а в конечном итоге и на характер производимой 

продукции. Jackson D.I. и Lombard P.В. [408, c. 412] выявили, что в регионах с 

большим количеством осадков способность ягод к созреванию снижается с 

большими темпами, чем это можно было ожидать по температурным показателям. 

Осадки в период роста и развития ягод благоприятствуют формированию урожая; 

в период созревания большое количество осадков или обильный полив могут 

вызвать снижение темпов созревания ягод: уменьшает сахаристость, снижает 

окраску и аромат ягод, а также лежкость и транспортабельность столовых сортов 

винограда. 

Виноград очень хорошо отзывается на орошение, обеспечивая высокие 

урожаи и хорошее качество ягод, особенно в условиях почвенной и атмосферной 

засухи [105, 253]. 

 Обильный полив или осадки в период роста и развития ягод 

благоприятствуют формированию урожая; в период созревания - могут вызвать 

снижение темпов созревания ягод: уменьшают сахаристость, снижают окраску и 

аромат ягод, а также лежкость и транспортабельность столовых сортов винограда. 

В Крыму оптимальные условия водного режима имеют место при 

влажности почвы в пределах 75 – 80 % от нормы [199, с. 32]. Достаточно 2-3 

вегетационных полива, чтобы обеспечить нормальный урожай (до 200 ц/га) и 

кондиционный сахар [279]. Установлено, что последний полив необходимо 

производить до начала созревания ягод. По данным В.А. Молчанова [190] 

временный дефицит влажности почвы на уровне 45-50 % перед созреванием ягод 

приводит к увеличению сахаристости и ускорению созревания. 
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Ученым García-Esparza M. J. [371] установлено, что с поливом 

концентрация антоцианов и таннинов в кожице винограда увеличивались, в то 

время как концентрация танинов семян уменьшалась. Это предполагает различное 

влияние поливов на синтез и накопление полифенолов в разных структурных 

частях ягоды [542]. Поливы провоцируют более высокие значения средней 

степени полимеризации танинов, что положительно влияет на терпкость сусла. 

Виноград является свето- и теплолюбивым растением. На световой режим 

виноградных растений огромное влияние оказывают экологические условия места 

произрастания и антропогенные факторы [475]. 

Температура является основным фактором, влияющим как на фенологию 

виноградного растения, так и на состав ягоды [410, 477, 528]. Costacurta A и 

Roselli G. [349] отмечают, что возможность выращивания винограда определяется 

минимальными и максимальными значениями температуры, зеленые побеги 

остаются живыми при температуре от 2 до 42 0С. Оптимальной температурой для 

роста и развития виноградного растения является 25-30 0С, так как она 

способствует лучшему созреванию урожая, накоплению сахаров, образованию 

ароматических и красящих веществ в ягодах [248, 316, 543]. 

Высокий уровень инсоляции растений, дефицит влаги или азота в почве 

приводит к увеличению концентрации флавоноидов в ягодах. При UV-B-

излучении антоцианы защищают фотосинтетический аппарат растения; снижают 

степень повреждения ДНК [581]. Под воздействием стрессовых факторов 

окружающей среды происходит стимулирование синтеза фенольных соединений 

в ягодах винограда. Некоторыми исследователями флавонолы рассматривают как 

защитные средства растения к высоким температурам воздуха, антоцианы – к 

пониженным температурам [208, 209, 388, 536]. 

Формирование углеводов в ягоде тесно связано с биохимическими и 

физиологическими процессами, происходящими в виноградном растении, зависит 

от биологических особенностей сорта, теплообеспеченности, типа и 

минерального состава почвы [1]. Формирование тех или иных веществ 

ароматобразующего комплекса в виноградной ягоде зависит от условий 
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произрастания [163]. Van Leeuwen C. с соавт. [552] рекомендует рассматривать 

эффект терруара для каждого сорта отдельно. Так, в условиях прохладного 

климата у винограда сорта Совиньон блан формируется аромат с выраженными 

травянистыми оттенками, тонами болгарского перца, самшита и грейпфрута; в 

условиях очень прохладного климата (Долина Аватере в Новой Зеландии) в 

аромате преобладают растительные оттенки (спаржа и болгарский перец). В 

условиях теплого климата (США, Австралия и Чили) у винограда сорта Совиньон 

блан в аромате преобладают тона тропических фруктов – маракуйи. 

Каждому сорту винограда требуется определенная сумма активных 

температур. По выявленным реакциям виноградного растения на температурные 

условия виноградный сортимент разделяется по срокам созревания; сумма 

активных температур является хорошим индикатором пригодности климата для 

возделывания винограда определенного сорта [65, 76]. 

Изменения условий среды, прежде всего, отражается на качественных 

признаках урожая винограда [410]. 

Умеренное повышение температуры воздуха нарушает связь между 

антоцианами и сахарами в ягодах красных сортов винограда [510] и влияет на 

сенсорные свойства [511]. 

Синтез вторичных метаболитов в виноградном растении, в значительной 

степени участвующих в формировании качества ягод, зависит от микросреды, в 

частности, температуры и интенсивности освещения. По данным Суятинова И.А. 

[259], интенсивность накопления красящих веществ существенно выше при 

среднесуточной температуре +17 0С, чем при +21 0С; при высокой 

среднесуточной температуре и низкой влажности воздуха окраска менее 

выражена, чем в условиях более прохладного и влажного климата. 

Метаболизм и состав ягод зависят от наложенного температурного 

градиента, а также от времени и продолжительности теплового стресса. Из-за 

прямого облучающего воздействия температура репродуктивных органов может 

существенно отличаться от температуры всего растения или окружающего 

воздуха [344, 484, 522], что приводит к низкому набору массы ягод и снижению 
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урожайности в фазу роста ягод. Высокие температуры стимулируют накопление 

сахара из других соединений [343, 373] таких как органические кислоты [335], 

флавонолы, антоцианы, аминокислоты [522, c. 175, 480, 531] и терпены [528, с. 4]. 

Влияние высоких температур (более + 30 °C) на фазе начала созревания ягод 

показало значительные изменения концентрации аминокислот и органических 

кислот в ягодах и снижение содержания антоцианов на стадии технической 

зрелости. Высокие температуры в период роста и развития ягод задерживали 

наступление созревания, ингибировали синтез антоцианов [426, 458]. В связи с 

этим, активизированы исследования генетического разнообразия виноградной 

лозы в направлении поиска сортов, характеризующихся ранним синтезом 

антоцианов в ходе созревания винограда при различных температурах воздуха, 

режимах инсоляции и водного режима растений [368, 370, 510, c.118, 536]. 

Межправительственная группа экспертов по изменению климата 

прогнозирует значительное повышение средних температур в диапазоне от 1,8 до 

4°C к концу 21 века. [415]. Учитывая, что сорта винограда различаются в 

соответствии с их требованиями к теплообеспеченности [406], это может 

привести к изменению сортимента, традиционно выращиваемого в тех или иных 

виноградарских районах или поставить сорта под угрозу исчезновения [393, 394, 

399]. Потепление может привести к более раннему распусканию почек, что может 

повлиять на качество вина. Кроме того, прогнозы на будущее предполагают более 

высокую урожайность виноградников [512], увеличение производства вина [375], 

а также повышенный риск развития вредителей и болезней. Orduna M. [468] 

утверждает, что в регионах с очень высокими температурами могут значительно 

снизиться органолептические свойства и качество вина. В будущем более теплом 

климате образование антоцианов может подавляться, тем самым ослабляя окраску 

винограда и снижая концентрацию ароматобразующих соединений. 

Несмотря на то, что виноград является пластичным растением, изменение 

климата в ближайшие десятилетия требует мероприятий по адаптации растений и 

смягчения последствий изменения климата, которые необходимо принять в 

виноградо-винодельческом секторе. Кратковременные меры по адаптации к 
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изменениям климата должны заключаться, в основном, в варьировании методов 

выращивания сельскохозяйственных культур (например, орошение, система 

защиты вегетирующих органов от солнца). Однако в долгосрочной перспективе 

следует рассмотреть такие способы адаптации к климатическим изменениям, как 

внедрение новых сортов и изменения в технологии возделывания ампелоценозов. 

 

 

1.4.3 Влияние биостимуляторов роста растений полифункционального 

действия на улучшение агробиологических показателей, хозяйственно-ценных 

признаков и свойств готовой продукции 

 

 

Агротехнологические приемы также относятся к факторам, которые 

регулируют биосинтез и метаболизм компонентов во время созревания. Развитие 

виноградного растения и качество урожая зависит от агротехнологических 

приемов, таких как формировка, оптимальная нагрузка куста, длина обрезки 

плодоносных побегов, сила роста и вызревание лозы, минеральное питание, 

орошение и т.д. [23, 29, 42, 199, 216, 218, 230, 237, 242, 263, 284, 371, 467]. С 

помощью агротехнических приемов возможно управление такими показателями 

качества винограда и готовой продукции, как концентрация сахаров, кислот, цвет, 

аромат. 

Оптимальное развитие виноградного растения связано с технологией 

возделывания и биологическими особенностями сортов, агроэкологическими 

факторами и направлением использования получаемой продукции. В зависимости 

от сорта и районов произрастания корректируются технологии возделывания 

виноградной культуры [211]. 

Одним из путей совершенствования технологии формирования качества 

винограда являются внекорневые подкормки препаратами различного 

физиологического действия (микроудобрения, гормоны и биостимуляторы роста 

растений и др.) [61, 79, 227, 442]. В настоящее время применение 
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микроудобрений, включающих в себя микроэлементы, рассматриваются как один 

из способов повышения продуктивности и качества урожая виноградного 

растения, без которых процессы метаболизма основных и вторичных 

компонентов могут быть нарушены, вследствие слабой эффективности ферментов 

[104, 113, 252, 288]. 

Наиболее распространённым методом являются внекорневые подкормки 

винограда различными составами макро- и микроэлементов. Основными 

макроэлементами, необходимыми виноградному растению, являются азот, 

фосфор и калий [114]. Доступность основных макроэлементов во время роста 

растений может существенно повлиять на их накопление. 

Предотвратить проблему потребности растений в микроэлементах можно 

путем опрыскивания листьев относительно небольшим количеством питательных 

растворов [326]. Многочисленными исследованиями установлено, что 

внекорневые подкормки позволяют оптимизировать минеральное питание 

винограда, способствуют развитию листовой поверхности, сахаронакоплению и 

повышению урожайности на 30 %, несмотря на различия сортов по 

продуктивности и отзывчивости на удобрения [26, 27, 243, 289, 342, 548]. 

Положительный эффект внекорневых подкормок обусловлен важной ролью 

элементов минерального питания в процессах метаболизма виноградного 

растения. Так, калий стимулирует фотосинтетическую активность и способствует 

переносу сахара в плоды. Это косвенно способствует синтезу фенольных 

компонентов во время созревания, что тесно связано с присутствием углеводов в 

винограде. Фосфор влияет на синтез сахаров и сложных эфиров через активность 

АТФ [540], а его недостаток способствует увеличению концентрации антоцианов 

[336]. 

Внекорневая подкормка винограда способствует повышению активности 

важнейших окислительно-восстановительных ферментов (аскорбиноксидазы, 

полифенолоксидазы, пероксидазы) в листьях винограда, что обусловливает более 

интенсивное протекание процессов метаболизма. 
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Арутюнян А.С. [18] установил, что при применении обработок 

комплексным препаратом на основе аммиачной селитры, суперфосфата и 

хлористого калия, урожайность винограда увеличивается на 10-14 %, улучшаются 

показатели механического и химического состава. Другие исследователи считают, 

что внесение азота в виде мочевины путем листовой подкормки более эффективно 

в отношении яблонь и цитрусовых; на персике и винограде не было 

зафиксировано увеличения уровня азота в листьях [382, 568]. Аналогичные 

результаты получены в случае применения во внекорневых подкормках фосфора 

и калия: диагностика показала отсутствие роста содержания макроэлементов в 

растущих верхушках побегов и листьях [347]. Кроме того, потребность 

большинства культур в солях калия очень высока и ее невозможно обеспечить 

путем опрыскиваний. Внекорневая подкормка нитратом калия была 

рекомендована в сливовых садах в качестве промежуточной корректирующей 

меры [503, 569]. 

Среди микроэлементов наибольшее распространение получили цинк, бор, 

марганец и железо, кобальт и молибден. Микроэлементы требуются в 

относительно небольших количествах для растений, поэтому путем опрыскивания 

листьев может предотвратить или исправить проблему их недостатка. Цинк, 

марганец и железо легко фиксируются большинством почв и поэтому остаются 

доступными в почве в качестве удобрения. Использование соединений цинка, 

марганца, бора, хрома, кобальта и других микроэлементов при внекорневой 

подкормке позволяет повысить урожайность винограда, ускорить его созревание 

и улучшить качество ягод [63]. Дефицит железа может спровоцировать 

повышение содержания фенолокислот [336, c.740]. Элементы минерального 

питания при внекорневом внесении удобрений интенсивно вовлекаются в 

процессы растительного метаболизма [584, 585], способствуют повышению 

интенсивности фотосинтеза и транспирации виноградного растения [449]. 

Опрыскивание цинком листовой поверхности является наиболее 

распространенным методом, потому что цинк – наиболее дефицитный 

микроэлемент, влияет на завязывание ягод и плодоношение. Наиболее 
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эффективным является применение солей цинка (52 % Zn) и оксида цинка (75 % 

Zn), оптимальные сроки обработки – за три недели до цветения [340, 341]. 

Дефицит марганца легко корректируется внесением сульфата марганца; при 

использовании в листовой подкормке хелатной формы марганца нет никаких 

преимуществ [387]. 

Недостаток железа наиболее трудно поддается коррекции. Это связано с 

тем, что он фиксируется в тканях растений и практически не транспортируется в 

растущие органы растения. Часто сами листья не восстанавливаются равномерно 

и покрыты веснушками с зелеными пятнами, указывающими на локализованную 

иммобилизацию. Необходимо наносить повторные распыления в максимальной 

дозе, чтобы получить любую приемлемую степень коррекции [342]. 

В настоящее время дефицит железа восполняется подкормкой в виде 

хелатных соединений. В литературе есть противоречивые сообщения об 

эффективности хелатных форм железа и его неорганических солей [568]. Однако 

хелаты железа наиболее широко используются в сельскохозяйственном 

производстве из-за высокой растворимости комплексных соединений по 

сравнению с неорганическими солями [212, 239]. 

Тем не менее, минеральные удобрения наряду с пестицидами устойчиво 

входят в десятку самых опасных загрязнителей природной среды. [10, 97, 222, 

506, 538]. Поэтому в виноградарстве, как в монокультуре, вопросы рационального 

использования почвенных ресурсов и снижения пестицидной нагрузки в 

сложившихся ампелоценозах особенно актуальны. Одной из возможностей 

снижения экологического риска применения пестицидов на виноградных 

насаждениях с сохранением высокой биологической и хозяйственной 

эффективности препаратов является применение препаратов биологического 

происхождения [11, 19, 33, 299, 311]. 

Одним из эффективных путей решения этой проблемы является 

стимулирование собственной защитной системы растения путем внесения 

элементов минерального питания во внекорневых подкормках биопрепаратами 

полифункционального действия [332, 368]. Это обусловливает широкий научный 
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и практический интерес к созданию новых внекорневых препаратов 

биологического происхождения, оптимизации их состава, сроков, доз и способов 

обработки [9, 227, с.32, 251, 298, 345]. 

В настоящее время в мировой практике виноградарства применение 

биостимуляторв роста или биологически активных веществ, является 

обязательным в технологии возделывания винограда в большинстве стран мира 

(Япония, Америка, Россия, Италия, Украина, Болгария и др.), которое приводит к 

значительным изменениям морфологических и механических свойств гроздей, 

увеличению урожайности и изменению качества ягод [51, 62]. Сегодня на рынке 

России широко представлены препараты различного физиологического действия 

нового поколения отечественных и зарубежных производителей, одной из 

особенностей которых является их универсальное предназначение для 

внекорневой подкормки различных культур, а состав в них максимально 

подобран для почв со средним содержанием элементов питания. 

В связи с этим, стали уделять внимание новым препаратам, дозам и 

способам внесения [143, 487, 557]. По сравнению с химическими пестицидами 

биопрепараты характеризуются высокой окупаемостью, экологичностью, 

безвредностью для окружающей среды. В настоящее время имеется широкий 

ассортимент порошкообразных, пастообразных, жидких микро-и 

макроэлементных удобрений и регуляторов роста нового поколения. 

Алейникова Н.В. с сотр. на виноградниках Крыма показали возможность 

снижения кратности применения и норм расхода (на 30 %) химических 

пестицидов при сохранении уровня их биологической эффективности от 

основных вредоносных объектов за счет рационального использования 

биопрепаратов полифункционального действия [9, с. 18]. 

Ряд исследователей отмечает эффективность применения биопрепаратов 

полифункционального действия на качественные показатели столового винограда 

[35, 36, 144, 145, 148, 167, 297]. Применение биорегуляторов, действующих на 

уровне клеточных структур и снижающих влияние биотических и абиотических 

стрессов, приводит к повышению продуктивности винограда, увеличению массы 
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грозди, улучшению увологических характеристик [544]. Ряд исследователей 

отмечает сокращение процесса созревания ягод и улучшение качественных 

показателей урожая [448, 509]. 

Mario A.E. и др. [448] наблюдал накопление полифенолов, в том числе. 

антоцианов, в ягодах винограда при использовании биорегуляторов. Salvi L. и 

соавторы [509, c. 78.] показали, что использование внекорневых биостимуляторов 

на основе экстракта морских водорослей и гидролизата растительного белка 

способствует достижению баланса между технологической и фенольной 

зрелостью за счет поддержания содержания сахаров в ягодах и увеличения 

массовой концентрации в них антоцианов и полифенолов. В случае столового 

винограда использование биопрепаратов во внекорневых подкормках приводило 

к снижению уровня естественной убыли массы винограда при хранении [147, 

149]. 

 

 

1.5 Заключение и обоснование концепции и задач исследований 

 

 

Обзор литературных источников позволил сделать следующие выводы: 

виноградное растение находится в постоянной зависимости от физико-

географических факторов. Обеспечение населения высококачественным 

виноградом и продуктами его переработки требует постоянного расширения 

растительных ресурсов, как в сортовом аспекте, так и с позиции повышения их 

качества и экологической безопасности. Эти вопросы приобретают особую 

актуальность в связи с возросшими социально-экономическими запросами, 

изменяющимися климатическими факторами, появлением новых форм патогенов 

и т.д. 

На урожай и качество винограда, включая внешний вид, наличие 

биологически активных веществ, влияют сорт и ключевые предуборочные 

факторы в период роста и развития растения: терруар, формировка, оптимальная 
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нагрузка куста, длина обрезки побегов, сила роста и вызревание лозы, 

минеральное питание, поливы, система защиты растений. Сбалансированная 

программа питания необходима для оптимизации роста и сведения к минимуму 

недостатка или избытка минеральных веществ, которые могут привести к 

физиологическим нарушениям как в период развития, так и после сбора урожая. 

Современная мировая селекция винограда направлена по пути создания 

нового генофонда с групповой устойчивостью к биотическим и абиотическим. 

Внедрение новых сортов и изменения в технологии возделывания в условиях 

меняющего агроценоза является ключевым этапом формирования качества 

винограда. Генная инженерия имеет большой потенциал для создания новых, 

желаемых, безопасных и экономически успешных сортов, адаптированных к ряду 

экологических, почвенных и социальных производственных систем быстрее, чем 

традиционная селекция, но общество еще не убеждено в том, что полученные 

выгоды перевешивают риски.  

Однако, вопросам качества винограда и продуктов его переработки 

уделялось недостаточное внимание, что в производственных условиях нередко 

приводило к недополучению высококачественной продукции. В последние 

десятилетия важное значение приобретают необходимость расширения критериев 

оценки эффективности, в частности выделение компонентов фенольного и 

ароматобразующего комплексов, участвующих в формировании качества 

винограда и винопродукции. 

В этой связи, диссертационная работа направлена на поиск современного 

концептуального подхода к управлению качеством винограда на основе 

систематизации селекционно-генетических и агротехнологических факторов 

формирования биохимических и хозяйственно-ценных особенностей сортов и 

форм винограда, обосновании новых критериев оценки эффективности 

селекционного процесса и элементов агротехнологий и их оптимизации. 

Для решения поставленных задач составлена блок-схема, отражающая 

последовательность основных этапов исследования по формированию 

методологии управления качеством продукции виноградарства (рисунок 1.1). 
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Освещены этапы проведения научно-исследовательских работ, включая 

выбор направления исследования, постановку научно-технической проблемы, 

проведение теоретических и экспериментальных исследований, оформление 

результатов научной работы. Концепция исследований по формированию нового 

методологического подхода управления качеством продукции виноградарства 

заключается в формировании основных подходов к решению проблем по 

повышению качества винограда, основанных на селекционно-генетических и 

агротехнологических методах. 

Будет осуществлен поиск и выделены источники ценных признаков по 

компонентам фенольного ароматобразующего комплекса для последующего 

использования в селекционном процессе по заданным параметрам, выделены 

новые генотипы по результатам комплексной оценки для включения в 

производство.На основе изучения содержания фенольного и биополимерного 

комплекса будет установлена пластичность сортов сложной генетической 

структуры и рекомендованы оптимальные для их размещения 

виноградовинодельческие районы Крыма. Будут установлены особенности 

формирования качества винограда в зависимости от сорта и состава рост 

регулирующих препаратов и их экономическая эффективность применения.  

На основании полученных результатов будет усовершенствована система 

управления качеством винограда селекционно-генетическими и 

агротехнологическими методами, включающая дополнительные селектируемые 

признаки винограда, критерии оценки адаптивности сортов и эффективности 

агротехнологических приемов и алгоритмы принятия решений. 
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Рисунок 1.1 – Блок-схема реализации программы исследований 
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РАЗДЕЛ 2 

ОБЪЕКТЫ, УСЛОВИЯ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

 

 

 

2.1 Объекты, предметы и материалы исследований 

 

 

Основными объектами исследований являлись процессы проявления 

биологической изменчивости в сортах винограда селекции института «Магарач» и 

новых генотипах, влияние препаратов различного физиологического действия и 

сортовых особенностей на формирование качества винограда. 

Предметами исследований являлись эндогенные (хозяйственно ценные и 

биологические) показатели крымских автохтонных сортов, технических и 

столовых сортов винограда селекции института «Магарач», сортов, включенных в 

Государственный реестр селекционных достижений, допущенных к 

использованию, 20 элитных форм столового направления и 41 гибридная форма 

технического направления использования и агротехнические факторы 

формирования качества винограда и виноматериалов (параметры качества 

объектов и оптимизации процессов). 

Для исследований были отобраны образцы ампелографических сортов 

винограда в стадии технической зрелости, не поврежденные болезнями и 

вредителями, в соответствии с ГОСТ 32786-2014 [72], ГОСТ 29181-91 [73], 

методическими рекомендациями по агротехническим исследованиям в 

виноградарстве Украины [181, с. 244-245]. 

Исследования биолого-хозяйственных характеристик винограда 

осуществляли на девяти сортах технического направления селекции института 

«Магарач» – Рислинг Магарача, Аврора Магарача, Подарок Магарача, Первенец 

Магарача, Спартанец Магарача, Цитронный Магарача, Тавквери Магарача, Антей 

магарачский и Данко из разных виноградовинодельческих районов. В качестве 
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контрольных сортов были выбраны сорта Каберне Совиньон (для красных 

сортов); Ркацители (для белых сортов) и Мускат белый (для мускатных). 

Исследования проводились на сортоиспытательных участках в условиях трех 

виноградовинодельческих районов Крыма: на южном берегу Крыма (ЮБК) (г. 

Ялта, пгт Отрадное), в западном предгорно-приморском районе (ЗППР) 

(Бахчисарайский р-н, с. Вилино, ампелографическая коллекция) и в центральном 

степном районе (ЦСР) (с. Клепинино) с 1996 по 1998 года. 

Материалом для исследований компонентов фенольного комплекса в ягодах 

винограда являлись 6 сортов сложной генетической структуры: Первенец 

Магарача, Цитронный Магарача, Антей магарачский, Памяти Голодриги, 

Альминский, Рислинг Магарача,6 крымских автохтонных сортов: Кокур белый, 

Шабаш, Сары пандас, Кефессия, Джеват кара, Эким кара, и двух районированных 

сортов – Шираз и Мальбек. Контрольными сортами в исследовании для группы 

красных сортов служил классический сорт Каберне Совиньон, для белых – 

Шардоне. Отбор сортов проводился из ампелографической коллекции института 

«Магарач» в 2012 - 2013 годах. 

Материалом для исследований биологического действия фенольных 

соединений в продуктах переработки винограда сортов селекции ВННИИВиВ 

«Магарач» служили виноматериал и полифенольный пищевой концентрат из 

винограда сорта Красень, произрастающего в центральном степном почвенно-

климатическом районе Крыма. Контролем выступал классический сорт 

европейского происхождения Каберне Совиньон. Образцы были отобраны в 2005-

2006 гг. в крестьянско-фермерском хозяйстве (КФХ) «Нектарин» 

Красногвардейского района, расположенном в центральном степном 

виноградовинодельческом районе Крыма. 

Оценку гибридных популяций по наличию мускатного аромата и 

содержанию ароматобразующих веществ осуществляли на 210 гибридах первого 

поколения от комбинаций скрещивания с участием в качестве родительских форм 

сортов Цитронный Мaгaрaчa, Спaртaнец Мaгaрaчa и элитной формы Мускат 
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Джим. Исследования проводились в 2005-2007 гг. на селекционном участке №34 

на Южном берегу Крыма. 

Материалом для исследований перспективности возделывания сортов 

винограда новой селекции в различных виноградарских районах служили 11 

сортов селекции института «Магарач», произрастающих в КФХ «Нектарин» 

(центральный степной район). 

Испытание сорта Цитронный Мaгaрaчa, сусло и виноматериалы, 

полученные из него, проводилось в сравнении с контрольным сортом Ркaцители в 

2010-2014 гг. в районе Алуштинской долины (горно-долинный район) на 

производственных участках ГП «Алушта» ПАО «Массандра». Площадь питания 

кустов – 3,0 × 1,5 м. Формировка – двусторонний горизонтальный кордон с 

вертикальным ведением прироста. Длина обрезки плодовых лоз – смешанная, в 

зависимости от особенностей каждого сорта, нагрузки кустов, от состояния их 

развития. 

В работе по изучению перспективных форм винограда столового 

направления были задействованы сорта селекции института и формы частной 

селекции, выведенные селекционерами В.В. Загорулько (Украина) и В.Н. 

Крайновым (Российская Федерация) (всего – 22 образец): Велес, Рута, Ливия, 

София, Супер Экстра, Викинг, Академик Авидзба, Бажена, Сфинкс, Крымский 

бисер, Волхв, Гала, Иванна, Фаина, Руслан, Солнечная гроздь, Эльф, Махаон, 

Фуршетный, Водограй, Атаман, Молочный. Исследования проводились в 2011-

2013 гг. на селекционном участке № 5 общей площадью 0,33 га на Южном берегу 

Крыма. 

Эксперименты по улучшению качественных характеристик винограда путем 

применения биостимуляторов роста различного физиологического действия 

проводили на винограде сортов столового направления Молдова, Италия, Асма, 

Мускат гамбургский и технического направления – Каберне Совиньон. Схема 

посадки сорта Каберне Совиньон 3,0 × 1,25 м, столовых сортов – 3,0 × 1,5 м. 

Формировка – горизонтальный кордон на среднем штамбе. Система ведения 

прироста – шпалерная вертикальная. Исследования проводились в 2015-2020 гг в 
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горно-долинном приморском районе Крыма (с. Морское, с. Громовка и с. 

Веселое) на промышленных виноградниках Филиал «Морское» АО «ПАО 

«Массандра». В качестве контроля были взяты участки, на которых применялась 

система защитных мероприятий, принятая в хозяйстве. 

 

 

2.1.1 Характеристика сортов и элитных форм винограда 

 

 

Сорта селекции института «Магарач» [5, 162]: 

Аврора Магарача (свободное опыление сорта Совиньон зеленый с 

дополнительной обработкой семян 0,05 % метиленамином). Цветок обоеполый; 

Ягода средняя, овальная, желто-зеленая с сортовым ароматом; гроздь средняя, 

крылатая, средней плотности; срок созревания средний. Направление 

использования: технический – для производства столовых и десертных вин с 

сортовым ароматом, диетических соков. Устойчивый к филлоксере и милдью. 

Альминский (Мускат ВИРа × Магарач 124-66-26) – сложный межвидовой 

гибрид (род Vitis L.). Цветок обоеполый; ягода средняя, округлая, или слабо 

овальная, черная с мускатным ароматом; гроздь средняя, цилиндро-коническая и 

коническая, плотная. Срок созревания средний. Высокая устойчивость к 

филлоксере, милдью, оидиуму, серой гнили. 

Антей магарачский (Рубиновый Магарача × Магарач 85-64-16) – сложный 

межвидовой гибрид (род Vitis L.). Цветок обоеполый. Ягода средняя, овальная, 

черная с сортовым ароматом. Гроздь средняя, коническая, среднеплотная. 

Направление использования: столово-технический – для производства красных 

столовых и десертных вин, употребления в свежем виде. Устойчивый к 

филлоксере и грибным болезням, морозоустойчивый (- 24 оС). 

Данко (Лимбергер × Ркацители + Магарач №79-64-36 (СВ 18315 свободного 

опыления)). Цветок обоеполый. Ягода средняя, округлая, черная; гроздь средняя, 

цилиндрическая, плотная. Срок созревания средне-поздний. Направление 
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использования: технический, для производства красных столовых и десертных 

вин, в том числе типа «Кагор», соков. Полевая устойчивость к филлоксере, 

милдью и серой гнили. 

Красень – сорт выведен путем генеративной гибридизации, выращивания 

сеянцев и селекционного отбора в популяции сеянцев от скрещивания Антей 

магарачский × Сверхранний бессемянный Магарача. Тип цветка обоеполый. 

Гроздь средней величины, цилиндро-коническая, иногда крылатая, средней 

плотности. Ягода средняя, сплющенная, сине-черная. Кожица тонкая, покрыта 

тонким пруином. Мякоть сочная, расплывающаяся с приятным сортовым 

гармоничным вкусом. Ягоды бессемянные, имеются рудименты. Ножка ягоды 

зеленая небольшая – 5-8 мм. Универсальный бессемянный сорт среднего срока 

созревания. Сорт относится к техническим бессемянным сортам нового 

поколения, ориентированного на высокую конкурентноспособность, качество и 

рентабельность производства высококачественных марочных сухих и десертных 

вин с сортовым ароматом и вкусом. Высокий выход сусла (более 70 %). 

Дегустационная оценка – 7,8 балла (по 8-балльной шкале). Устойчивость к 

грибным болезням существенно выше большинства европейских сортов. 

Устойчивость к морозам до минус 25 oC. Сорт может возделываться 

корнесобственно. Сила роста кустов средняя. 

Мускат Джим – гибридная форма универсального направления 

использования сложного межвидового происхождения. Срок созревания – 

среднеранний. Тип цветка – функционально женский. Ягода средняя и крупная, 

округлая, темно-красная. Мякоть сочная. Вкус с выраженным мускатным 

ароматом. Урожайность высокая. Форма характеризуется высокой устойчивостью 

к оидиуму, повышенной – к милдью и серой гнили, полевой устойчивостью к 

филлоксере. 

Памяти Голодриги (Джалита × Антей магарачский) – сложный межвидовой 

гибрид (род Vitis L.). Цветок обоеполый. Ягода средняя, эллипсовидная, черная, 

сок интенсивно окрашен. Гроздь средняя и больше средней, ветвистая, 

цилиндроконическая, средней плотности. Направление использования: красные 
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столовые и десертные вина. Устойчивый к грибным болезням, вредителям, 

морозу. 

Первенец Магарача, (Ркацители × Магарач № 2-57-72 (Мцване кахетинский 

× Сочинский черный)) – сложный межвидовой гибрид (род Vitis L.). Цветок 

обоеполый. Ягода средняя, овальная, желто-зеленая. Гроздь средняя, цилиндро-

коническая, среднеплотная. Срок созревания средне-поздний. Направление 

использования: технический, столовые и десертные вина, коньячные материалы. 

Устойчивый к филлоксере и грибным болезням. 

Подарок Магарача (Ркацители × Магарач № 2-57-72 (Мцване кахетинский × 

Сочинский черный)) – сложный межвидовой гибрид (род Vitis L.). Цветок 

обоеполый. Ягода средняя, почти округлая, зелено-желтая. Гроздь средняя, 

цилиндро-коническая, плотная. Срок созревания: средний. Направление 

использования: технический, столовые и десертные вина, соки, коньячные 

материалы. Устойчивый к филлоксере, милдью, морозу. 

Рислинг Магарача (Рислинг × Сейв Виллар 12-309) – сложный межвидовой 

гибрид (род Vitis L.). Цветок обоеполый. Ягода средняя, округлая, белая с 

сортовым ароматом. Гроздь средняя, цилиндрическая, крылатая, среднеплотная. 

Срок созревания: средний. Направление использования: технический – для 

производства столовых вин, шампанских виноматериалов, соков. Полевая 

устойчивость к милдью, серой гнили, филлоксере, морозу. 

Спартанец Магарача – получен от генеративной гибридизации Зейбель 13-

666 × Саперави северный (род Vitis L.). Технический сорт винограда с белой 

ягодой для производства игристых (шампанских), сухих и крепленых вин, 

диетических соков. Имеет сортовой аромат. Ранне-среднего срока созревания. 

Сахаристость сока – 25,2 г/100 см3. Пластичен, обладает полевой устойчивостью к 

абиотическим (мороз и засуха) и биотическим (филлоксера, возбудители грибных 

болезней – милдью, оидиум, серая гниль) факторам. Урожайность 120- 130 ц/га. 

Тавквери Магарача (Тавквери × Магарач № 6-68-27) – сложный 

межвидовой гибрид (род Vitis L.). Цветок обоеполый. Ягода средняя, округлая, 

черная с сортовым ароматом. Гроздь средняя, коническая, крылатая, 
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среднеплотная. Срок созревания: поздний. Направление использования: 

технический – для производства столовых и крепких вин, соков. Полевая 

устойчивость к филлоксере, грибным болезням, морозу. 

Цитронный Магарача – технический сорт среднего срока созревания 

получен от опыления сорта Мадлен Анжевин смесью пыльцы формы Магарач № 

124-66-26 и сорта Новоукраинский ранний. Цветок обоеполый. Ягода средняя, 

округлая, белая. Мякоть сочная. Вкус гармоничный с выраженным мускатно-

цитронным ароматом. Урожайность 130-140 ц/га. Используется для 

приготовления высококачественных шампанских, сухих и десертных вин. 

Обладает повышенной устойчивостью к оидиуму, милдью, серой гнили и полевой 

устойчивостью к филлоксере. 

Крымские автохтонные сорта: 

Кокур белый – сорт винограда позднего срока созревания. Данный сорт 

относится к таксону Vitis vinifera sativa convar. pontica Negr. Тип цветка 

обоеполый. Гроздь средняя, цилиндроконическая, лопастная, среднеплотная. 

Средняя масса грозди: 300 г. Ягода крупная, овальная, желто-зеленая. Кожица 

тонкая, мякоть сочная, вкус гармоничный Массовая концентрация сахаров – 20,0-

23,0 г/100 см3, кислот – 7,2-8,0 г/дм3. Характеризуется слабой устойчивостью к 

морозам, сильно повреждается грибными болезнями и гроздевой листоверткой. 

Сорт универсален в виноделии – из него вырабатывают столовые, десертные и 

крепкие вина, шампанские виноматериалы высокого качества, с хорошим вкусом 

и букетом. 

Шабаш –столовый сорт винограда позднего срока созревания. Гроздь 

средней величины, крупная цилиндро-коническая, иногда лопастная, рыхлая и 

средней плотности. Ягода крупная, овальная и удлиненно-овальная, светло-

зеленая и зеленовато-желтая. Кожица толстая, прочная, терпковатая. Мякоть 

плотноватая, слегка хрустящая. Вкус простой. Кусты сильнорослые. Шабаш 

отличается хорошей и высокой урожайностью в зависимости от климатических 

условий и агротехники. Сорт восприимчив к оидиуму, бактериальному раку; 

слабее поражается милдью и серой гнилью, повреждается листоверткой и 
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филлоксерой. Устойчивость к низким температурам. Транспортабельность 

высокая, виноград пригоден для длительного хранения. 

Сары пандас – сорт винограда позднего срока созревания, технического 

назначения. Цветок функционально женский. Гроздь средняя, цилиндрическая, 

средней массой 206 г. Ягоды желтовато-зеленые, средней величины, слегка 

сплюснутые или округлые с заметными чечевичками. Имеют плотную кожицу и 

хрустящую мясистую мякоть средней сочности; приятные на вкус. Сорт 

среднеустойчив к грибным болезням и высокоустойчив к засухе и соли в почве. 

Массовая концентрация сахаров – 20,0-22,0 г/100 см3, кислот – 8,0-6,0 г/дм3. 

Используется для приготовления оригинальных десертных вин, обладающих ясно 

выраженным медовым букетом. Дегустационная оценка десертного вина 9,3 

балла. 

Кефесия – сорт относится к таксону Vitis vinifera sativa convar. orientalis 

subconvar. antasiatica Negr. Технический сорт позднего срока созревания. Тип 

цветка функционально женский. Гроздь крупная, широко коническая, плотная. 

Средняя масса грозди 380 г. Ягода средняя, округлая, темно-синяя. Кожица 

грубая, терпкая, мякоть сочная, вкус простой. Сорт мало устойчивый к оидиуму и 

гроздевой листовертке. Массовая концентрация сахаров – 17,7 - 22,5 г/100 см3, 

кислот – 5,4 - 6,0 г/дм3. Используется для приготовления десертных вин высокого 

качества. 

Джеват кара – сорт относится к таксону Vitis vinifera sativa convar. pontica 

Negr. Технический сорт среднепозднего срока созревания. Тип цветка обоеполый. 

Гроздь средняя, коническая, ветвистая, среднеплотная и плотная. Средняя масса 

грозди 310 – 320 г. Ягода средняя, округлая, черная. Кожица толстая, грубая, 

мякоть сочная, расплывающаяся, вкус простой. Сорт слабо повреждается 

грибными болезнями. Массовая концентрация сахаров – 18,0 - 19,0 г/100 см3, 

кислот – 3,3 - 4,0 г/дм3. Используется для приготовления крепких вин в купажах с 

другими сортами. Может быть использован для приготовления виноградных 

соков и малоспиртуозных вин. 
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Эким кара – сорт относится к таксону Vitis vinifera sativa convar. оrientalis 

subconvar. caspica Negr. Технический сорт позднего срока созревания. Тип цветка 

функционально женский. Гроздь средняя и крупная, широко коническая, часто у 

основания с сильно разросшимися лопастями, средней плотности и рыхлая. 

Средняя масса грозди: 300 г. Ягода средняя, округлая, реже слегка овальная, 

черная. Кожица довольно толстая, прочная, обильно покрыта восковым налётом. 

Мякоть сочная, приятного вкуса с хорошей сладостью и небольшой 

кислотностью. Сорт среднеустойчив против зимних морозов. Сильно 

повреждается милдью и оидиумом.  Массовая концентрация сахаров – 21,0 - 23,5 

г/100 см3, кислот – 4,0 - 4,5 г/дм3. Используется для приготовления десертных вин 

высокого качества, отличающиеся темно-красной окраской, оригинальным 

лакричным тоном в букете, маслянисто-шоколадными тонами во вкусе и 

небольшой терпкостью. Виноматериалы для крепких вин характеризуются 

интенсивной окраской, ярким букетом и полнотой вкуса. 

Сорта и формы столового направления использования: 

Ливия – (Фламинго × Аркадия), сверхранний столовый сорт винограда. 

Срок созревания винограда составляет 90-100 дней. Ягоды очень крупные, массой 

до 13-16 г., округлой или овальной формы, нежно-розового цвета. Мякоть сочная, 

розоватая, с большим содержанием сахара и легким привкусом муската. Кожица 

очень тонкая, тающая во рту. В ягодах присутствуют 2 - 3 достаточно большие 

семечки, которые легко отделяются от мякоти. Сорт отличается высокой 

устойчивостью к болезням, а также хорошей урожайностью. 

Сфинкс (Страшенский × Тимур) – столовая форма винограда очень раннего 

срока созревания. Ягоды крупные, круглой или яйцевидной формы, тёмно-синего 

цвета, хрустящие. Гроздь конусовидная. При благоприятных условиях 

сахаристость ягод доходит до 25 г/100 см3, в холодном климате нормальная 

сахаристость — 17 – 19 г/100 см3. Кислотность — 5 - 6 г/л. Масса грозди 800 – 

1000 г. 

София (Аркадия × Кишмиш Лучистый) – столовая форма винограда раннего 

срока созревания с функционально женским типом цветка. Продукционный 
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период от начала распускания почек до съёмной зрелости ягод 110 – 115 дней. 

Грозди крупные и очень крупные. Ягоды крупные и очень крупные (длиной 28 - 

36 мм, шириной 20 - 21 мм), розового цвета, яйцевидной формы. Кожица ягоды 

при еде не ощущается. Мякоть мясисто-сочная, с мускатным ароматом. 

Супер Экстра (Талисман × (Кардинал + смесь пыльцы)) – столовая форма 

винограда очень раннего срока созревания. Цветок обоеполый. Грозди крупные и 

очень крупные, средней массой 480 г, конические, реже цилиндроконические и 

ширококонические, иногда с крылом, плотность грозди от среднеплотной до 

рыхлой (зависит от опыления). Наблюдается склонность к горошению ягод. 

Ягоды крупные, слабо яйцевидные, белые, средней массой 7,8 г. Кожица средней 

толщины и плотности, мякоть мясисто-сочная, вкус гармоничный. Сахаристость 

сока ягод 16 - 19 г/100 см3, кислотность 5 - 6 г/дм3. 

Викинг (ЗОС-1 × Кодрянка) – столовая гибридная форма винограда очень 

раннего срока созревания (100 - 110 дней). Цветок обоеполый. Грозди крупные, 

конические, средне-рыхлые. Ягоды крупные (22 мм × 34 мм), сосковидные, 

тёмно-синего цвета. Мякоть ягод плотная с гармоничным вкусом. Кожица ягод 

при еде не ощущается. Способны храниться на кустах до конца сентября. 

Бажена (Подарок Запорожью × Аркадия) – гибридная форма винограда, 

раннего срока созревания 100 - 110 дней. Цветок обоеполый. Ягоды белые, 

крупные. Вкус ягоды гармоничный, имеющий сортовой аромат. Устойчивость к 

милдью, оидиуму 3 - 3,5 балла. Морозоустойчивость до минус 21 ºС. 

Волхв (Подарок Запорожью × Кубань) – столовая форма винограда очень 

раннего срока созревания (105 дней). Сильнорослая, цветок обоеполый. Ягоды 

синие, овальные 6 - 8 грамм. Мякоть плотная, кожица тонкая, не ощущается при 

еде, вкус гармоничный. Гроздь крупная, средней плотности. 

Гала (Подарок Запорожью × Кодрянка) – столовая форма винограда раннего 

срока созревания (110 - 115 дней). Очень сильнорослая. Цветок обоеполый. Ягоды 

синие, овальные, весом 8 грамм. Грозди крупные, средне–плотные. 

Иванна (Подарок Запорожью × Кишмиш лучистый), сеянец № 003-15. 

Столовая форма винограда, ранне-среднего срока созревания, 120 - 135 дней. 
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Ягоды очень крупные (31 × 35 мм), жёлто–белого цвета, с мускатным ароматом. 

Грозди очень крупные, цилиндро-конические, средней плотности. Цветок 

функционально женский. 

Руслан – (Подарок Запорожью х Кубань), столовая гибридная форма 

винограда селекции В.В. Загорулько раннего срока созревания. Цветок 

обоеполый. Сахаристость 17,4 г/100 см3, кислотность 6,5 г/дм3. Кусты большой 

силы роста. Грозди крупные, средней плотности, средняя масса грозди 693 г. 

Ягоды овальные, синие, средняя масса ягоды 12,1 г. Мякоть плотная, кожица 

съедаемая. Вкус гармоничный, ощущаются фруктовые тона (слива). 

Транспортабельность высокая. 

Рута (Талисман × Кишмиш лучистый) – столовая гибридная форма 

винограда, очень раннего срока созревания (95 - 100 дней). В условиях 

Запорожской области урожай созревает к 1 августа. Корнесобственные 

насаждения очень сильнорослые. Лист крупный, пятилопастный, сильно 

рассеченный. Грозди крупные, конические, средне-рыхлые. Ягоды крупные и 

очень крупные (22 × 36 мм), сосковидные, розового цвета. Вкус ягод 

гармоничный, с высоким сахаронакоплением – 20 %. Урожай долго сохраняется 

на кустах. Цветок - функционально женский. 

Крымский бисер (Подарок Запорожью (колх.) × Русбол улучшенный 

(колх.)), столовая бессемянная форма очень раннего срока созревания. Тип цветка 

обоеполый. Гроздь средняя, ветвистая, очень рыхлая. Средняя масса грозди – 360 

г. Ягода средняя, тупояйцевидная, зеленовато-желтая с ярко выраженным пупком 

на кончике. Вкус приятный, гармоничный. Содержание сахаров в ягодах – 20,5 

г/100 см3, титруемых кислот – 6,3 г/дм3, дегустационная оценка свежего 

винограда – 9,3 балла. Устойчив к оидиуму (5 баллов). 

Атаман (Талисман × Ризамат) селекции Крайнова В.Н. Срок созревания – 

среднепоздний, 140 - 145 дней. Цветки обоеполые. Грозди цилиндроконические, 

крупные, средней плотности, иногда лопастные. Масса грозди в среднем 

составляет 600-800 г, хотя отдельные грозди могут достигать 1200 г. Ягоды 
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крупные, розово-красного цвета, мякоть мясистая, сочная, кожица умеренно 

плотная, съедаемая. 

Водограй (Аркадия × Кишмиш лучистый) селекции Загорулько В.В. Срок 

созревания ранне-средний (120 - 125 дней). Цветок обоеполый. Сорт отличается 

розовыми ягодами сосковидной формы. 

Махаон (Подарок Запорожью × Кубань) селекции Загорулько В.В. Столовая 

форма винограда раннего срока созревания (110 - 115 дней). Цветок обоеполый. 

Ягоды тёмно-синего цвета, яйцевидной формы, весом 10 - 12 грамм. Мякоть 

плотная, хрустящая, гармоничного вкуса. 

Молочный (Арго × Экстаз (SW-4-11)) селекции Загорулько В.В. Срок 

созревания – среднепоздний (135 - 145 дней). Цветок обоеполый. Грозди крупные, 

средней рыхлости. Ягоды бело-молочного цвета. 

Фаина (Подарок Запорожью × Кубань) селекции Загорулько В.В. Срок 

созревания – очень ранний (110 - 115 дней). Ягоды в грозди от овальной до 

овально-яйцевидной формы, синего цвета с легким мускатным ароматом. Гроздь 

средняя и крупная. 

Фуршетный (Подарок Запорожью × Кубань) селекции Загорулько В.В. Сорт 

раннего срока созревания (115 - 125 дней). Цветок обоеполый. Грозди крупные 

массой 800-1400 грамм. Ягоды очень крупные массой 14-18 грамм, синего цвета, 

мясистые, хрустящие, гармоничного вкуса. 

Эльф (Подарок Запорожью × Кубань) селекции Загорулько В.В. Срок 

созревания – очень ранний (110 - 115 дней). Цветок обоеполый. Ягоды 

сосковидные с острым кончиком, белого цвета. Гроздь крупная средней 

плотности. 

Районированные сорта винограда: 

Мальбек – французский винный сорт винограда среднего срока созревания. 

Относится к эколого-географической группе западноевропейских сортов 

винограда. Цветок обоеполый. Грозди мелкие и средние, конической или 

ширококонической, рыхлые, реже среднеплотные. Ягоды средние, округлые, 

темно-синие, почти черные, покрыты густым восковым налетом. Кожица средней 
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толщины. Мякоть сочная, тающая. Урожайность неустойчивая (вследствие 

склонности к осыпанию цветков) – 40 - 160 ц/га. Устойчивость к милдью, серой 

гнили и антракнозу слабая, к оидиуму – средняя. Сорт слабо поражается 

гроздевой листовёрткой. Не устойчив против зимних морозов, поздних весенних 

заморозков. Массовая концентрация сахаров – 18,0 - 21,0 г/100 см3, кислот – 6,8 

г/дм3. Используется для приготовления вин десертного направления. 

Дегустационная оценка виноматериала – 8,5 балла. 

Шираз (Сира) – технический сорт винограда среднего срока созревания. 

Старые виноградники имеют низкую урожайность (184,3 ц/га), которая является 

условием хорошего качества вина. Средняя масса грозди – 150 г. Ягоды довольно 

мелкие, с плотной кожицей, поэтому концентрация антоцианов в сорте Шираз на 

40 % выше, чем у некоторых других южных сортов. Ягоды подвержены 

высыханию и серой гнили.  Массовая концентрация сахаров – 18,0 - 21,0 г/100см3, 

кислот – 8,1 г/дм3. Сорт является «сортом-улучшателем», рекомендуется для 

производства красных и розовых вин. Дегустационная оценка десертного 

виноматериала – 9,8 балла. 

Молдова – столовый сорт винограда (Гузаль Кара × Сейв Виллар 12-375) 

позднего срока созревания. Лист крупный, округлый, пятилопастный, 

слаборассеченный. Цветок обоеполый. Гроздь цилиндроконическая или 

коническая, средней плотности. Ягода крупная, овальная, темно-фиолетовая, с 

густым пруриновым налетом. Кожица толстая, плотная, прочная. Мякоть 

мясистая, хрустящая. Вкус простой. Зимостойкость средняя. Сорт винограда 

Молдова устойчив к грибным болезням. Неустойчив к филлоксере. Молдова 

имеет высокие показатели товарности, транспортабельности и лежкоспособности. 

Италия – (Бикан × Мускат Гамбургский) – столовый сорт винограда 

позднего срока созревания. Гроздь крупная, цилиндроконическая, часто 

ветвистая, сравнительно рыхлая. Ягода очень крупная, овальная и яйцевидная, 

желтовато-янтарная, матовая, покрыта густым пруиновым налѐтом. Кожица 

прочная, толстая. Мякоть мясистая, высоких вкусовых качеств, с оригинальным 
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мускатно-цитронным ароматом. Кусты сильнорослые. Сорт транспортабельный и 

лежкий, пригоден для длительного хранения. 

Асма – столовый аборигенный крымский сорт винограда позднего срока 

созревания. Гроздь крупная, коническая или цилиндроконическая с крылом, 

средней плотности или плотная. Ягода крупная, овально-яйцевидная, фиолетово-

черная, покрыта восковым налетом. Кожица прочная. Мякоть мясисто-сочная, 

простого вкуса. Сорт винограда относительно устойчив к грибным болезням; 

отличается низкой морозоустойчивостью. Используют в свежем виде, для 

приготовления консерваций, длительного хранения. 

 

 

2.1.2 Характеристика исследуемых препаратов и схемы их применения 

 

 

Альбит, ТПС – это регулятор роста нового поколения, действующее 

вещество которого – естественный биополимер поли-бета-гидроксимасляная 

кислота из почвенных бактерий Bacillus megaterium. Механизм действия Альбита 

основан на стимуляции естественных защитных реакций растений. Препарат 

взаимодействует с рецепторами НАДФН-оксидазной системы растений, что 

стимулирует экспрессию комплекса антиоксидантных ферментов. Растения, 

обработанные Альбитом, приобретают повышенную устойчивость к 

пестицидному стрессу, засухе, экстремальным температурам, заморозкам, 

химическому загрязнению почв, засолению и другим стрессам. Показателем 

стрессоустойчивости обработанных Альбитом растений является высокое 

содержание хлорофилла. Активизация НАДФН-оксидазы под влиянием Альбита, 

ТПС также вызывает синтез салициловой кислоты – чрезвычайно активного 

сигнального соединения, иммунизирующего растения против болезней. В 

результате ткани растений приобретают неспецифическую устойчивость к 

широкому кругу патогенов [90]. 

http://www.albit.ru/1/mechanisms.php
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Мивал-Агро (производства компании «АгроСил») – это регулятор роста 

растений на основе биологически активного кремния. Препарат включает в себя 

собственно сам биологически активный кремний «Мивал» (1-

Хлорметилсилатран) и его аналог из группы ауксинов «Крезацин» 

(триэтаноламмонийную соль ортокрезоксиуксусной кислоты). Биологически 

активный кремний в Мивал-Агро в микродозах (граммы на гектар), регулируя 

весь комплекс питания, защиты растений, за счет усиления иммунитета, 

способствует повышению усвояемости элементов питания растением, что 

позволяет рекомендовать общее снижение дозировок питания. 

Основой препаратов ТМ «Биокефарм» являются экстракты морских 

водорослей, содержащие неазотные органические вещества, витамины, 

аминокислоты и микроэлементы, такие как железо, медь, цинк, магний и другие, 

которые редко встречаются в растениях. Такие препараты содержат альгиновые 

полисахариды, альгиновые кислоты и ненасыщенные жирные кислоты, которые 

содержатся только в водорослях, а также регуляторы роста: ауксин, цитокинин, 

гиббереллин и абсцизовую кислоту. Данные элементы имеют хорошую 

биологическую активность, способствуют стимуляции внутренних факторов 

жизнедеятельности и регулируют баланс эндогенных гормонов. 

Алга Супер – это концентрированное порошковое хелатное удобрение из 

океанических водорослей. Массовая доля питательных веществ (элементов 

питания): органическое вещество – 55 – 65 %, альгиновая кислота – 18 %, азот (N) 

–0,5 - 0,8 %, калий (К20) – 17 – 19 %. 

Глицерол – комплекс удобрений, в состав которого помимо питательных 

веществ, входят глицерин, производные которого триглицериды являются 

важными компонентами метаболизма растений и обеспечивают формирование на 

листьях растений устойчивой пленки, препятствующая преждевременному 

выходу влаги из зеленых частей растений. 

В исследовании использовался препарат следующих видов: 

– Глицерол Комплекс – микроудобрение в жидкой форме на основе моно- и 

диглицеридов жирных кислот. Имеет в своем составе кремний и янтарную 
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кислоту. Помимо кремния, который незаменим для повышения 

стрессоустойчивости культур при неблагоприятных внешних условиях среды, 

удобрение содержит в своем составе медь, цинк, марганец, магний, рубидий в 

хелатной форме, а также немаловажные мезоэлемент – серу и макроэлементы – 

азот, фосфор, калий. 

– Глицерол Цинк – удобрительный микроэлементный комплекс, 

наделенный свойством быстрого проникновения в лист при проведении 

внекорневых подкормок. Высокое содержание хелатированного цинка позволяет 

эффективно контролировать и согласовывать физиологические процессы, 

происходящие в течение всего цикла вегетации. 

– Глицерол Бор – концентрированный комплекс, который содержит 11 % 

бора. При внекорневом питании существенно повышает иммунитет растений и 

снижает негативные последствия стрессовых факторов. 

Основываясь на объёмах выноса элементов минерального питания 

виноградом за вегетационный период, было установлено соотношение между 

концентрациями вносимых элементов минерального питания. При формировании 

схемы внесения элементов минерального питания учитывались функции каждого 

элемента в ростовых процессах и процессах формирования урожая (таблица 2.1).  

 

Таблица 2.1 – Схема внекорневой подкормки винограда 

Препараты 

ТМ Биокефарм 

Препараты 

Глицерол 

Альбит, 

ТПС 

Алга 

супер 

Мивал 

Агро 

Фаза вегетации – перед цветением 

Сиамино Про – 2 л/га 

Дабл Вин (3;11;38) – 2 кг/га 

Боро Про – 1л/га 

Софт Гард – 0,5л/га 

Бор 2,5 л – 400 л/га* 

Комплекс 1 л – 400 

л/га 

0,2 л/га 
0,5 

кг/га 
15 г/га 

Сиамино Про – 2 л/га 

Дабл Вин (18;18;18) - 2 кг/га 

Боро Про – 0,5 л/га 

Алга – 0,5 кг/га 

Бор 1,5 л – 600 л/га 

Цинк 1,5 л – 600 л/га 

Комплекс 1,0л – 600 

л/га 

0,2 л/га 
0,5 

кг/га 
15 г/га 
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Продолжение таблицы 2.1 

Препараты 

ТМ Биокефарм 

Препараты 

Глицерол 

Альбит,  

ТПС 

Алга 

 супер 

Мивал 

Агро 

Фаза вегетации – начало роста ягод 

Дабл Вин (13;11;38) – 2 кг/га 

Мастер Грин Са – 1 л/га 

Сиамино Про – 1 л/га 

Комплекс 1,0 л – 600 

л/га 

Бор 1,5 л – 600 л/га 

0,2 л/га 
0,5 

кг/га 
15 г/га 

Фаза вегетации – рост ягод (1 этап) 

- - - 
0,5 

кг/га 
 

Фаза вегетации –рост ягод (2 этап) 

- - - 
0,5 

кг/га 
 

Фаза вегетации – начало созревания ягод 

Мастер Грин Са – 0,5 л/га 

Сиамино Про – 1 л/га 

Софт Гард –1 л/га 

Комплекс 1,0 л – 600 

л/га 

Цинк 2,0 – 600 л/га 

0,2 л/га 
0,5 

кг/га 
15 г/га 

Расход рабочей жидкости первой обработки – 400 л/га, остальных – 600 л/га 

 

 

2.1.3 Почвенно-климатические условия виноградовинодельческих районов 

Крыма, в которых проводились исследования 

 

 

Исследования проводились на сортоиспытательных и производственных 

участках в условиях следующих почвенно-климатических районов Крыма: на 

Южном берегу (ОПБ «Магарач», г. Ялта, пгт Отрадное); в западной предгорно-

приморской зоне (ампелографическая коллекция «Магарач», Бахчисарайский р-н, 

с. Вилино), в центральном степном районе (с. Клепинино, Джанкойский район и 

КФХ «Нектарин», Красногвардейский район), горно-долинном  районе (г. 

Алушта) и горно-долинном приморском районе Крыма (с. Морское, с. Громовка и 

с. Веселое, г. Судак). 

Район южного побережья характеризуется сильно пересеченным рельефом 

местности. Горные породы, на которых образовались почвы этого района, 
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разнообразны, здесь преобладают глинистые сланцы с прослойкой песчаника, 

щебнистый элювий и глинистый делювий. 

Почти все почвы, занимаемые виноградом, характеризуются глубоко 

скелетным составом. В силу ежегодного смыва мелких почвенных частиц, почвы 

этой зоны характерны крайне ограниченным содержанием гумуса (1,7 - 2,2 %), 

азота и фосфора. 

Климат южнобережного района сухой субтропический, умеренно теплый, 

полувлажный, средиземноморского типа. Среднегодовая температура здесь 

колеблется от +12,6 до +13,5 0С. Температура самого холодного месяца от -1,4 до 

-4,3 0С. Среднегодовая сумма осадков колеблется от 300 до 700 мм с 

равномерным распределением по временам года. Самыми теплыми месяцами 

являются июль и август. Средняя температура воздуха в летнее время составляет 

+27 0С, абсолютный максимум +36 0С. Минимальные зимние температуры 

достигают –7-14 оС, абсолютный минимум –18 0С. Сумма активных температур 

(больше + 10 0С) от 3700 до 4100 0С [7]. Относительная влажность воздуха 62–68 

%. 

В работе использованы данные метеостанции Государственного Никитского 

имботанического сада (пгт Никита). Многолетние данные демонстрируют 

изменчивость температурных показателей по годам (Приложение А, рисунок 2.1). 

На ЮБК средняя температура воздуха теплого периода 1996 года составила 

12,4 0С. Самым теплым месяцем был июль со средней температурой воздуха 24,8 

0С, а максимальная достигала + 36,0 0С. Количество дней с температурой выше + 

30 0С – 13. Так жарко в июле было всего 10 раз за последние 65 лет. Осадков за 

июль выпало всего 3,0 мм. Сумма активных температур за вегетационный период 

равнялась 4045 0С. Осадков за год выпало 620,0 мм (Приложение А). 

Сумма активных температур 1997 года составила 4021 0С. Всего за год 

выпало 590,0 мм осадков. В период созревания (июль-август-сентябрь) 

наблюдалась прохладная погода, и выпало 218,9 мм осадков. Средняя 

температура июля составляла 21,8 0С, а минимальная температура опускалась до 

15,8 0С, на почве – до 12 0С. Для крымского виноградарства сезон 1997 года 



91 

выдался неудачным: из-за большого количества осадков, преимущественно в фазу 

созревания винограда в ягодах отмечено низкое накопление сахаров, (не выше 15 

г/100 см3). 

 
Рисунок 2.1 – Динамика климатических показателей Южного берега Крыма, пгт 

Никита, 1996-2013 гг. 

 

Условия 1998 года оказались очень благоприятным для роста и созревания 

винограда. Сумма активных температур составила 4106 0С. Самая высокая 

средняя температура была в августе – 24,5 0С. Максимальная температура августа 

составляла 39 0С. Всего за год выпало 538,0 мм осадков. 

В период исследования гибридных форм по наличию мускатного аромата 

(2005-2009 гг.) сумма активных температур колебалась в пределах 3812 – 4081 0С, 

средняя температура воздуха – в пределах 12,5 – 14 0С, максимальная температура 

достигала 36,0 0С в 2007 году. Самая низкая температура воздуха отмечена в 2006 

году – минус 12 0С, в среднем в годы исследований минимальная температура 

воздуха составила минус 8 0С. Среднегодовое количество осадков за исследуемый 

период - 646 мм, наименьшее (415 мм) – в 2008 году, наибольшее (775 мм) – в 

2009 году. 
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В годы изучения хозяйственно-ценных признаков элитных форм винограда 

столового направления (2010 - 2013 гг.) сложились благоприятные климатические 

условия: в среднем по годам сумма активных температур составила 4082 0С, 

температура воздуха – 13,5 0С, максимальная температура достигала 36,0 0С, 

количество осадков – 621 мм. При этом условия 2010 году сильно выделяются на 

фоне других лет исследований максимальной суммой активных температур (4666 

0С) и среднегодовой температурой воздуха (14,5 0С), максимальным количеством 

осадков (834 мм). 

Западный предгорно-приморский район занимает территорию северных и 

северо-западных склонов гор (от Бахчисарая до Симферополя). Подстилающими 

породами, на которых образовались почвы, являются: глинистые сланцы, 

песчаники, конгломераты, известняки и мергель. Почвенный покров представлен 

черноземом южным высоко карбонатным. Механический состав – 

легкосуглинистый. Эта часть предгорья отличается умеренно теплым, мягким и 

засушливым климатом, сравнительно богатой растительностью, и потому почвы 

здесь имеют большее количество гумуса (до 3-4 %), азота (0,3-0,4 %) и фосфорной 

кислоты (0,12-0,15 %). 

Среднегодовая температура составляет +10,4 0С, а колебание температуры 

между самым холодным и теплым месяцем определяется в 21 0С. 

Продолжительность безморозного периода в среднем составляет 207-210 дней, а 

сумма активных температур – 3560 0С. Разница температуры по сезонам года, а 

также суточное колебание температуры в этом районе гораздо ниже, чем в 

восточной части предгорья. В среднем за год, в зависимости от высоты над 

уровнем моря, выпадает от 450 до 600 мм осадков. Больше осадков выпадает в 

летнее время. Чем ближе к западному побережью моря, по направлению к 

Бахчисараю, тем климат мягче. Влажность воздуха в период вегетации винограда 

высокая – 66 %. В отдельные годы при вторжении холодных масс воздуха 

отмечается кратковременное понижение температуры до минус 22 – 30 0С. 
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Значения климатических показателей в период с 1996 по 1998 гг. 

значительно не отличались. В 1998 году отмечено увеличение суммы активных 

температур на 485 0С или на 14,8 % (Приложение А, рисунок 2.2). 

 

 
Рисунок 2.2 – Динамика климатических показателей западного предгорно-

приморского района Крыма, п. Почтовое, 1996–1998, 2012–2013 гг. 

 

Следующие годы исследований (2012 - 2013 гг.) значимо различались 

между собой по всем показателям. В 2012 году отмечена максимальная сумма 

активных температур – 3931 0С, что превышало аналогичный показатель в 2013 

году на 13,5 %. В этом году были отмечены максимально низкие значения 

минимальной температуры воздуха – минус 22 0С. В 2013 году отмечено 

максимальное количество осадков – 753 мм и низкая максимальная 

среднесуточная температура воздуха – минус 34 0С. 

Экспериментальные участки в центральном степном районе расположены 

на остепненной равнине северо-крымской низменности. Климат зоны 

засушливый, умеренно-жаркий. Почвы – остаточно-солонцеватые и южные слабо 

гумусированные черноземы, развитые на четвертичных желто-бурых 
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лессовидных легких глинах. Гранулометрический состав южных черноземов 

крупно-пылеватоиловатый, агрофизические свойства благоприятные, они 

обладают высокой микро- и макроагрегированностью. 

Условия зоны исследования характеризуются резкими переходами от 

низких к высоким температурам, как в течение суток, так и в течение года. По 

наблюдениям, максимальная температура воздуха равна +40,0 оС, минимальная – 

минус 29,0 0С (Приложение А, рисунок. 2.7), по литературным данным 

соответственно +40,7 0С и минус 33,1 0С. Самый холодный месяц в году – 

февраль, самый теплый – июль. 

Температура зимой очень неустойчива и в среднем равна -1,5 0С. Снежный 

покров также неустойчив из-за частых и довольно продолжительных оттепелей в 

течение зимнего периода. Почва промерзает в среднем на глубину 21...30 см, а в 

отдельные годы – до 75...80 см. Весна характеризуется значительной сухостью и 

частыми холодными ветрами северо-восточного направления. Лето обычно 

бывает жарким, со значительными июньскими и июльскими дождями. Осень по 

тепловому режиму в основном благоприятна, но имеет место выпадение 

значительного количества осадков. 

По характеру водного баланса участки относятся к зоне недостаточного 

увлажнения. Наибольшее количество осадков выпадает в июне (54,0 мм), 

наименьшее – в марте (18,4 мм). Годовая испаряемость составляет 744... 843 мм. 

Коэффициент годового увлажнения 0,35...0,50. Наименьшее увлажнение 

складывается в августе, при этом коэффициент увлажнения не превышает 

0,21...0,25. Засушливые периоды часто продолжаются в течение 100 и более дней. 

Относительная влажность воздуха в среднем равна около 70 %. В мае – 

июне она опускается до 40 %, а в отдельные дни – до 19 %. Зарегистрированы 

случаи падения относительной влажности в отдельные годы до 8 %. Суховеи –

явление ежегодно повторяющееся. 

В центральном степном районе в период 1996-1997 гг. наблюдались 

выровненные показатели по климатическим условиям: сумма активных 

температур наблюдалась в пределах 3397 – 3425 0С, количество осадков – 388-410 
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мм, средняя температура воздуха 10,4-10,6 0С. В 1998 году, как и западном 

предгорно-приморском районе, сумма активных температур увеличилась до 3815 

0С или на 10,6 %, количество осадков – на 84 мм или на 21 %, средняя 

температура воздуха возросла до 11 0С. Минимальные и максимальные 

температуры воздуха за эти годы составили минус 17 0С и +38-39 0С 

соответственно (рисунок 2.3). 

 
Рисунок 2.3 – Динамика климатических показателей центрального степного 

района Крыма, 1996-1998, 2005-2006 гг. 

 

В период 2005-2006 гг. отмечено снижение минимальных температуры 

воздуха до минус 18 0С (2005 г.) и минус 29 0С (2006 г) и возрастание количества 

осадков в 2006 году на 70 мм. Суммы активных температур коррелируют со 

средними многолетними данными. 

Исследования по эффективности возделывания винограда сорта Цитронный 

Магарача в условиях горно-долинного района проводились на виноградниках 

Филиала «Алушта» АО «ПАО «Массандра» в 2010 – 2011 годах. Хозяйство 

рaсположено в Aлуштинской долине, которaя по дaнным Е.A. Белоглaзовой [32] 

нaходится в южной чaсти полуостровa в первом рaйоне вдоль линии Бaлaклaвa-

Aлуштa, с суммой aктивных темперaтур 3500-3800 0С. Aбсолютный минимум – 

17 0С, режим увлaжнения в период рaспускaния почек, и до периодa ростa ягод 

является удовлетворительным. Мaксимaльное число дней с ветром в 15 м/с и 
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более, который оказывает негативное влияние нa виногрaдное рaстение, 

состaвляет 28-65 дней. 

2010 и 2011 годы были нетипичными по климатическим показателям по 

данному виноградарскому району. 2010 год характеризовался максимальной 

суммой активных температур – 4829 0С, а 2011 год – минимальной суммой 

активных температур (3746 0С) по сравнению с многолетними данными. По 

количеству выпавших осадков в эти годы также наблюдались значительные 

различия – 643 мм и 387 мм, соответственно. Также 2010 и 2011 годы 

характеризовались максимальными значениями максимальной температуры 

воздуха – 39 0С и 35 0С относительно многолетних данных (Приложение А, 

рисунок 2.4). 

Для характеристики метеорологических показателей с. Морское, 

расположенного в горно-долинном приморском районе Крыма, нам пришлось 

воспользоваться метеорологическими данными горно-долинного района в связи с 

отсутствием метеорологического пункта в районе Коктебель – Судак – Солнечная 

долина – Ускут (Приложение А, рисунок 2.4). 

 
Рисунок 2.4 – Динамика климатических показателей горно-долинного района 

Крыма, г Алушта, 1996-1998, 2005-2006 гг. 

 



97 

Таким образом, в исследуемые годы (2015 - 2020 гг.) сумма активных 

температур колебалась в пределах 4026 – 4680 0С, при этом максимальным 

значением максимальной суммы активных температур (4680 0С) выделялся 2018 

год, а минимальным (4026 0С) – 2016 год. Количество осадков варьировало от 315 

до 564 мм, средняя температура воздуха – от 14,1 до 15,1 0С. 

Высокое количество осадков в период уборки винограда наблюдались в 

2016 и 2018 годах, что негативно отразилось на качество винограда, особенно 

сорта Молдова, склонного при высоком уровне влаги в почве к растрескиванию 

ягод. В целом по показателям климатические условия, в которых проводились 

опыты, были выровненными. 

 

 

2.2 Методология реализации экспериментальных исследований 

 

 

2.2.1 Методика проведения агробиологических и агротехнических 

исследований и элементов учета 

 

 

Продуктивность сортов и перспективных форм оценивалась согласно 

проведенных учетов основных агробиологических показателей: количество 

гроздей, оставленных при обрезке, развившихся побегов, в том числе 

плодоносных и неплодоносных, соцветий и гроздей. 

Учет основных агробиологических показателей проводился во второй 

декаде мая, при этом определяли: 

– число глазков, число развившихся побегов, в том числе плодоносных и 

бесплодных, количество соцветий. Из полученных данных производили расчет 

потенциальной побего-производительной способности или развившихся побегов 

(%), плодоносных побегов (%), а также коэффициенты плодоношения K1 (число 



98 

соцветий на один развившийся побег) и плодоносности K2 (число соцветий на 

один плодоносный побег), нагрузку глазками, побегами на куст; 

–количество и качество урожая при сборе: урожай с куста, урожайность с 1 

га, средняя масса грозди: простым взвешиванием собранных гроздей с куста. Для 

получения расчетной урожайности с гектара количество урожая с куста умножали 

на количество кустов на гектаре при соответствующей схеме посадки за минусом 

процента выпавших кустов на данной площади; 

– длину и степень вызревания побега, определяемые путем измерения 

длины всех побегов и длины вызревшей части на учетных кустах варианта опыта 

после листопада [16]. 

Фенологические наблюдения проводились путем обследования кустов в 

вегетационный период в следующие фазы: распускание почек и рост побегов (от 

начала распускания почек до начала цветения); цветение (от начала до конца 

цветения); рост ягод (от конца цветения до начала созревания ягод); созревание 

ягод (от начала созревания ягод до полной их зрелости) [127]. 

Устойчивость сортов и гибридных форм винограда к возбудителям 

милдью, оидиума, серой гнили определялась путем обследования участков в 

вегетационный период 4-5 раз. Маршруты прокладываются таким образом, чтобы 

в среднем по каждому участку обследователь проходил в двух местах. 

Степень пораженности листового аппарата, побегов, соцветий и гроздей 

болезнями оценивали в баллах согласно дескрипторам МОВВ [269]. 

 

 

2.2.2 Методика изучения увологических и товарных показателей урожая 

сортов винограда 

 

 

Сущность метода заключается в выражении весовым и числовым 

соотношением отдельных элементов грозди и ягоды – гребня, кожицы, семян, 

мякоти. При анализе механического состава винограда мы изучали строение 
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грозди, которое включает в себя следующие показатели: число ягод в грозди, 

масса грозди в г., вес гребней, масса 100 ягод, показатель строения (масса 

ягод/масса гребня), ягодный показатель (число ягод на 100 г. гроздей) [225]. 

Выход стандартной продукции рассчитывали, как соотношение количества 

стандартных гроздей к нестандартным, умноженное на 100 % [180]. 

Естественную убыль массы грозди рассчитывали, как соотношение массы 

грозди после хранения и до ее закладки, умноженное на 100 % [180]. 

 

 

2.2.3 Метод органолептического тестирования столового винограда 

 

 

Сущность метода оценки винограда заключается в непосредственной 

реакции органов чувств на возбуждение их отдельными компонентами состава 

продукта, передаваемое по коре головного мозга и выражаемое там в виде 

ощущений, которые, в свою очередь, описываются баллами [180]. 

Дегустационная оценка столовых сортов винограда проводится по 10 - ти 

балльной шкале по приводимой схеме и оценивается по трем основным 

показателям: внешний вид (нарядность) грозди и ягод (0,1-2,0); вкус и аромат 

ягод (1,0 - 5,0); свойства кожицы и мякоти (0,1-3,0). 

 

 

2.2.4 Методы определения массовой концентрации фенольных веществ 

 

 

В ходе выполнения исследований были использованы различные методы 

определения фенольных веществ. 

Фракционное разделение фенольного комплекса виноградной ягоды и 

определение массовой концентраций антоцианов проводили согласно 

методическим рекомендациями ГНБС [182] путем взаимодействия с 3,5 %-ным 
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раствором соляной кислоты в 96 %-ном этаноле. Метод основан на способности 

антоцианов переходить в кислой среде в ярко окрашенную форму, интенсивность 

окраски которой замеряют колориметрически. 

Комплексный анализ состава фенольных соединений проводили методом 

высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) [17, 189]. 

Идентификация фенольных соединений проводилась на хроматографе Shimadzu 

LC 20 Prominence, укомплектованным проточным дегазатором для градиента 

низкого давления, автосемплером, термостатом колонок и диодноматричным 

детектором ультрафиолетового и видимого диапазона. 

Подготовку проб к анализу производили методом экстракции 

гомогенизированных тканей метанолом в массовом соотношении 1:4. 

Для анализа использовали колонку фирмы Macherey-Nagel Nucleosil С18 АВ 

(250 мм х 2мм), заполненную обращено-фазовым сорбентом зернистостью 5 мкм 

и пористостью 100 Å. 

В качестве подвижной фазы использовали элюенты А, В и С. Элюент А – 

водный раствор хлорной кислоты с рН 3,5; элюент В – смесь АсСN:MeOH: HClO4 

в соотношении 40:40:20, рН 2,5; элюент С – водный раствор хлорной кислоты рН 

1,8. Элюирование производили в градиентном режиме возрастания доли раствора 

В в смеси с раствором А в течение 80 минут. Объём пробы 2 мкл, детектирование 

при 280 нм, 310 нм, 330 нм, 525 нм с частотой сканирования 3 Гц. Градиент 

элюирования строили в соответствии с программой (таблица 2.2). 

 

Таблица 2.2 – Программа градиентов элюирования растворов для ВЭЖХ, % 

Минута Раствор А Раствор В Раствор С 

0,01 0 0 100 

5,00 0 0 100 

45,00 0 30 70 

75,00 0 75 25 

80,00 0 100 0 

85,00 0 100 0 

85,01 100 0 0 
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Идентификацию производили по спектральным характеристикам и времени 

выхода в соответствии со стандартными образцами. 

Расчёт массовой концентрации производили по площади пика с 

использованием программы LC Solutions. 

 

 

2.2.5 Методы исследования ароматобразующего комплекса объектов 

качества 

 

 

Массовую концентрацию компонентов ароматобразующего комплекса 

сусла, виноматериалов и вин определяли газохроматографическим методом, 

предусматривающим экстрагирование летучих веществ хлористым метиленом, с 

последующим упариванием в токе чистого азота. В качестве внутреннего 

стандарта использовали пентанол (5 мг/дм3) [151]. Условия 

хроматографирования: хроматограф Agilent Technology 6890 с масс-

спектрометрическим детектором 5973; колонка кварцевая капиллярная HP-5 

длиной 30 м, диаметр колонки 0,25 мм; температура испарителя – 230 0С, 

температура термостата программируется от 50 до 220 0С со скоростью 30 об/мин, 

объем пробы – 2 мкл. Компоненты идентифицировали методом сравнения 

стандартных масс-спектров веществ с экспериментальными. Расчет концентраций 

производили по соотношению площадей пиков пентанола и пиков 

ароматобразующих веществ. 

Измерение массовой концентрации терпеновых соединений (ТСобщ) 

проводили методом, основанным на дистилляции свободных терпеновых спиртов 

(ТСсвоб) в условиях нейтральной среды и связанных терпеновых спиртов (ТСсвяз) в 

условиях кислой среды и колориметрическом определении их концентраций по 

взаимодействию с ванилином [186, с. 234]. 

Оценку интенсивности сортового aромaтa проводили оргaнолептическим 

методом по шкaле бaллов МОВВ [269], где 1 бaлл – отсутствие признaкa, 3 – 
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слaбый, 5 – средний, 7 – сильный, 9 – очень сильный, и колориметрическим 

методом – массовую концентрацию свободных и связанных терпеновых спиртов в 

виноградном сусле. Информaция о признaкaх собирaлaсь с одних и тех же кустов 

по методике гроздь – повторность. 

 

 

2.2.6 Физико-химические и биохимические методы анализа 

 

 

Оценка качества вина, приготовленного из урожая изучаемых 

сортообразцов винограда, проводились в соответствии с методическими 

рекомендациями по технологической оценке сортов винограда для виноделия 

[179]. 

Приготовление образцов безалкогольных концентратов полифенолов 

винограда проводилось по схеме, аналогичной технологии приготовления 

концентрата «Эноант» [270]. 

Биохимический анализ ягод (общие фенольные вещества, белки, 

пектиновые вещества, полисахариды) осуществляли согласно методике, 

изложенной в работе Е. Л. Беленко и др. [30], предусматривающей 

гомогенизирование ягод и разделение гомогената на спирторастворимую 

фракцию и спиртонерастворимый остаток. 25 грамм свежесобранных ягод 

винограда фиксировали в кипящем спирте. Спиртовую фракцию отделяли 

фильтрованием и концентрировали в вакууме. Извлеченные из ягод семена 

промывали спиртом. Оставшуюся часть ягоды (кожицу и мякоть) растирали в 

ступке со спиртом до полного извлечения свободных сахаров из гомогената. 

Надосадочную жидкость декантировали, а осадок измельчали до образования 

частиц размером 0,25 мм. Полученный порошок промывали ацетоном (3×20см3) и 

высушивали при температуре 40 0С до постоянного веса. Экстракт объединяли со 

всеми спиртовыми и ацетоновыми вытяжками. В результате выделяли 

спирторастворимую фракцию и спиртонерастворимый остаток. 
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Массовую концентрацию фенольных веществ измеряли в 

спирторастворимой фракции колориметрическим методом с использованием 

реактива Фолина-Чокальтеу [186, с. 93]. 

Экстракция водорастворимых компонентов (белка, пектиновых веществ и 

полисахаридов) проводили путем экстракции водой спиртонерастворимого 

остатка (100-300 мг) на водяной бане при t 250 0С в течение 30 мин. и 

последующим фильтрованием. 

Массовую концентрацию белка определяли в спирторастворимой и в 

водной фракции, полученной из спиртонерастворимого остатка 

колориметрическим методом с использованием красителя Кумасси (Coomassie 

Brilliant Blue G-250) [319].  

Массовую концентрацию пектиновых веществ определяли в водной 

фракции, полученной из спиртонерастворимого остатка колориметрическим 

методом с использованием карбазола [186, с. 106]. 

Массовую концентрацию белка и пектиновых веществ (С, мг/100 г.) в 

спирторастворимой фракции рассчитывали по формуле: 

ХYКОПС  50 , где                                                                                  (1) 

где: ОП – оптическая плотность, измеряется на ФЭК, длина волны 595 нм; 

К – концентрация белка, найденная по калибровочному графику; 

50 – объём водного экстракта после выпаривания спирта; 

У – коэффициент пересчета в зависимости от объема спирторастворимой 

фракции; 

Х – коэффициент пересчета на 100 г. в зависимости от исходной навески 

ягод винограда. 

Массовую концентрацию белка и пектиновых веществ (С, мг/100 г.) в 

спиртонерастворимом остатке рассчитывали по формуле: 

n

ХНVКОП
С

остфр 


)(
,                                                                             (2) 

где: ОП – оптическая плотность, измеряемая на фотоэлектрокалориметре; 

К – концентрация вещества, найденная по калибровочному графику; 
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Vфр – объём фракции (определяется объёмом мерной колбы, в которою   

экстрагировали компоненты); 

Ност – вес всего нерастворимого остатка, полученного после 

фракционирования навески ягод на спирторастворимую фракцию и 

спиртонерастворимый остаток; 

n – навеска спиртонерастворимого остатка, использованная для экстракции 

водорастворимых компонентов; 

Х – пересчет на 100 г в зависимости от исходной навески ягод винограда.  

За окончательный результат принимали среднее арифметическое 

результатов двух параллельных определений. 

 

 

2.3 Методы расчёта трансгрессии и взаимосвязи признаков, статистическая 

обработка и интерпретация результатов экспериментов 

 

 

Для обеспечения достоверности результатов исследований постановку 

опытов проводили не менее чем в трех проворностях по каждому варианту. 

Экспериментальный материал обрабатывали методами вариационной 

статистики: определяли среднеарифметическое значение, среднеквадратичное 

отклонение и дисперсию воспроизводимости единичного результата [128]. 

Ошибка опытов, реализуемых в трёх повторностях, не превышала 10 %, что 

можно считать удовлетворительным для биологических систем. 

При органолептической оценке объектов рассчитывали среднее 

арифметическое дегустационных оценок. Достоверность среднего балла 

определяли по критерию Стьюдента при доверительной вероятности 90 – 95 % с 

вычислением наиболее вероятной погрешности дегустационной оценки. 

Полученный массив экспериментальных данных подвергали 

многовариантному математическому анализу с целью решения следующих задач. 
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Для выявления закономерностей формирования биологически активных 

веществ в различных виноградарских районах Крыма, установления взаимосвязи 

отдельных компонентов, накопления веществ фенольного комплекса в ягодах 

генетически разнородного материала и особенностей их метаболизма 

использовали методы корреляционного и регрессионного анализа. Определение 

значимости коэффициентов корреляции осуществляли при вероятности 

ошибочного результата р<0,01 и 0,05 и 5 %-ном уровне значимости (для 

фенольных соединений). Адекватность полученных регрессионных уравнений 

выявленным закономерностям оценивали по критерию Фишера [128]. 

При выявлении наиболее значимых эндогенных и экзогенных факторов 

формирования качества винограда, установления их допустимых и оптимальных 

диапазонов использовали методы дисперсионного, кластерного и 

дискриминантного анализов. Статистическая обработка данных предусматривала 

сравнение групп объектов исследования, выделенных на основании 

дифференцирующего признака, а также изучение взаимосвязей признаков. Для 

количественных нормально распределенных признаков выполняли вычисление 

среднеарифметического значения, среднеквадратичного отклонения и дисперсию 

единичного результата. Выявление статистически значимых различий между 

дифференцирующими группами проводили по критерию Стъюдента при 

доверительной вероятности 90 – 95 % с вычислением наиболее вероятной 

погрешности дегустационной оценки. 

Степень сходства между объектами по компонентам фенольного и 

ароматобразующего комплексов характеристикам определяли кластерным 

анализом (программный пакет SPSS Statistics 13.0). 

Трансгрессию и взаимосвязь признаков интенсивности сортового аромата и 

накопления терпенов проводили согласно Масюковой О.В. [173] Истинный 

гетерозис был определен согласно методическим рекомендациям по 

количественной генетике винограда [108] и рассчитан по формуле: 

%100

max

max1 



P

PF

M

MM
Het , где                                                                        (3) 
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1FM  – среднее значение признака потомства F1; 

maxPM  – максимальное значение признака у лучшей родительской формы.  

 

 

2.4 Методика расчёта экономической эффективности 

 

 

Эффективность применения биостимуляторов роста на виноградниках 

рассчитывали по методике Чернявского А.Ф. [293] путем расчета фактически 

сложившихся затрат. Производственные затраты по методике являются 

результатом сложения дополнительных затрат на уборку дополнительного урожая 

по вариантам опыта с затратами по уходу за виноградником 

ПЗ = ПЗсх. ± (Ру. * Зунр.),                                                                                (4) 

Где ПЗ – производственные затраты на 1 га виноградника определённого 

сорта; 

ПЗсх. – производственные затраты на 1 га в среднем по хозяйству; 

Ру. – разница между урожайностью определённого сорта и средней по 

хозяйству; 

Зунр. – затраты на уборку в среднем по хозяйству 1 т винограда. 

Производственные затраты на 1 га в среднем по хозяйству рассчитывается 

по формуле: 

ПЗсх. = У * С,                                                                                                    (5) 

Где У – средняя урожайность по хозяйству, т/га; 

С – себестоимость 1 т винограда по хозяйству. 

Общие затраты получают, сложив затраты на уборку 1 т винограда в 

среднем по хозяйству и затраты на 1 т винограда общепроизводственных 

расходов в среднем по хозяйству. 

Себестоимость 1 т винограда (С): 

С = ПЗ : У,                                                                                            (6) 



107 

Где ПЗ – производственные затраты на 1 га, включая затраты на уборку, 

руб./га; 

У – урожайность по вариантам опыта. 

Расчёт чистого дохода на 1 т винограда (Ч): 

Ч = Р – С,                                                                                             (7) 

Где Р – реализационная цена 1 т винограда, руб.; 

С – себестоимость 1 т винограда, руб. 

Уровень рентабельности в % (Упр.) определяется по формуле: 

Упр. = (Ч : С) * 100,                                                                                          (8) 

 Ч – чистый доход 1 т винограда, руб.; 

С – себестоимость 1 т винограда, руб. 
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РАЗДЕЛ 3  

ИССЛЕДОВАНИЯ ПАРАМЕТРОВ ФЕНОЛЬНОГО КОМПЛЕКСА ВИНОГРАДА 

И ВЫДЕЛЕНИЕ ИСТОЧНИКОВ ЦЕННЫХ ПРИЗНАКОВ  

 

 

 

3.1 Исследование качественного состава фенольного комплекса винограда 

сложной генетической структуры 

 

 

Помимо исследования таких показателей качества винограда, как сахар, 

титруемая кислотность, общие фенолы и др., имеется настоятельная 

необходимость более глубокого изучения биохимического состава ягод, сусла и 

виноматериалов из новых сортов винограда. 

Качество винограда и продуктов его переработки зависит от наличия 

некоторых групп флавоноидов [134, 204, 368]. Обладая определенным 

физиологическим воздействием на организм человека (одни флавоноиды 

отрицательно, другие положительно), эти соединения участвуют в формировании 

диетической и питательной ценности виноградной ягоды, вина, сока. 

С другой стороны, наличие в ягодах винограда флавоноидов с известной 

антиканцерогенной и антимутагенной активностью, возможно, компенсирует 

наличие соединений с отрицательным воздействием на человека [43]. 

Взаимосвязь состава флавоноидов виноградной ягоды и вина показывает, что при 

рекомендации в производство новых сортов предпочтение следует отдавать тем, 

которые содержат как можно меньше компонентов, отрицательно влияющих на 

человека. 

В связи с этим, практический интерес вызывают исследования 

полифенольного состава винограда сортов новой селекции с целью выделения 

сортов, обладащих высоким содержанием антиоксидантов и возможности их 

использования в селекционном процессе в качестве доноров – источников ценных 
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признаков. С использованием ВЭЖХ анализа в ягодах исследуемых сортов было 

идентифицировано 42 мономерных фенольных компонента флавоноидной и 

нефлавоноидной структуры. Среди полифенолов винограда нефлавоноидной 

природы идентифицированы гидроксикоричные и гидроксициннамовые кислоты, 

катехины и процианидины, а также стильбены. 

 

 

3.1.1 Компоненты фенольного комплекса в винограде сортов белой группы 

 

 

Результаты сравнения компонентов фенольного комплекса, 

идентифицированных в винограде белых сортов новой селекции института 

«Магарач», с сортами V. vinifera L. представлены в таблице 3.1. 

Анализ качественного состава фенольного комплекса винограда показал, 

что в селекционных сортах доля флаван-3-олов в фенольном комплексе 

варьировала от 24 % (Первенец Магарача) до 49,6 % (Рислинг Магарача), в 

контрольном сорте Шардоне – составляла 27 %. 

 

Таблица 3.1 – Массовая концентрация компонентов фенольного комплекса в 

винограде белых классических и селекционных сортов, ЗППР, 2012-2013 гг. 

Фенольные компоненты, 
мг/кг 

Сорта 

t-кр. p≤ 
Шардоне 

Первенец 

Магарача 

Цитронный 

Магарача 

Рислинг 

Магарача 

Гидроксикоричные и гидроксициннамовые кислоты:  

галловая кислота 0,0 8,2 0,0 0,0 1,0 - 

кофейная кислота 42,3 2,4 13,6 71,8 2,1 - 

кафтаровая кислота 3,2 3,7 3,5 13,5 2,4 - 

п- каутаровая кислота 9,1 0,3 0,2 7,3 1,8 - 

∑ кислот 54,6 14,6 17,3 92,6 2,4 - 

Флавонолы 

Кверцетин 10,1 15,4 6,4 14,1 5,64 0,01 

Кверцетин -3-O- β -D-

гликозид  
60,2 100,1 45,3 65,9 5,86 0,01 

Кверцетин -3-O- β - D -

глюкуронид 
0,3 4,5 0,4 0,2 1,28 - 

 



110 

Продолжение таблицы 3.1 

Фенольные компоненты, 
мг/кг 

Сорта 

t-кр. p≤ 
Шардоне 

Первенец 

Магарача 

Цитронный 

Магарача 

Рислинг 

Магарача 

Кемпферол 0,0 0,5 0,0 0,0 1,00 - 

Кемпферол 3-O- β - D -

глюкуронид 
12,6 8,3 4,8 4,3 3,91 0,03 

∑ флавонов 83,2 128,8 56,9 84,5 5,93 0,01 

Флаван-3-олы и процианидины 

(+)-D-Катехин 133,6 56,4 37,6 351,0 2,01 - 

(-)-D-Эпикатехин 12,6 48,0 98,4 429,4 1,54 - 
B1: эпикатехин-4→8-

катехин 
35,9 34,6 26,7 32,5 15,9 0,001 

B2: эпикатехин -4→8-
эпикатехин 

74,1 48,2 14,2 89,7 3,43 0,04 

B3: катехин -4→8-катехин 79,4 36,7 35,0 91,9 4,16 0,03 
B4: катехин -4→8-

эпикатехин 
22,6 7,5 6,1 50,5 2,10 - 

B5: эпикатехин -4→6-
катехин 

28,7 20,2 40,2 95,1 2,73 - 

B6: эпикатехин -4→6-
эпикатехин 

31,6 8,6 0,0 46,0 2,05 - 

B7: катехин -4→6-катехин 41,4 13,5 4,9 69,0 2,22 - 
B8: катехин -4→6-

эпикатехин 
59,0 11,1 27,9 132,0 2,15 - 

∑ флаван-3-олов и 

процианидинов 
518,9 284,8 291,0 1387,1 2,37 - 

Стильбены 

Транс-ресвератрол 6,3 3,6 2,1 2,4 1,08 - 

Пицеид 13,9 0,6 4,9 6,5 1,03 - 

∑ Стильбенов 20,2 4,2 7,0 8,9 1,05 - 

∑ фенольных веществ 676,9 432,4 372,2 1573,1 1,02 - 

 

Доля процианидинов в селекционных белых сортах винограда составляла 

39-42 % от суммы фенольных веществ, что ниже чем в сорте Шардоне на 8-11 % 

(рисунок 3.1). 

Более интенсивное качественное и количественное накопление 

процианидинового комплекса (B1-B9) в винограде по сравнению с сортом 

Шардоне выражена у сорта Рислинг Магарача и составляет 606,7 мг/кг. 

Концентрация процианидинов в винограде сорта Рислинг Магарача превышает 

таковую в сорте Шардоне за счет более высокого (в 2,2 - 3,3 раза) содержания 

процианидинов В4, В5 и В8. 
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Рисунок 3.1 – Содержание фенольных соединений у сортов винограда белой 

группы, мг/кг, ЗППР, 2012-2013 гг. 

 

Отмечено, что характерной особенностью селекционных сортов Первенец 

Магарача и Цитронный Магарача является низкая способность к накоплению 

процианидинов, концентрация которых составляла в среднем 180,4 и 155 мг/кг, 

что на 53,6 % и 46 % ниже чем в сорте Шардоне, выступающим в качестве 

контроля. 

Общее содержание стильбенов в винограде группы белых сортов 

значительно варьирует в зависимости от сорта. У контрольного сорта сумма 

стильбенов составляла 20,2 мг/кг, у селекционных сортов концентрация 

компонентов варьировала в диапазоне 4,2 мг/кг (Первенец Магарача) – 8,9 мг/кг 

(Рислинг Магарача). 

Доля пицеида преобладала над долей транс-ресвератрола и в зависимости от 

сорта составляла 69 – 73 %, транс-ресвератрола – 27 – 31 %, у сорта Первенец 

Магарача соотношение пицеид/транс-ресвератрол составляло 14 % - 86 % 

соответственно (рисунок 3.6). 
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В винограде идентифицированы кофейная, кафтаровая и каутаровая 

кислоты из группы гидроксикоричных кислот и галловая кислота из группы 

гидроксициннамовых кислот. 

Среди гидроксикоричных кислот на долю кофейной кислоты приходилось 

77 % у сортов Шардоне, Цитронный Магарача и Рислинг Магарача. У сорта 

Первенец Магарача доля кофейной кислоты составляла 16,4 %. 

На долю кафтаровой кислоты у селекционных сортов приходилось 14,6 - 

25,3 % от суммы феноловых кислот 16,7 % – у сорта Шардоне; на долю 

каутаровой кислот – 1,2 - 7,9 % и 16,7 %, соответственно. 

Отличительной особенностью фенольного комплекса сорта Первенец 

Магарача является присутствие галловой кислоты, содержание которой 

составляло в среднем 8,2 мг/кг. В других сортах галловая кислота не 

идентифицирована. 

Наиболее обогащен данными компонентами виноград сорта Рислинг 

Магарача, где содержание фенолокислот в среднем составляло 92,6 мг/кг. 

В отношении флавонолов отмечено, что их концнтрация в белых сортах 

варьировала в диапазоне 84,5 – 182,7 мг/кг. Концентрация флавонолов в 

винограде сорта Рислинг Магарача была на уровне контрольного сорта Шардоне 

(84,5 мг/кг), в винограде сорта Первенец Магарача концентрация флавонолов 

превышала таковую в сорте Шардоне, выбранном в качестве контроля, на 54 % 

раза, что позволяет характеризовать сорт как сорт с высоким содержанием 

антиоксидантов. 

Комплекс флавонолов в виноградной ягоде в средем по сортам на 11 – 17 % 

представлен кверцетином, на 72 – 80 % - кверцетин-3-O-β-D-гликозидом и на 2 – 

8 % – кемпферолом-3-O-β-Д-глюкуронидом. 

В комплексе флавонолов концентрация кверцетина и его производных в 

сортах Рислинг Магарача и Первенец Магарача составила 80,2 и 120 мг/кг 

соответственно, и превышала данный показатель в контроле на 13,6 – 70 %; 

концентрация кверцетина и его производных в Цитронном Магарача была ниже 

на 26 % чем в контроле, на 54 – 57 % – в других изучаемых селекционных сортах. 
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В сортах винограда Рислинг Магарача и Цитронный магарача кемпферол 

присутствовал в виде гликозида (кемпферол-3-O-β-D-глюкуронида), исключение 

составлял сорт Первенец Магарача, где кемпферол присутствовал в свободной 

форме, его концентрация в среднем составляла 0,5 мг/кг. Концентрация 

кемпферол-3-O-β-D -глюкуронида в селекционных сортах варьировала в широких 

пределах: от 4,3 до 8,3 мг/кг и была ниже концентрации исследуемого компонента 

в контроле в среднем на 34 – 64 %. 

Результаты сравнительного анализа белых сортов винограда по содержанию 

компонентов фенольного комплекса представлены на рисунке 3.2.  

 

 

  

Рисунок 3.2 – Результаты кластерного анализа сортов с белыми ягодами на основе 

фенольного комплекса ягод 

 

Представленные результаты свидетельствую о сходстве сортов Первенец 

Магарача, Цитронный Магарача и Шардоне (евклидово расстояние составило 157 

– 350) по содержанию (или составу?) фенольных веществ. Отмечено значимое 

(Ed=1220) отличие сорта Рислинг Магарача по рассматриваемому компоненту от 

других сортов. 
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3.1.2 Компоненты фенольного комплекса в винограде сортов красной 

группы 

 

 

Статистическая обработка полученных результатов не выявила значимой 

разницы сортов сложной генетической структуры с такового вида Vitis vinifera L. 

по составу полифенольных соединений (таблица 3.2). 

 

Таблица 3.2 – Массовая концентрация компонентов фенольного комплекса в 

винограде красных классических и селекционных сортов, ЗППР, 2012-2013 гг. 

Фенольные 

компоненты, мг/кг 

Сорта 

t-кр. p≤ Каберне 

Совиньон 

Антей 

Магарачский 

Памяти 

Голодриги 

Альмин-

ский 

Гидроксикоричные и гидроксициннамовые кислоты:  

галловая кислота 4,0 6,8 0,0 0,0 1,63 - 

кофейная кислота 23,5 50,8 86,9 57,6 4,20 0,02 

кафтаровая кислота 11,6 10,5 9,6 9,1 18,57 0,001 

н-каутаровая кислота 1,9 24,1 13,4 13,5 2,92 - 

∑ кислот 41,0 92,2 109,9 80,2 5,53 0,01 

Флавонолы 

Кверцетин 8,1 10,5 6,9 12,5 7,61 0,005 

Кверцетин -3-O- β -D-

гликозид 
45,2 74,9 58,8 73,4 9,04 0,003 

Кверцетин -3-O- β - D 

-глюкуронид 
0,6 0,2 1,0 0,5 3,48 0,04 

Кемпферол 0,4 0,1 1,6 0,0 1,43 - 

Кемпферол 3-O- β - D 

-глюкуронид 
11,1 6,5 2,3 4,3 3,20 0,05 

∑ флавонов 65,4 92,2 70,6 90,7 11,62 0,001 

Флаван-3-олы и процианидины 

(+)-D-Катехин 140,1 94,9 359,3 366,8 3,36 0,04 

(-)-D-Эпикатехин 427,5 175,8 443,4 159,3 3,89 0,03 

B1: эпикатехин-4→8-

катехин 
34,6 38,4 65,7 42,8 6,50 0,007 

B2: эпикатехин -4→8-

эпикатехин 
72,3 77,8 162,9 44,9 3,51 0,04 

B3: катехин -4→8-

катехин 
74,7 67,4 148,4 102,8 5,36 0,01 

B4: катехин -4→8-

эпикатехин 
19,8 55,4 59,0 28,3 4,17 0,03 

B5: эпикатехин -4→6-

катехин 
60,9 50,8 14,6 598,5 1,30 - 
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Продолжение таблицы 3.2 

Фенольные 

компоненты, мг/кг 

Сорта 

t-кр. p≤ Каберне 

Совиньон 

Антей 

Магарачский 

Памяти 

Голодриги 

Альмин-

ский 

B6: эпикатехин -4→6-

эпикатехин 
51,8 94,2 234,9 145,8 3,34 0,05 

B7: катехин -4→6-

катехин 
30,6 38,9 66,1 140,2 2,77 - 

B8: катехин -4→6-

эпикатехин 
55,9 60,3 128,5 78,7 4,86 0,02 

∑ флаван-3-олов и 

процианидинов 
968,2 753,9 1682,8 1708,1 5,22 0,01 

∑ антоцианидинов 788,2 1585,5 1531,1 1499,9 7,17 0,01 

Стильбены 

Транс-ресвератрол 4,9 22,6 0,3 1,5 1,41 - 

Пицеид 8,5 10,7 8,0 5,2 7,16 0,01 

∑ Стильбенов 13,4 33,3 8,3 6,7 2,52 - 

∑ фенольных веществ 1876,2 2557,1 3402,7 3385,6 7,64 0,01 

 

Анализ качественного состава фенольного комплекса показал, что доля 

флаван-3-олов в фенольном комплексе винограда группы селекционных красных 

сортов составляла в среднем 17 %, в то время как в сорте Каберне Совиньон – в 

среднем 30 % (рисунок 3.3). Среди флаван-3-олов и процианидинов 

идентифицированы (+)-D-катехин и (-) -эпикатехин. 

Результаты исследований показали, что отличительной чертой винограда 

сортов Памяти Голодриги и Альминский является высокое содержание (+)-D-

катехина – 359,3 мг/кг и 366,8 мг/кг соответственно, что в 2,6 раза превышает  

концентрацию рассматриваемого компонента в сорте Каберне Совиньон, где 

концентрация (+)-D-катехина в среднем составляла 140,1 мг/кг. 

Массовая доля процианидинов в фенольном комплексе селекционных 

красных сортов винограда была на уровне контроля и составляла в среднем 22 %. 

Обработка экспериментальных данных показала, что исследуемые 

селекционные сорта винограда отличаются более высокой (в сравнении с сортом 

Каберне Совиньон) способностью к накоплению процианидинов B1-B9 форм, 

концентрация которых в сортах Памяти Голодриги и Альминский составляла в 

среднем 850,2 мг/кг и 1182,0 мг/кг соответственно (рисунок 3.3). 



116 

 

Рисунок 3.3 – Структурное соотношение компонентов фенольного профиля 

сортов новой селекции и сорта Каберне Совиньон, ЗППР, 2012–2013 гг. 

 

В основном, выявленная разница обусловлена накоплением процианидинов 

В3, В8, В6 и В5. В отношении сорта Антей магарачский отмечено, что 

концентрация процианидинов превышала контроль на 11 % за счёт значительного 

накопления процианидинов В4 и В6. 

Было отмечено, что доля компонентов в процианидиновом комплексе 

значительно варьирует в зависимости от сорта винограда. 

В наших исследованиях гидроксикоричные кислоты представлены 

кофейной, кафтаровой и каутаровой кислотами, из гидроксициннамовых кислот 

идентифицирована галловая кислота.  

Полученные данные по содержанию фенолокислот свидетельствуют о более 

интенсивном метаболизме компонентов в ягодах селекционных сортов винограда 

по сравнению с классическими сортами. Наибольшее содержание фенолокислот 

отмечено в сортах: Альминский – в среднем 80,2 мг/кг; Антей магарачский – в 

среднем 92,2 мг/кг; Памяти Голодриги – в среднем 109,9 мг/кг, что превышает 

значения показателя в контроле (Каберне Совиньон – 41,0 мг/кг) в 1,9-2,7 раза. 

В селекционных сортах винограда красной группы среди гидроксикоричных 

кислот 59 – 79 % составляла кофейная кислота, 9 – 12 % – кафтаровая кислота и 
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12 – 28 % – н-каутаровая кислота. В винограде сорта Каберне Совиньон значение 

этих компонентов составило соответственно: 64 %, 31 % и 5 %. 

Наибольшим содержанием галловой кислоты отличались сорта Каберне 

Совиньон и Антей магарачский, средние значения которых составили 4,0 и 6,8 

мг/кг, соответственно. 

Основными представителями стильбенов в исследуемых сортах винограда 

являются пицеид и транс-ресвератрол, участвующие в защитных функциях 

виноградного растения в стрессовых ситуациях. Общее содержание стильбенов в 

винограде в группе красных сортов значительно варьирует в зависимости от сорта 

и составляет в среднем: 6,7 мг/кг (Альминский), 8,3 мг/кг (Памяти Голодриги) и 

33,3 мг/кг (Антей магарачский). 

Качественный состав стильбенов в селекционных сортах винограда 

варьировал в зависимости от сорта: при этом доля пицеида составляла 32 – 96 %, 

транс-ресвератрола – 4 – 68 %. В сорте Каберне Совиньон доля рассматриваемых 

компонентов составляла в среднем 63 % и 37 %, соответственно. 

Суммарная концентрация флавонолов варьировала в диапазоне 70,6 мг/кг 

(Памяти Голодриги) – 92,2 мг/кг (Антей магарачский), в контроле составляла 65,4 

мг/кг (Каберне Совиньон). Комплекс флавонолов в селекционных сортах на 81 – 

83 % представлен кверцетин-3-O-β-D-гликозидом, на 10–14 % – кверцетином и на 

3 – 7 % – кемпферолом-3-O-β-D-глюкуронидом. Концентрация квертецина в 

винограде сорта Каберне Совиньон близка по значению к данному показателю в 

винограде селекционных сортов и составляла 12 % от общей концентрации 

флавонолов. Сорт Каберне Совиньон характеризовался более низкими 

концентрациями кверцетин-3-O-β-D-гликозида (на 13 %) по сравнению с 

селекционными сортами, а содержание кемпферол-3-O-β-D-глюкуронида 

превышало значение показателя более чем в 2 раза. 

Кластерный анализ экспериментальных данных (рисунок 3.4) выявил 

сходство содержания фенольного комплекса ягод красных сортов Памяти 

Голодриги и Альминский (Ed = 680).  
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Рисунок 3.4 – Результаты кластерного анализа разных сортов на основе 

фенольного комплекса сортов винограда красной группы 

 

Виноград сорта Антей магарачский по составу и содержанию компонентов 

фенольного комплекса занимает промежуточное положение между 

селекционными сортами Памяти Голодриги и Альминский (Ed=1000) и сортом 

Каберне Совиньон. 

 

 

3.1.3 Особенности антоцианового комплекса ягод винограда сортов 

сложной генетической структуры 

 

 

Флавонолы (кверцетин, кемпферол и мирицетин) являются ближайшими 

предшественниками антоцианов [407, 478, 533]. 

Среди мономерных флавоноидов группы антоцианинов в селекционных 

сортах винограда красной группы идентицирован 21 компонент, включающий 

гликозиды дельфинидина, мальвидина, цианидина, петунидина и пеонидина 

(таблица 3.3). 

В период исследования концентрация антоцианового комплекса в ягодах 

сортов сложного генетического происхождения варьировала в пределах 1500-1586 
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мг/кг; в ягодах сорта Каберне Совиньон концентрация антоцианов была в 2,0 раза 

ниже – в среднем 788,2 мг/кг. 

 

Таблица 3.3 – Массовая концентрация компонентов антоцианового комплекса в 

винограде красных классических и селекционных сортов, ЗППР, 2012-2013 гг. 

Компоненты 

антоцианового 

комплекса, мг/кг 

Сорта 

t-кр. p≤ Каберне 

Совиньон 

Антей 

магарачский 

Памяти 

Голодриги 
Альминский 

цианидин3-O-β- 

D-гликозид  
28,2 13,3 136,2 0,0 1,43 0,02 

дельфинидин-3-

O- β- D-гликозид  
127,4 83,2 52,3 43,9 4,06 0,02 

петунидин-3-O-β- 

D-гликозид  
79,0 107,5 56,0 43,5 5,08 - 

пеонидин-3-O-β- 

D-гликозид  
60,6 106,7 645,8 17,8 1,41 - 

мальвидин3-O-β- 

D-гликозид  
251,0 848,2 230,5 94,0 2,12 - 

цианидин-3-О-β- 

D-гликозид -6’-O-

ацетат 

6,4 1,0 3,2 4,5 3,33 0,05 

дельфинидин-3-

О- β- D-гликозид 

-6’-O-ацетат 

33,0 2,9 10,5 5,7 1,90 - 

петунидин-3-О-β- 

D-гликозид -6’-O-

ацетат 

25,8 2,4 21,0 7,0 2,52 - 

мальвидин-3-О-β- 

D-гликозид -6’-O-

ацетат 

109,5 159,3 50,7 47,1 3,43 0,05 

цианидин-3-О-β- 

D-гликозид -6’-O-

п-кумарат 

2,1 2,7 13,2 3,4 2,03 - 

дельфинидин-3-

О-β- D-гликозид -

6’-O-п-кумарат 

23,5 0,9 138,6 11,8 1,37 - 

петунидин-3-О-β- 

D-гликозид -6’-O-

п- кумарат 

5,3 1,4 5,1 9,4 3,24 0,05 

пеонидин-3-O-β- 

D-гликозид -6’-O-

п-кумарат 

8,0 0,4 60,6 0,0 1,18 - 

мальвидин-3-O-β- 

D - гликозид -6’-

O-п-кумарат 

27,2 206,5 22,4 25,6 1,55 - 
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Продолжение таблицы 3.3 

Компоненты 

антоцианового 

комплекса, мг/кг 

Сорта 

t-кр. p≤ Каберне 

Совиньон 

Антей 

магарачский 

Памяти 

Голодриги 
Альминский 

цианидин-3,5-O-

β- D-дигликозид  

0,9 2,3 8,6 9,0 2,48 - 

дельфинидин-3,5-

O- β- D - 

дигликозид 

0,3 0,9 0,4 20,8 1,10 - 

петунидин-3,5-O-

β- D-дигликозид  

0,0 3,4 3,1 655,0 1,01 - 

пеонидин-3,5-O-

β- D-дигликозид  
0,0 0,0 2,0 77,6 1,03 - 

мальвидин-3,5-O-

β- D-дигликозид  
0,0 2,1 2,3 388,0 1,02 - 

мальвидин-3,5-O-

β- D-дигликозид -

6’-O-ацетат 

0,0 0,0 0,0 26,2 1,00 - 

мальвидин-3,5-O-

β- D-дигликозид -

6’-O- p-кумарат 

0,0 40,4 4,7 9,6 1,50 - 

∑ 

антоцианидинов 
788,2 1585,5 1531,1 1499,9 7,17 0,01 

 

Общее содержание моногликозидов мальвидина, дельфинидина, цианидина, 

пеонидина и петунидина в антоциановом комплексе сортов винограда сложного 

генетического происхождения широко варьировало: в сортах Антей магарачский 

и Памяти Голодриги доля компонентов составляла в среднем 73 %, сорте 

Альминский – в среднем 13 %. Содержание их ацилированных уксусной кислотой 

производных составляло от 4 до 10 %, п-кумаровой кислотой – от 3 до 16 %. 

Содержание моногликозидов антоцианов, их ацетатов и кумаратов в ягодах сорта 

Каберне Совиньон составляло соответственно 62,4 %, 22,3 % и 8,4 % (рисунок 

3.5). 
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1 -дельфинидин-3-O- β-D-гликозид и его изомеры, 2 - дельфинидин -3,5-O- β- D -

дигликозид, 3. мальвидин-3-O-β-D-гликозид и его изомеры, 4. мальвидин-3,5-O-β-D-дигликозид 

и его изомеры, 5. цианидин-3-O-β-D-D-гликозид и его изомеры, 6. цианидин-3,5-O-β-D -

дигликозид, 7. петунидин-3-O-β-D-гликозид и его изомеры, 8. петунидин-3,5-O-β-D-дигликозид, 

9. пеонидин-3-O-β-D-гликозид и его изомеры, 10. пеонидин-3,5-O-β-D- D-дигликозид 

Рисунок 3.5 – Содержание антоцианинов в ягодах сортов винограда красной 

группы 

 

Преобладающими компонентами антоцианового комплекса сортов Каберне 

Совиньон и Антей магарачский являются мальвидин-3-O-β-D-гликозид и его 

производные, что характерно для сортов Vitis vinifera. У сорта Каберне Совиньон 

сумма моногликозидов мальвидина и его производных составляла 387,7 мг/кг или 

49 % от всего комплекса моногликозидов. Среди сортов сложного генетического 

происхождения этот показатель варьировал в широком диапазоне: у сорта Антей 

магарачский сумма моногликозидов мальвидина и производных составляла 1214 

мг/кг (79 %), у сорта Альминский – 166,7 мг/кг (53 %); у сорта Памяти Голодриги 

– 303,6 мг/кг (20 %). 
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У сорта Памяти Голодриги среди моногликозидов также преобладал 

пеонидин-3-O-β-D-гликозид (645,8 мг/кг) и дельфинидин-3-О-β-D-гликозид -6’-O-

п-кумарат (138,6 мг/кг). 

Ягоды винограда сорта Каберне Совиньон за весь период наблюдения 

характеризовались концентрацией моногликозидов дельфинидина на уровне 21 - 

25 %, петунидина – 10 - 18 %, пеонидина – 7 - 11 % и цианидина – 2-10 %. 

В ягодах винограда сортов сложной генетической структуры доля 

моногликозидов в антоциановом комплексе варьировала в следующих пределах: 

дельфинидин – 4,1 - 13,1 %, петунидин – 4,0 - 7,0 %, пеонидин – 1,2 - 46,1 %, 

цианидин – 0,5 - 10 %. 

Высокой концентрацией дельфинидин-3-O-β-D-гликозида и его 

производных – 180-200 мг/кг – отличались сорта Каберне Совиньон и Памяти 

Голодриги. В сортах Антей магарачский и Альминский концентрация данных 

компонентов была в два раза ниже и составляла в среднем 87 мг/кг и 61,4 мг/кг 

соответственно. Концентрация петунидин-3-O-β-D-гликозида и его производных 

в ягодах сорта Антей магарачский находилась на уровне контрольного сорта и 

составляла 111,3 мг/кг, что в 1,4 - 1,8 раза (р <0,02) больше, чем в других сортах 

сложной генетической структуры. 

Суммарное содержание пеонидин-3-O-β-D-гликозида и пеонидин-3-O-β-D-

гликозид-6’-O-п-кумарата было самым высоким в винограде сорта Памяти 

Голодриги (706,4 мг/кг) и превышало в 6,6 раза (р<0,003) значение аналогичного 

показателя у сорта Антей магарачский, в 10,3 раза (р<0,003) – у сорта Каберне 

Совиньон, и в 40 раз (р<0,003) – у сорта Альминский. Пеонидин-3-O-β-D-

гликозид-6’-O-п-кумарат в ягодах сорта Альминский на момент исследований не 

был выявлен. 

Наибольшее количество цианидин-3-O-β-D-гликозида и его производных в 

ягодах также зафиксировано в винограде Памяти Голодриги (152,6 мг/кг) за счет 

высокой концентрации цианидин-3-O-β-D-гликозида (136,2 мг/кг), наименьшее – 

в сортах Альминский и Антей магарачский – 0,5-1,1 мг/кг; в контрольном сорте – 
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36,7 мг/кг. Компонент цианидин-3-O-β-D-гликозид в ягодах сорта Альминский в 

период исследований также не был выявлен. 

Среди дигликозидов антоцианов в классическом сорте Каберне Совиньон 

нами идентифицированы два компонента: цианидин-3,5-O-β-D-дигликозид и 

дельфинидин-3,5-O-β-D-дигликозид в концентрации 0,9 и 0,3 мг/кг, 

соответственно. Дигликозиды мальвидина, пеонидина, петунидина и их 

производные в винограде сорта Каберне Совиньон в наших исследованиях не 

обнаружены. 

В селекционных сортах дигликозиды мальвидина, дельфинидина, 

цианидина, пеонидина, петунидина и их производные были ацилированы 

уксусной или п-кумаровой кислотой. На момент сбора урожая общая 

концентрация дигликозидных форм антоцианинов составляла 49,1 мг/кг (Антей 

магарачский), 21,1 мг/кг (Памяти Голодриги) и 1186,2 мг/кг (Альминский), доля 

дигликозидов варьировала от 1,4 до 79,1 %. Высокая концентрация дигликозидов 

антоцианов в винограде сорта Альминский обусловлена присутствием высокой 

концентрации петунидин-3,5-O-β-D–дигликозида – 655 мг/кг, а также 

дигликозидов мальвидина. 

Наибольший интерес среди компонентов антоцианового профиля 

представляют мальвидин-3,5-O-β-D-дигликозид и его производные, что связано с 

утверждением некоторых исследователей о негативном влиянии данного 

компонента на здоровье человека [322, 323]. Наибольшая концентрация 

мальвидин дигликозидов выявлена в винограде сорта Альминский, из которых на 

долю мальвидин-3,5-O-β-D-дигликозида приходится 388 мг/кг, а его х 

производных ацетатов и кумаратов – 26,2 и 9,6 мг/кг, соответственно. Высокое 

содержание дигликозилированных форм мальвидина в винограде сорта Антей 

магарачский обусловлено высокой концентрацией его ацилированной п-

кумаровой кислотой формы, которая в среднем составляла 40,4 мг/кг. 

Результаты кластерного анализа экспериментальных данных показали, что 

сорт Антей магарачский по составу и содержанию антоцианового комплекса 

близок к сорту Каберне Совиньон; сорт Альминский обладает уникальным 
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составом антоцианового комплекса, отличающим его не только от сорта 

европейского происхождения Каберне Совиньон, но и от других исследуемых 

селекционных сортов; сорт Памяти Голодриги по рассматриваемому показателю 

занимает промежуточное положение между кластером, объединяющим сорта 

Антей магарачский и Каберне Совиньон, и сортом Альминский (рисунок 3.6). 

 

 
Рисунок 3.6 – Результаты кластерного анализа сортов винограда по составу 

антоцианового комплекса ягод  

 

Таким образом, установлены сходство и различия по компонентному 

составу флавоноидов между сортами сложной генетической структуры и сортами 

Vitis vinifera L.  

Содержание фенольного комплекса в винограде сорта Рислинг Магарача в 

2,3 раза превышает значения в контрольном сорте, в основном за счет накопления 

фенолокислот, флаван-3-олов и процианидинов (В1-В9). Виноград сорта 

Цитронный Магарача по всем идентифицированным фенольным компонентам 

уступал контрольному сорту. Кластерный анализ экспериментальных данных 

выявил сходство комплекса фенольных веществ между селекционными сортами 

Первенец Магарача, Цитронный Магарача с классическим сортом Шардоне; 

виноград сорта Рислинг Магарача существенно отличался от них. 

Красные сорта сложной генетической структуры по содержанию 

фенольного комплекса в ягодах в среднем 1,6 раза превышают контрольный сорт, 
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антоцианов – в 2 раза. При этом, виноград сорта Антей магарачский 

характеризовался наименьшим содержанием флаван-3-олов: превалирование 

содержания антоцианов над концентрацией флаван-3-олов является 

благоприятным фактором для виноделия.  Выявлено, что по совокупности 

параметров фенольного комплекса сорта Памяти Голодриги и Альминский близки 

(Ed = 680) между собой, но значимо отличаются от сорта Каберне Совиньон. 

По совокупности полученных результатом сорта генетически сложной 

структуры Рислинг Магарача, Памяти Голодриги и Антей магарачский 

рекомендованы для использования в селекционных программах как источники 

ценных признаков по содержанию антиоксидантов и гликозидов антоцианового 

ряда. 

 

 

3.2. Исследование биологического действия веществ в продуктах 

переработки винограда сортов селекции института «Магарач» 

 

 

Считается, что в винограде отсутствуют агликоны антоцианов 

(антоцианидины), а их появление при анализе винограда или вина возможно в 

случае гидролиза гликозидов [575]. У некоторых видов виноградного растения в 

ягодах обнаружены 3,5-0-дигликозиды антоцианов и 3,5-0-дигликозиды 

антоцианов, ацилированные по сахарному остатку в положении 3 [518]. 

До настоящего времени не выработано единой точки зрения по поводу 

влияния 3,5-0-дигликозидов антоцианов на организм животных и человека, что 

свидетельствует об актуальности исследований в данном направлении, в 

частности, изучение содержания данных веществ в винограде. 

Постановлением Совета Европы содержание мальвидин-дигликозида в 

продуктах виноделия лимитируется на уровне 15 мг/дм3 [186, с. 216, 223, 224]. 

Ранее проведенные исследования [134] по накоплению этого компонента в 

виноматериале из винограда сортов селекции института «Магарач» варьировали 
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от 2 до 840 мг/дм3 в зависимости от сорта и типа виноматериала, что послужило 

основанием для изучения in vivo биологического действия мальвидин-

дигликозида, присутствующего в продуктах переработки из винограда сортов 

сложной генетической структуры. 

В частности, установлено, нами проведено изучение биологического 

действия продуктов переработки винограда сортов селекции института «Магарач» 

на примере сорта Красень. Исследования проводили на продуктах переработки 

винограда сорта Красень (Антей магарачский × Сверхранний бессемянный 

Магарача (V. vinifera) – столовом виноматериале и безалкогольном концентрате 

полифенолов, в которых содержание мальвидин-дигликозида достигало 700 

мг/дм3 и 3185 мг/дм3, соответственно (таблица 3.4). 

 

Таблица 3.4 – Антоцианы виноматериала и безалкогольного концентрата из 

урожая сорта Красень, КФХ «Нектарин», 2006-2007 гг. 

Наименование компонента, мг/дм3 
Наименование образца 

виноматериал концентрат t-кр. p≤ 

цианидин3-O-β-D-гликозид 0 0 - - 

дельфинидин-3-O-β-D-гликозид 158 717 4,17 0,03 

петунидин-3-O-β-D-гликозид 70 319 2,84 - 

пеонидин-3-O-β-D-гликозид 40 183 2,66 - 

мальвидин3-O-β-D-гликозид 152 693 2,66 - 

петунидин-3-О-β-D-гликозид -6’-O-ацетат 0 0 - - 

мальвидин-3-О-β-D-гликозид -6’-O-ацетат 5 24 4,09 0,03 

цианидин-3-О-β-D-гликозид -6’-O-п-кумарат 0 0 - - 

дельфинидин-3-О-β-D-гликозид -6’-O-п-кумарат 253 243 2,32 - 

петунидин-3-О-β-D-гликозид -6’-O-п- кумарат 76 346 3,17 - 

пеонидин-3-O-β-D-гликозид -6’-O-п-кумарат 14 64 4,20 0,02 

Мальвидин-3-О-(6-О-каффеоил) гликозид 6 28 4,08 0,03 

мальвидин-3-O-β-D-гликозид -6’-O-п-кумарат 129 585 2,36 - 

мальвидин-3,5-O-β- D -дигликозид 700 3185 3,43 0,04 

 

В результате настоящих исследований, было установлено, что мономерные 

и полимерные флавоноиды антоциановой группы в виноматериале сорта Красень 

(Антей магарачский х Сверхранний бессемянный Магарача (v. vinifera), 

представлены моно- и дигликозидами мальвидина. Антоциановый комплекс 

виноматериала составляет 86,6 % от суммы полифенолов. Обнаружено наличие 
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дигликозида мальвидина в составе антоцианов, на долю которого приходится 50% 

антоцианового комплекса (рисунок 3.7). 

Одновременно происходит и накопление антоцианов в продуктах, 

приготовленных из винограда красных сортов. При этом содержание мальвидин-

3,5-О-дигликозида в концентрате превышает его массовую концентрацию в 

виноматериале из винограда соответствующего сорта в 4,5-5 раз. 
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Рисунок 3.7 – Состав комплекса полифенолов винограда сорта КФХ «Нектарин», 

2006-2007 гг. 

 

Для сравнения использовали аналогичные продукты из винограда сорта 

Каберне Совиньон. Виноматериалы были взяты в количествах, соответствующих 

активно действующей дозе – 9 мг/100 г массы тела, что в случае образцов из сорта 

Красень соответствовало 4,5 мг/100 г массы тела мальвидин-дигликозида. 

Результаты исследований представлены в таблице 3.5. 

Было установлено, что исследованные виноматериалы и полифенольные 

концентраты не оказывали в условиях нашего эксперимента токсического 

воздействия на животных. Кроме того, они обладали выраженным стресс-

протекторным действием. Установлено, что столовые виноматериалы и 

полифенольные концентраты из винограда сорта Красень обладали 

антиоксидантным действием сопоставимым с таковым у виноматериалов и 

полифенольных концентратов из винограда сорта Каберне Совиньон: 
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предотвращал активацию свободнорадикального окисления как в крови, так и в 

печени, тормозил гиперлипидемию и сдвиг метаболизма в сторону липолиза. 

 

Таблица 3.5 – Влияние полифенольных комплексов вин и концентрата из 

винограда сортов Каберне Совиньон и Красень на метаболизм липидов и 

оксидантный статус сыворотки крови и гомогената печени крыс при 

эмоционально-болевом стрессе 

Показатели Интакт Стресс 
Стресс + Каберне 

Совиньон 

Стресс+ 

Красень 

Стр.+Конц. 

Красень 

(доза вина) 

С
ы

в
о
р
о
тк

а 
к
р
о
в
и

 ОЛ, мг/мл 3,820,11 5,410,16 3,41±0,66 3,420,09 3,880,08 

ТГ, мг/мл 0,510,02 0,760,02 0,50±0,05 0,520,03 0,670,01 

ОХ мг/мл 65,673,33 81,831,00 56,71±7,32 64,691,70 55,581,21 

АпоВ-ЛП, 

мг/мл 
1,190,04 3,060,07 2,07±0,29 1,080,03 1,060,03 

-Т, нмоль/мл 9,370,31 7,190,11 9,45±1,11 10,420,16 8,030,06 

ДК в АпоВ-

ЛП, нмоль/мл 
17,452,00 7,190,11 23,05±4,48 14,500,35 27,680,60 

Г
о
м

о
ге

н
ат

 п
еч

ен
и

 

ОЛ, мг/г 171,712,88 135,833,40 171,3928,66 155,881,35 145,873,19 

ТГ, мг/г 6,130,17 3,510,13 4,901,08 6,040,16 4,240,07 

GSH, мкмоль/г 4,220,16 2,910,07 4,640,70 3,570,08 3,270,06 

-Т, нмоль/г 30,651,23 12,900,69 26,951,32 28,460,75 21,120,39 

ДК, нмоль/г 12,240,60 18,150,25 10,901,10 13,360,24 16,720,16 

ТБК-АП, 

нмоль/г 
0,470,07 0,590,03 0,500,06 0,490,01 0,450,02 

АК, мкмоль/л 2,060,03 0,700,03 2,040,21 2,840,75 1,040,03 

 

Наибольшая биологическая ценность отмечена при применении столового 

виноматериала «Красень», стресс-протекторная активность которого почти в 2,4 

раза превышала стресс-протекторную активность эталона - этилового спирта в 

исследованной дозе. Эффективно предотвращалась активация 

свободнорадикального окисления, как в крови, так и в печени, что способствует 

нормализации работы этих органов. Употребление вина "Красень" снижало общее 

содержание липидов в крови на 60% по сравнению со стрессированными 

животными и на 11% - по сравнению с животными, не подвергавшихся 

воздействию стресса (интактными) (таблица 3.5). Данный продукт нормализовал 

содержание холестерола в сыворотке крови, и снижал содержание атерогенных 
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липопротеинов как по сравнению со стрессированными (почти в 3 раза), так и по 

сравнению с интактными (на 10%) животными. 

Следовательно, употребление вина "Красень" способствует нормальному 

функционированию кровеносных сосудов, печени и сердца, что позволяет 

говорить о положительном влиянии на весь организм и предотвращает развитие 

атеросклероза. 

Полученные результаты позволяют нам сделать заключение об отсутствии 

отрицательного воздействия винограда с высоким содержанием мальвидин-

дигликозида на живой организм, что нашло подтверждение в работах Stoewsand 

G.S. [527] и Сьян И.Н.  [261]. 

Таким образом, Сорта Памяти Голодриги и Антей магарачский выделены 

как источники ценных признаков по содержанию антиоксидантов и гликозидов 

антоцианового ряда и рекомендованы для использования в селекционных 

программах. Среди компонентов фенольного комплекса винограда белой группы 

между сортами селекции института Рислинг Магарача и V. vinifera L. Шардоне 

были обнаружены значительные различия по составу полифенольных 

соединений. 

Выявлена значительная разница по составу компонентов фенольного 

профиля винограда красной группы генетически разнородных и сортов V. vinifera 

L., заключающаяся в наличии дигликозидов антоцианов в количествах, 

превосходящих в 3,7 – 28 раз содержание дигликозидов антоцианов в винограде 

сорта Каберне Совиньон. Доказано, что дигликозида мальвидина в высоких 

концентрациях не оказывает отрицательного действия на функционирование как 

отдельных органов животных, так и всего организма в целом. 
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3.3 Особенности метаболизма фенольных веществ винограда автохтонных 

сортов Крыма 

 

 

В структуре крымских автохтонных сортов 64 % составляют сорта винного 

направления, из них, 47 % – сорта с красной ягодой. 

В целом, практически все крымские технические сорта винограда 

соответствуют требованиям виноделия, но в промышленной культуре находятся 

около 10 - 12 наименований. Из них 75 % возделываются в исторически 

сложившемся ареале произрастания – в районе поселка Солнечная долина 

(восточная часть горно-долинного приморского почвенно-климатического района 

Крыма); 21 % – на Южном берегу Крыма от г. Ялта до п. Морское, и только 4 % – 

в западном предгорно-приморском районе (Бахчисарайский район и г. 

Севастополь). Наиболее распространены сорта Кокур белый – 658,7 га, Шабаш – 

132,4 га и Кефесия – 74,5 га. Сорта Эким кара, Сары пандас, Кок пандас, 

Капсельский белый, Солнечнодолинский, и др. выращиваются на площадях, не 

превышающих 50 га [156, с.45]. Однако, в настоящее время наблюдается 

повсеместное расширение посадок сортов-автохтонов технического направления, 

в том числе за пределами исторически сложившегося ампелоценоза, в частности, 

в западном предгорно-приморском районе Крыма. 

Возросший интерес к расширению использования крымских автохтонных 

сортов в виноделии региона связан с целым рядом причин. Во-первых, 

современная концепция качественных вин основывается на их аутентичности, 

уникальности органолептических характеристик, обусловленных определенным 

терруаром и сортовой специфичностью [562]. Во-вторых, крымские автохтонные 

сорта винограда отличаются способностью расти и плодоносить на тяжелых, 

глинистых, характеризующихся сильным хлоридно-сульфатным засолением 

почвах, и повышенной адаптационной устойчивостью к природно-климатическим 

условиям исторического ареала произрастания (поселок Солнечная долина), 

который представляет собой практически зону полупустыни [238, 262]. В свете 
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глобального изменения климата, проявляющегося в стремительном повышении 

температуры окружающей среды, постоянном возрастании дефицита пресной 

воды, выносливость автохтонных сортов к неблагоприятным почвенно-

климатическим условиям, их засухоустойчивость приобретают особенную 

ценность, как в аспекте развития аутентичного виноделия, так и биоресурса для 

генеративной и клоновой селекции [159, с. 90-100; 553]. В-третьих, 

полифенольный комплекс автохтонных сортов винограда в настоящее время 

практически не изучен, исследования в этом направлении дают возможность 

использования этих сортов более эффективно для получения направленной 

продукции, в частности, в селекции для генетического совершенствования сортов. 

Системное изучение климатической пластичности крымских сортов-

автохтонов, компонентного состава и биохимических свойств ягод, их потенциала 

в виноделии в условиях различных ампелоценозов является актуальным и 

востребованным направлением исследований, проводимых в настоящее время в 

«ФБГУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН». В настоящей главе представлены 

результаты исследований компонентов фенольного профиля винограда наиболее 

распространённых белых и красных автохтонных сортов, произрастающих, на 

ампелографической коллекции института в западном предгорно-приморском 

районе Крыма. 

 

 

3.3.1 Сравнительный анализ динамики фенольного комплекса в ягодах 

винограда крымских автохтонных и классических сортов в процессе созревания 

 

 

Большинство крымских технических сортов относятся к сортам 

среднепозднего и позднего периода созревания, характеризуются медленным 

сахаронакоплением. В таблице 3.6 представлены показатели углеводно-

кислотного комплекса винограда автохтонных сортов, произрастающих в горно-

долинном приморском и западном предгорно-приморском районах, в типичные 
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по метеорологическим условиям годы в период промышленного сбора винограда 

в Крыму (сентябрь - октябрь): при определении диапазона значений параметров 

устанавливается 10-й и 90-й процентили, исключающие критические 

минимальные и максимальные значения показателей (выбросы). 

 

Таблица 3.6 – Содержание сахаров и титруемых кислот в ягодах автохтонных 

сортов винограда, ампелографическая коллекция «Магарач», 2012-2013 гг. 

Сорт 

Массовая 

концентрация 

сахаров, г/100 см3 

Массовая концентрация 

титруемых кислот, г/дм3 pH 

белые 

Сары пандас 20,8-25,5 4,2-8,0 3,20-3,81 

Кокур белый 18,5-25,2 4,2-7,0 3,30-3,60 

Шабаш 17,5-21,2 4,3-6,0 3,25-3,73 

Автохтонныесорта, знач. ± SD 21,1±3,0 5,7±1,2 3,47±0,19 

Классические, сорта, знач.  ± SD 19,5±2,3 6,7±1,2 3,26±0,15 

Уровень значимости p 0,006 0,0001 ˂0,0001 

красные 

Кефесия 20,2-25,5 3,3-5,6 3,19-4,00 

Джеват кара 17,0-21,2 3,9-5,2 3,30-3,99 

Эким кара 19,4-23,4 3,9-5,0 3,29-3,90 

Автохтонные сорта, знач. ± SD 20,5±2,4 4,8±1,0 3,59±0,25 

Классические, сорта, знач.  ± SD 21,1±2,6 7,0±1,3 3,32±0,16 

Уровень значимости p ˃0,05 ˂0,0001 ˂0,0001 

 

И белые, и красные сорта винограда демонстрируют широкий диапазон 

концентрации сахаров – от 17,0 до 25,5 г/100 см3, что открывает возможность их 

использования для приготовления вин различного типа и стиля: сухих и сладких, 

ликерных. При указанном содержании сахаров массовая концентрация титруемых 

кислот в винограде белых сортов составляла от 3,7 до 8,0 г/дм3 (в среднем 5,7±1,2 

г/дм3), красных сортов – от 3,3 до 5,6 г/дм3 и в среднем, соответственно, в 1,2 и 1,5 

раза (при р0,001) меньше значений показателя в винограде классических сортов, 

произрастающих в аналогичных условиях. Для винограда крымских автохтонных 

сортов, особенно с красной ягодой, характерно интенсивное снижение 

содержания титруемых кислот в период созревания (рисунок 3.8): в отдельные 

годы в винограде красных сортов при накоплении сахаров на уровне 17,0-25,5 

г/100 см3 содержание титруемых кислот было менее 4,0 г/дм3. Почти в 30% 
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случаев виноград автохтонных сортов, независимо от места произрастания, 

характеризуется содержанием титруемых кислот на 1-2,5 г/дм3 меньше значений, 

рекомендуемых для винограда как сырья для виноделия. Соотношение массовых 

концентраций винной и яблочной кислот составляет в винограде белых 

автохтонных сортов 2,8±0,6; красных – 3,5±1,3. Низкое содержание титруемых 

кислот и, соответственно, высокие значения рН являются проблемным вопросом 

автохтонного виноделия Крыма, поскольку требуют проведения дополнительных 

мероприятий, направленных на защиту сусла и вина от действия посторонней 

микрофлоры, окисления, устойчивости к помутнениям коллоидной природы, 

гармонизации вкуса. 

 

 

Рисунок 3.8 – Динамика массовой концентрации титруемых кислот и рН в 

винограде крымских автохтонных сортов в ходе созревания, ампелографическая 

коллекция «Магарач», 2012-2013 гг. 

 

Нами был проведён сравнительный анализ динамики компонентов 

фенольного комплекса в ягодах винограда крымских автохтонных и классических 

сортов в процессе созревания. 

В таблицах 3.7 - 3.12 представлены концентрации компонентов фенольного 

комплекса в начале (при массовой концентрации сахаров 12,0 - 14,5 г/100 см3) и в 

конце исследования процесса созревания (при массовой концентрации сахаров 

для красных сортов винограда 18,0 - 22,5 г/100 см3; для белых сортов – 20,0 - 22,0 
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г/100 см3). Общее содержание идентифицированных фенольных компонентов в 

красном винограде на начало созревания варьировало в зависимости от сорта в 

диапазоне от 1352 мг/кг (Мальбек) до 2142 мг/кг (Джеват кара), в белом – от 669 

мг/кг (Совиньон белый) до 2411 мг/кг (Кокур белый). 

При созревании винограда содержание компонентов в ягодах красных 

автохтонных сортов снизилось от исходных значений в среднем на 24 %, 

классических – на 10 %, что свидетельствует о более интенсивном биосинтезе 

соединений в винограде автохтонных сортов по сравнению с классическими.  

Исследования содержания гидроксикоричных и гидроксициннамовых кислот 

вызывают определенный интерес с позиции проявления этими компонентами 

антиоксидантных свойств [507]. Нашими исследованиями выявлены значимые 

различия (р <0,04) между массовой концентрацией фенолокислот в винограде 

автохтонных и классических сортов (таблица 3.7). 

 

Таблица 3.7 – Содержание фенольных соединений в красных автохтонных и 

классических сортах винограда при содержании сахаров 12,0-14,5 г/100 см3, 

(среднее арифметическое значение1), ЗППР, 2012-2013 гг. 

Фенольные 
компоненты, мг/кг 

Сорта 

Кефесия 
Джеват 

кара 
Эким кара 

Каберне 

Совиньон 
Шираз Мальбек 

Гидроксикоричные и гидроксициннамовые кислоты: 
галловая кислота 5,0 14,7 6,2 0,0 8,0 4,9 
кофейная кислота 4,6 16,0 5,1 4,9 3,4 4,8 

кафтаровая кислота 115,2 78,5 66,1 95,7 72,5 21,3 
п- каутаровая 

кислота 
36,1 20,8 12,1 19,1 25,4 8,0 

Флавонолы: 
Кверцетин 0,8 1,3 0,5 1,3 0,8 1,4 

Кверцетин -3-O- β -

D-гликозид  
13,0 30,4 4,5 15,1 8,1 3,5 

Кверцетин -3-O- β - 
D  -глюкуронид 

69,2 111,1 26,5 88,0 93,3 16,1 

Кемпферол 0,6 1,0 0,6 0,3 0,6 0,3 

Кемпферол 3-O- β - 
D -глюкуронид 

5,7 7,6 2,7 5,8 4,9 3,1 

Флаван-3-олы и процианидины: 
(+)-D-Катехин 336,7 562,6 471,1 443,8 241,5 204,5 

(-)-D-Эпикатехин 192,9 284,8 290,9 213,0 218,8 290,9 
B1: эпикатехин-

4→8-катехин 
39,8 47,5 40,6 38,5 39,6 31,6 
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Продолжение таблицы 3.7 

1стандартное отклонение было ниже 10% для всех вариантов опыта 

2 массовая концентрация антоцианов в красных автохтонных сортах винограда представлена в 

таблице 3.11 

 

В начале созревания (12,0 - 14,5 мг / 100 см3) у автохтонных красных сортов 

содержание галловой кислоты составляло 5,0 - 14,7 мг/кг, гидроксикоричных 

кислот – 83,3 - 155,9 мг/кг. В классических сортах содержание галловой кислоты 

варьировало от 0,0 до 8,0 мг/кг, гидроксикоричных кислот – от 11,1 до 170,0 

мг/кг. 

Независимо от степени зрелости виноградной ягоды доля кафтаровой 

кислоты составляла 41 – 87 % от общего содержания гидроксикоричных кислот. В 

процессе созревания содержание фенольных кислот в красных автохтонных 

сортах снизилось в 2,6 раза, в классических – в 2,0 раза (р <0,04) и составило 25,3 

- 90,9 мг/кг и 26,9 - 64,3 мг/кг, соответственно. 

В начале созревания (при концентрации сахаров 12,0 - 14,1 г/100 см3) у 

автохтонных белых сортов содержание галловой кислоты составляло 3,5 - 4,4 

мг/кг гидроксикоричных кислот – 47,8 - 134,3 мг/кг (таблица 3.8). 

 

 

Фенольные 
компоненты, мг/кг 

Сорта 

Кефесия 
Джеват 

кара 
Эким кара 

Каберне 

Совиньон 
Шираз Мальбек 

B2: эпикатехин -
4→8-эпикатехин 

139,2 190,2 112,1 162,4 137,3 112,1 

B3: катехин -4→8-
катехин 

167,9 230,2 153,6 199,2 124,3 96,9 

B4: катехин -4→8-
эпикатехин 

52,1 58,3 36,4 57,1 48,3 42,6 

B5: эпикатехин -
4→6-катехин 

44,7 6,3 20,0 75,9 64,1 85,3 

B6: эпикатехин -
4→6-эпикатехин 

110,0 157,0 69,8 144,2 107,3 77,3 

B7: катехин -4→6-
катехин 

71,8 81,8 47,6 79,9 59,4 41,5 

B8: катехин -4→6-
эпикатехин 

83,8 118,3 92,8 110,9 85,5 67,1 

Антоцианины2:Σ 95,7 100,2 384,1 223,2 87,6 390,8 

Стильбены: 
Транс-ресвератрол 5,2 7,3 8,1 1,2 7,3 8,1 

Пицеид 27,0 16,1 7,3 14,9 16,1 7,3 
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Таблица 3.8 – Содержание фенольных соединений в белых автохтонных и 

классических сортах винограда при содержании сахаров 12,0-14,5 г/100 см3, 

(среднее арифметическое значение1), ЗППР, 2012-2013 гг. 

1стандартное отклонение было ниже 10 % для всех вариантов опыта 

 

При сахаристости 18,0 - 22,5 г/100 см3 наименьшая концентрация фенольных 

Фенольные 

компоненты, мг/кг 

Сорта 

Кокур 

белый 
Шабаш 

Сары 

пандас 
Шардоне 

Рислинг 

 рейнский 

Совиньон 

блан 

Гидроксикоричные и гидроксициннамовые кислоты: 

галловая кислота 3,5 3,6 4,4 3,3 0,0 5,6 

кофейная кислота 3,3 1,5 6,1 3,4 15,7 2,3 

кафтаровая 

кислота 
119,8 36,9 55,6 14,2 138,6 7,3 

п- каутаровая 

кислота 
11,2 9,4 12,4 3,4 15,7 1,5 

Флавонолы: 

Кверцетин 0,4 0,2 0,3 0,0 0,2 0,0 

Кверцетин -3-O- β 

-D-гликозид  
2,0 3,3 8,4 0,2 7,3 3,4 

Кверцетин -3-O- β 

- D -глюкуронид 
13,3 20,2 35,0 19,6 29,3 20,0 

Кемпферол 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Кемпферол 3-O- β 

- D  -глюкуронид 
1,4 1,6 2,0 0,6 1,3 0,0 

Флаван-3-олы и процианидины: 

(+)-D-Катехин 288,8 273,1 136,2 163,8 194,7 138,9 

(-)-D-Эпикатехин 343,2 92,1 144,8 170,3 108,0 145,8 

B1: эпикатехин-

4→8-катехин 
95,4 17,5 41,3 31,1 27,0 27,3 

B2: эпикатехин -

4→8-эпикатехин 
362,0 70,3 52,7 49,7 104,5 67,8 

B3: катехин -4→8-

катехин 
189,2 126,8 93,8 70,3 143,5 64,7 

B4: катехин -4→8-

эпикатехин 
113,2 14,2 25,8 28,6 22,1 15,6 

B5: эпикатехин -

4→6-катехин 
237,8 23,8 21,8 24,8 52,7 52,6 

B6: эпикатехин -

4→6-эпикатехин 
179,6 36,7 35,2 35,9 75,3 32,3 

B7: катехин -4→6-

катехин 
244,1 43,5 27,6 48,2 48,7 26,6 

B8: катехин -4→6-

эпикатехин 
193,4 59,9 61,2 81,7 44,8 48,7 

Стильбены: 

Транс-ресвератрол 0,8 0,7 4,1 0,7 0,2 0,3 

Пицеид 8,5 9,2 13,9 10,1 11,9 8,6 
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компонентов была отмечена в сорте Кефесия (1229 мг/кг), наибольшая – в сорте 

Джеват кара (1611 мг/кг); в ягодах других красных сортов значение показателя 

составляло 1415 - 1481 мг/кг (таблица 3.9). 

 

Таблица 3.9 – Содержание фенольных соединений в красных автохтонных и 

классических сортах винограда при содержании сахаров 18,0-22,5 мг/100 см3, 

(среднее арифметическое значение1) 

1стандартное отклонение было ниже 10% для всех вариантов опыта 

2массовая концентрация антоцианов в красных автохтонных сортах винограда представлена в 

таблице 3.20 

 

В растительной клетке фенольные кислоты являются исходными 

материалами в биосинтезе вторичных метаболитов и, в основном, подвергаются 

Фенольные компоненты, мг/кг 

Сорта 

Кефесия 
Джеват 

кара 
Эким 
кара 

Каберне 

Совиньон 
Шираз Мальбек 

Гидроксикоричные и гидроксициннамовые кислоты: 
галловая кислота 1,7 5,7 0,0 4,0 4,1 3,7 

кофейная кислота 3,9 13,0 6,4 11,6 4,4 5,6 

кафтаровая кислота 65,1 17,0 22,3 23,5 42,6 14,5 

п- каутаровая кислота 20,2 5,9 3,2 1,9 13,2 3,1 
Флавонолы: 

Кверцетин 0,2 0,5 8,7 0,3 0,2 0,1 

Кверцетин -3-O- β -D-

гликозид  
3,1 11,2 5,1 4,1 8,9 6,8 

Кверцетин -3-O- β - D -

глюкуронид 
51,6 43,0 27,4 26,8 75,9 17,4 

Кемпферол 0,3 0,5 0,7 0,4 0,4 0,5 

Кемпферол 3-O- β - D -

глюкуронид 
4,2 3,3 2,1 3,3 26,3 25,1 

Флаван-3-олы и процианидины: 
(+)-D-Катехин 114,4 73,6 120,2 150,0 65,3 95,3 

 (-)-D-Эпикатехин 129,0 108,8 113,1 0,0 123,0 141,4 
B1: эпикатехин-4→8-катехин 28,8 31,9 34,7 36,9 28,3 35,0 

B2: эпикатехин -4→8-
эпикатехин 

69,2 76,9 23,1 72,3 76,8 52,0 

B3: катехин -4→8-катехин 61,6 41,6 43,0 73,4 36,6 43,6 
B4: катехин -4→8-эпикатехин 29,4 37,3 18,2 18,4 23,9 25,7 
B5: эпикатехин -4→6-катехин 23,8 5,9 11,8 59,9 37,9 4,9 

B6: эпикатехин -4→6-
эпикатехин 

54,1 19,1 64,7 50,6 57,7 46,0 

B7: катехин -4→6-катехин 36,0 19,3 12,4 31,6 22,6 27,1 
B8: катехин -4→6-эпикатехин 2,9 32,5 42,0 76,1 36,3 42,1 

Антоцианины2: Σ 501,7 1064,4 846,5 788,2 762,5 801,0 

Стильбены: 
Транс-ресвератрол 14,2 1,2 22,6 1,8 26,5 22,6 

Пицеид 14,5 0,5 2,6 6,2 7,2 1,4 
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ферментативному окислению [339, 558]. У сорта Каберне Совиньон при 

сахаристости 18,0 - 22,5 г/100 см3 отмечалось накопление галловой кислоты до 4,0 

мг/кг, в то время как у остальныз сортов значение этого показателя снижается 

(таблицы 3.7 и 3.9). Эти результаты свидетельствуют о более активном участии 

гидроксициннаминовой и гидроксикоричных кислот в метаболизме автохтонных 

сортов. Полученные данные подтверждают современную идею [395, c.7336, 535], 

что в ягодах биосинтез процианидинов и флаван-3-олов завершается в начале 

созревания, а затем происходит их окислительная полимеризация; и, наоборот: 

синтез антоцианов осуществляется от начала созревания винограда до начала 

физиологической зрелости. 

При созревании винограда белых сортов содержание мономерных и 

димерных форм фенольных соединений в ягодах снизилось в среднем в 3,5 раза (в 

сорте Кокур белый – в 4,1 раза), а в классических сортах – оставалось на уровне 

исходных значений (таблица 3.8). 

В белом винограде в период технологической зрелости самая низкая 

концентрация компонентов была отмечена у сорта Шабаш (256 мг/кг), 

наибольшая – у сортов Рислинг рейнский (1006 мг/кг) и Шардоне (827 мг/кг) 

(таблица 3.10). В момент достижения в винограде белых автохтонных сортов 

массовой концентрации сахаров 20,0 – 22,0 г/100 см3 содержание галловой и 

гидроксикоричных кислот снизилось в 3,3 раза в сравнении с их содержанием в 

начале созревания и составляло 7,7 - 59,2 мг/кг; в классических сортах это 

снижение составило 7 %, что свидетельствует о более интенсивном протекании 

процесса биосинтеза в винограде автохтонных сортов относительно классических.  

Максимальная концентрация фенольных кислот была отмечена в сортах 

Кефесия и Рислинг рейнский в начале и в конце наблюдений; минимум – в 

винограде сорта Мальбек (таблицы 3.7 и 3.9). При концентрации сахаров 20,0-22,0 

г/100 см3 содержание фенольных кислот в винограде сорта Шабаш было почти в 7 

раз меньше, чем в других белых сортах, и составляло 7,7±0,5 мг/кг (таблица 3.10). 
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Таблица 3.10 – Содержание фенольных соединений в белых автохтонных и 

классических сортах винограда при содержании сахаров 20,0 - 22,0 г/100 см3, 

(среднее арифметическое значение1), ЗППР, 2012-2013 гг. 

Фенольные компоненты, 

мг/кг 

Сорта 

Кокур 
белый 

Шабаш 
Сары 

пандас 
Шардоне 

Рислинг 

рейнский 

Совиньон 

блан 
Гидроксикоричные и гидроксициннамовые кислоты: 

галловая кислота 2,0 4,2 0,0 0,0 4,1 0,0 
кофейная кислота 4,6 1,1 4,2 3,2 15,0 1,9 

кафтаровая кислота 48,9 2,3 12,6 42,3 92,4 13,8 
п- каутаровая кислота 3,7 0,1 0,9 9,1 12,4 2,0 

Флавонолы: 

Кверцетин 0,4 0,9 0,2 0,3 0,5 0,3 

Кверцетин -3-O- β -D-

гликозид  
11,2 4,9 12,2 10,1 15,8 6,5 

Кверцетин -3-O- β - D -

глюкуронид 
72,1 21,0 49,2 60,2 96,2 53,4 

Кемпферол 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,3 

Кемпферол 3-O- β - D -

глюкуронид 
24,2 2,1 19,2 12,6 1,3 1,2 

Флаван-3-олы и процианидины: 
(+)-D-Катехин 76,0 31,6 48,0 133,6 185,1 107,9 

(-)-D-Эпикатехин 110,8 33,1 12,6 162,9 95,8 130,7 
B1: эпикатехин-4→8-

катехин 
31,8 28,2 23,4 35,9 33,6 24,6 

B2: эпикатехин -4→8-
эпикатехин 

35,2 23,1 26,1 74,1 100,1 73,2 

B3: катехин -4→8-катехин 53,1 65,4 39,1 79,4 115,2 48,6 
B4: катехин -4→8-

эпикатехин 
21,1 11,7 6,6 22,6 21,3 10,7 

B5: эпикатехин -4→6-
катехин 

3,7 1,0 2,6 6,2 28,7 51,1 

B6: эпикатехин -4→6-
эпикатехин 

15,6 0,0 15,0 31,6 42,0 22,5 

B7: катехин -4→6-катехин 22,6 7,0 15,7 41,4 49,2 27,2 
B8: катехин -4→6-

эпикатехин 
31,7 15,4 17,9 59,0 35,2 31,3 

Стильбены: 
Транс-ресвератрол 10,7 0,9 0,3 6,3 0,5 2,7 

Пицеид 7,0 1,8 8,0 13,9 13,6 9,6 
1стандартное отклонение было ниже 10% для всех вариантов опыта 

 

В конце наблюдения общая концентрация фенольных кислот в винограде 

сортов Джеват кара, Каберне Совиньон и Рислинг рейнский составляла 18,7, 15,6 

и 19,1 мг/кг соответственно и превышала в 2,3 раза (р<0,004) этот показатель в 

других сортах (таблицы 3.9, 3.10). 

Мономерные (+)-D-катехин и (-) - эпикатехин) и димерные (процианидины 
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B1-B8) формы флаванолов, обладающие антиоксидантными свойствами, были 

выявлены в ягодах исследованных сортов. Начальная концентрация мономеров 

флаван-3-ола в красных автохтонных сортах винограда варьировала от 529,6 

(Кефесия) до 847,4 мг/кг (Джеват кара) (таблица 3.15), а в белых – от 281,0 (Сары 

Пандас) до 632,0 (Кокур белый) мг/кг (таблица 3.8). Их содержание в 

классических сортах было в 1,4 раза меньше и варьировало в красных от 373,8 до 

656,8 мг/кг, в белых – от 285,0 до 334,0 мг/кг. При созревании винограда 

концентрация мономеров флаван-3-ола снижалась (р <0,05) в красных 

автохтонных сортах в 3,2 раза до 62,0 - 404,4 мг/кг (таблица 3.9), в белых – в 4,1 

раза до 60,6 - 186,8 мг/кг (таблица 3.10). В классическом красном винограде 

концентрация компонентов снижалась в 2,6 раза, в белом – только на 11 %. 

Концентрация процианидинов (B1-B8) в красных автохтонных и 

классических сортах в начале созревания существенно не отличалась, варьируя от 

510,9 (Мальбек) до 889,6 (Джеват кара) мг/кг (таблица 3.7). Среди белых сортов 

винограда наибольшее содержание процианидинов был отмечен в Кокуре белом 

(1647,7 мг/кг), в остальных содержание компонентов составляло от 335,6 до 518,6 

мг/кг (таблица 3.8). В период созревания концентрация компонентов снизилась (р 

<0,05) у Кокура белого в 7,5 раза (таблица 3.10), у других местных сортов – в 2,5 - 

2,6 раза: до 249,7 - 305,8 мг/кг в красных сортах винограда и до 146,4 - 214,8 мг/кг 

– в белых. В классических красных сортах винограда содержание компонентов 

снижалось в 2,0 раза, в белых – только на 7 %. Было отмечено, что доля В2 и В3 в 

процианидиновом комплексе сортов Шардоне, Рислинг рейнский и Совиньон 

блан была наибольшей, и в сумме она составляла 40 – 46 % в начале созревания и 

35 – 48 % в период технологической зрелости. 

В начале созревания суммарное содержание кверцетина, кемпферола и их 

производных в винограде сортов Эким кара и Мальбек составляло 34,8 и 24,4 

мг/кг; в других красных сортах массовая концентрация компонентов превышала 

этот уровень в 3,8 раза (р<0,02) и варьировало от 89,3 (Кефесия) до 151,4 (Джеват 

кара) мг/кг (таблица 3.7). В винограде белых сортов содержание компонентов 

варьировало от 17,1 (Кокур белый) до 45,7 (Сары Пандас) мг/кг (таблица 3.16). 
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Комплекс флавонолов был представлен на 66 – 87 % кверцетин-3-O-β-D-

глюкуронидом и на 8 – 20 % кверцетин-3-O-β-D-гликозидом в красных сортах и 

соответственно на 77 – 96 % и 1 – 19 % – в белых. В период созревания 

содержание флавонолов и их производных в сортах Эким кара и Мальбек 

увеличилось в 1,7 раза, в винограде сорта Шираз – не изменилось, в других сортах 

– уменьшилось в 1,5 - 3,2 раза (таблицы 3.9 и 3.10). В то же время в сортах Шираз, 

Мальбек, содержание кемпферол-3-O-β-D-глюкуронида увеличилось в среднем в 

6,7 раза в сравнении с концентрацией компонента при сахаристости 12,0-14,5 

мг/100 см3, достигнув 26,3 и 25,1 мг/кг. 

Среди соединений стильбенового ряда в ягодах были идентифицированы 

транс-ресвератрол и его гликозилированная форма, пицеид. В начале процесса 

созревания общая концентрация стильбенов в красных автохтонных сортах 

варьировала значительно от 15,4 (Эким кара) до 32,2 (Кефесия) мг/кг; в 

классических эта величина изменялась в узком диапазоне: от 14,0 до 19,2 мг/кг 

(таблица 3.7). Содержание стильбенов в белых автохтонных и классических 

сортах составляло от 8,9 (Совиньон блан) до 18,0 (Сары пандас) мг/кг (таблица 

3.8). 

К моменту достижения технической зрелости концентрация стильбенов в 

виноградных ягодах сортов Каберне Совиньон, Сары Пандас, Шабаш снизилась в 

1,9 - 3,4 раза, в Джеват кара – почти в 14 раз, достигнув самых низких значений 

среди всех сортов – 1,7 - 8,3 мг/кг. Напротив, в ягодах сортов Эким кара, Шираз, 

Мальбек, Кокур белый и Шардоне наблюдалось увеличение содержания 

компонентов в 1,7-1,9 раза: значения составили от 24,0 до 33,7 мг/кг в винограде 

красной группы; от 17,7 до 20,2 мг/кг – в белом винограде, что свидетельствует о 

сортовой специфичности относительно способности накопления исследуемого 

показателя. 

Результаты исследований показали, что соотношение компонентов группы 

стильбенов является отличительной чертой сорта.  Так, доля транс-ресвератрола и 

пицеида в винограде сорта Кефесия, достигшим технической зрелости, в среднем 

составляла 50 %; в винограде сортов Эким кара, Мальбек и Шираз среди 
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стильбенов преобладал транс-ресвератрол, доля которого составляла 71-94%; в 

винограде сорта Каберне Совиньон преобладающим стильбеном являлся пицеид 

на долю которого приходилось 77 % (рисунок 3.9). 

 

  

  

 
 

Рисунок 3.9 – Состав (%, средние значения) комплекса мономерного и 

димерного фенольных компонентов ягод красных сортов винограда с разным 

накоплением сахаров 

Анализируя комплекс стильбенов белых сортов винограда, выявлено, что 

преобладающим компонентом этой группы являлся пицеид, доля которого 

варьировала от 64 % до 68 % (рисунок 3.10). Исключение составлял сорт Кокур 

белый, в стильбеновом комплексе которого преобладал транс-ресвератрол, в 

среднем составляющий 61% от общего содержания стильбеновых соединений. 
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Рисунок 3.10 – Состав (%, средние значения) комплекса мономерного и 

димерного фенольных компонентов ягод белых сортов винограда с разным 

накоплением сахаров 

 

Анализ качественного состава фенольного комплекса показал (рисунок 

3.10), что в начале процесса созревания доля флаван-3-олов в автохтонных 

красных сортах винограда в среднем составляла 38 %, в классических – 31 %; 

процианидинов – 39 % и 41 %, соответственно; антоцианов – 10 % и 15 %, 

фенольных кислот и флавонолов – 6-7 % и 5 %, стильбенов – 1 %. К моменту 

наступления технической зрелости содержание флаван-3-олов, процианидинов и 

фенольных кислот снизилось в среднем в 2 раза (р<0,004), а доминирующими 

компонентами были антоцианины, процент которых увеличился более чем в 4 

раза (р <0,004), достигнув 55%. Процент стильбенов в винограде всех сортов в 

процессе созревания значительно не изменялся. 

В винограде белых автохтонных и классических сортов также 

доминирующими компонентами фенольного комплекса являлись флаван-3-олы и 

процианидины:  массовая  доля  компонентов  составляла  в начале созревания 
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35–38 % и 50–53 %, соответственно. При содержании сахаров 18,0–22,5 г/100 см3 

в винограде автохтонных сортоы массовая доля флаван-3-олов составляла 26 % и 

процианидинов – 34 %, в винограде классических сортов – 34 % и 48 %, 

соответственно. (рисунок 3.10). Установлено, что независимо от сорта винограда 

процесс созревания соповождался увеличением (в среднем в 5 раз) доли 

флавонолов в фенольном комплексе. 

Таким образом, полученные данные о компонентном составе флавоноидов и 

динамике их образования при созревании винограда свидетельствуют о более 

интенсивной динамике комплекса флаваноидов у автохтонных сортов по 

сравнению с классическими.  

 

 

3.3.2 Сравнительный анализ динамики накопления антоцианов в ягодах 

винограда крымских автохтонных и классических сортов в процессе созревания  

 

 

В антоциановом комплексе ягод изучаемых сортов были 

идентифицированы моно- и дигликозиды мальвидина, дельфинидина, цианидина, 

пеонидина, петунидина и их производные, ацилированные уксусной кислотой или 

п-кумаровой кислотой. При 12,0–14,5 мг/100 см3 сахаров концентрация 

антоцианов в ягодах сорта Шираз, Кефесия и Джеват кара составляла 87,6–100,2 

мг/кг; у других сортов – в среднем в 3,5 раза больше и составляло от 223,2 

(Каберне Совиньон) до 389,9 (Мальбек) мг/кг (таблица 3.11). 

Garcia J. и др. [370] показали, что сорта винограда существенно различаются 

по концентрации сахаров, при которой начинается биосинтез антоцианов. Можно 

предположить, что в винограде сорта Каберне Совиньон, Эким кара, Мальбек 

этот процесс начинается при более низкой концентрации сахара, чем в других 

исследуемых сортах.  
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Таблица 3.11 – Массовая концентрация компонентов антоцианового комплекса в 

винограде красных автохтонных сортов при содержании сахаров 12,0-14,5 г/100 

см3, (среднее арифметическое значение1) 

Компоненты 

антоцианового комплекса, 
мг/кг 

Сорта 

Кефесия 
Джеват 

кара 
Эким 
кара 

Каберне 
Совиньон 

Шираз Мальбек 

цианидин3-O-β- D-

гликозид  
0.6 8.3 4.7 9,6 0,4 2,0 

дельфинидин-3-O- β- D-
гликозид  

2.9 3.7 20.9 30,3 1,7 14,0 

петунидин-3-O-β- D-
гликозид  

4.2 7.6 30.5 20,9 3,3 22,0 

пеонидин-3-O-β- D-
гликозид  

2.8 16.1 18.7 18,3 2,5 15,9 

мальвидин3-O-β- D-
гликозид  

31.6 40.4 166.1 66,4 27,3 151,4 

цианидин-3-О-β- D-

гликозид -6’-O-ацетат 
0.0 0.4 0.2 1,9 0,3 0,8 

дельфинидин-3-О- β- D-

гликозид -6’-O-ацетат 

0.4 0,0 0.7 7,7 0,3 1,8 

петунидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-ацетат 

0.6 0.4 1.7 7,9 0,8 3,7 

мальвидин-3-О-β- D-

гликозид -6’-O-ацетат 

7.6 2.5 14.7 27,5 10,2 28,4 

цианидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-п-кумарат 

0.9 2.3 1.9 1,5 0,8 1,9 

дельфинидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-п-кумарат 

3.6 1.6 10.8 8,6 3,3 15,2 

петунидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-п- кумарат 

4.1 1.7 14.5 2,2 3,9 16,3 

пеонидин-3-O-β- D-
гликозид -6’-O-п-кумарат 

0,0 4.3 0.3 5,4 4,2 0,4 

мальвидин-3-O-β- D - 
гликозид -6’-O-п-кумарат 

35.7 10.9 95.4 10,5 28,0 111,3 

цианидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0.7 0,0 1.9 2,3 0,6 3,5 

дельфинидин-3,5-O- β- D - 
дигликозид 

0,0 0,0 0.2 0,4 0,0 0,3 

петунидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0,0 0,0 0.6 1,0 0,0 0,9 

пеонидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0,0 0,0 0,0 0,3 0,0 0,3 

мальвидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0,0 0,0 0.3 0,3 0,0 0,7 

мальвидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  -6’-O-ацетат 

0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,0 

мальвидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  -6’-O- p-

кумарат 
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

∑ антоцианидинов 95,7 100,2 384,1 223,2 87,6 390,8 
1стандартное отклонение было ниже 10% для всех вариантов опыта 
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С момента начала созревания и до достижения виноградом технической 

зрелости массовая концентрация антоцианового комплекса в ягодах 

классических сортов увеличилась до 762,5 - 801,0 мг/кг; в сортах Кефессии, Эким 

кара и Джеват кара – в среднем до 501,1, 846,1 и 1062,4 мг/кг соответственно. 

Наибольшей способностью накапливать антоцианы в процессе созревания 

обладал сорт Джеват кара: увеличение содержания антоцианов в среднем 

составило 160,4 мг/кг при увеличении концентрации сахаров на единицу 

измерения; у сорта Каберне Совиньон этот показатель составлял 104,7 мг/кг; для 

других сортов колебался в пределах 48,6 (Эким кара) - 79,4 (Шираз) мг/кг 

(таблица 3.12). 

 

Таблица 3.12 – Массовая концентрация компонентов антоцианового комплекса в 

винограде красных классических сортов, при содержании сахаров 18,0-22,5 г/100 

см3(среднее арифметическое значение1), ЗППР, 2012-2013 гг. 

Компоненты 

антоцианового комплекса, 
мг/кг 

Сорта 

Кефесия 
Джеват 

кара 
Эким 
кара 

Каберне 
Совиньон 

Шираз Мальбек 

цианидин3-O-β- D-

гликозид  
3.0 68.1 7.5 28,2 4,1 4,1 

дельфинидин-3-O- β- D-
гликозид  

22.4 190.8 33.4 127,4 23,9 23,9 

петунидин-3-O-β- D-
гликозид  

28.7 165.8 53.6 79,0 32,8 32,8 

пеонидин-3-O-β- D-
гликозид  

18.8 50.0 37.5 60,6 41,3 41,3 

мальвидин3-O-β- D-
гликозид  

225.4 304.2 409.8 251,0 260,8 260,8 

цианидин-3-О-β- D-

гликозид -6’-O-ацетат 
0.3 10.4 1.4 6,4 1,4 1,4 

дельфинидин-3-О- β- D-

гликозид -6’-O-ацетат 
0.2 37.4 0.9 33,0 3,9 3,9 

петунидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-ацетат 

0.9 34.3 2.0 25,8 7,8 7,8 

мальвидин-3-О-β- D-

гликозид -6’-O-ацетат 
37.7 56.1 38.2 109,5 100,0 100,0 

цианидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-п-кумарат 

1.9 10.4 23.5 2,1 3,9 3,9 

дельфинидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-п-кумарат 

12.2 38.6 9.4 23,5 29,3 29,3 

петунидин-3-О-β- D-
гликозид -6’-O-п- кумарат 

12.8 25.7 20.1 5,3 23,6 23,6 

пеонидин-3-O-β- D-
гликозид -6’-O-п-кумарат 

0.3 0,0 8.1 8,0 0,7 0,7 
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Продолжение таблицы 3.12 
Компоненты 

антоцианового комплекса, 
мг/кг 

Сорта 

Кефесия 
Джеват 

кара 
Эким 
кара 

Каберне 
Совиньон 

Шираз Мальбек 

мальвидин-3-O-β- D - 
гликозид -6’-O-п-кумарат 

135.7 57.0 191.7 27,2 225,4 225,4 

цианидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0.2 5.1 0.5 0,9 0,6 0,6 

дельфинидин-3,5-O- β- D - 
дигликозид 

0,0 1.8 0.1 0,3 0,0 0,0 

петунидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0.2 3.0 0.8 0,0 2,6 2,6 

пеонидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0,0 1.1 0,0 0,0 0,0 0,0 

мальвидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  

0.4 1.3 0.1 0,0 0,4 0,4 

мальвидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  -6’-O-ацетат 

0,0 1.3 0.2 0,0 0,0 0,0 

мальвидин-3,5-O-β- D-
дигликозид  -6’-O- p-

кумарат 

0,0 0,0 7,7 0,0 0,0 0,0 

∑ антоцианидинов 501,7 1064,4 846,5 788,2 762,5 762,5 
1стандартное отклонение было ниже 10% для всех вариантов опыта 

 

В течение периода наблюдений общее содержание моногликозидов 

мальвидина, дельфинидина, цианидина, пеонидина и петунидина в антоциановом 

комплексе сортов винограда варьировало от 40 % (сорт Шираз) до 76 % (сорт 

Джеват кара). Содержание в их производных, ацилированных уксусной кислотой, 

составляло от 3 до 22 %, п-кумаровой кислотой – от 13 до 46 %. 

Независимо от сорта и даты наблюдения преобладающим в антоциановом 

комплексе винограда исследуемых сортов являлся мальвидин-3-O-β-D-гликозид и 

его производные, что характерно для сортов V. vinifera [463, 215, с. 32]. Доля 

компонентов в винограде сортов Джеват кара и Каберне Совиньон составляла 54 

% и 39 % (53,8 и 104,4 мг/кг соответственно), в остальных сортах – 72-80 % (65,5-

291,1 мг/кг) (таблицы 3.11 и 3.12). При созревании концентрация компонентов в 

ягодах сорта Каберне Совиньон увеличилась в 3,5 раза (р <0,003), остальных 

сортов – в 1,9 (Мальбек) – 10,6 (Джеват кара) раза. При концентрации сахаров 

18,0-22,5 г/100 см3 содержание мальвидин-3-O-β-D-гликозида и его производных 

в винограде сортов Эким кара, Ширазе и Мальбек составляло от 586,2 до 639,6 

мг/кг и превышало в 1,5-1,9 раза (р <0,05) концентрацию в остальных сортах. 

Созревание сорта Джеват кара сопровождалось увеличением концентрации 
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моногликозидов дельфинидина с 5 % до 25 %, петунидина с 12 % до 19 % и 

снижением доли моногликозидов пеонидина с 20 до 5 %, цианидина с 11 до 8 %. 

В стадии технической зрелости содержание моногликозидов дельфинидина 

и петунидина было самым высоким в винограде сортов Джеват кара и Каберне 

Совиньон: концентрация дельфинидин-3-O-β-D-гликозида и его производных 

составляла 266,8 мг/кг и 183,9 мг/кг соответственно и превышала в 4,7 раза (р 

<0,003) остальные сорта. Массовая концентрация петунидин-3-O-β-D-гликозида и 

его производных в этих сортах составляла 200,1 мг/кг и 112,8 мг/кг, что в 3,4 раза 

(р <0,02) больше, чем у других сортов. Наибольшее количество цианидин-3-O-β-

D-гликозида и его производных в ягодах (при концентрации сахаров 18,0 - 22,5 

г/100см3) также зафиксировано в винограде сорта Джеват кара – 88,9 мг/кг, 

наименьшее – в сортах Кефесия и Шираз – 5,2–9,4 мг/кг; в остальных сортах 

составляло 15,1 - 36,7 мг/кг. По содержанию пеонидин-3-O-β-D-гликозида и его 

производных в ягодах в течение периода наблюдения выделялась Кефесия, 

которая характеризовалась низкой концентрацией компонентов – в среднем 19,1 

мг/кг; у других сортов эта величина варьировала от 40,2 мг/кг до 68,6 мг/кг и 

существенно не различалась по сортам (таблица 3.11). 

Исследования качественного состава и количественного содержания 

антоцианового комплекса винограда сорта Каберне Совиньон показало, что доля 

моногликозидов дельфинидина составляла 21-23 %, петунидина – 14-15 %, 

пеонидина – 9-11 % и цианидина – 5-6 %. В остальных сортах доля 

моногликозидов цианидина в антоциановом комплексе варьировала в пределах 1-

4 %, дельфинидина – 5-8 %, петунидина – 5-10 % и пеонидина – 3-9% (рисунок 

3.11). 

Как в автохтонных, так и в классических сортах дигликозиды мальвидина, 

дельфинидина, цианидина, пеонидина, петунидина и производные мальвидин-3,5-

O-β-D-дигликозида были ацилированы уксусной или п-кумаровой кислотой. При 

18,0 – 22,5 г/100 см3 общая концентрация дигликозидов антоцианинов в 

классических сортах варьировала от 1,2 мг/кг до 5,2 мг/кг; в сортах Кефесия, 

Эким кара и Джеват кара – 0,8; 9,3 и 13,6 мг/кг соответственно. 
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1 – Кефесия, 2 - Джеват кара, 3 - Эким кара, 4 - Каберне Совиньон, 5 – Шираз, 6 – 

Мальбек, а - 12,0-14,0 мг / 100 см3, b - 18,0-22,5 мг / 100 см3 

Рисунок 3.11 – Состав (%) комплекса моногликозидов мальвидина, 

дельфинидина, цианидина, пеонидина, петунидина и их производных в ягодах с 

различным содержанием сахаров:  

 

Полученные данные о динамике антоцианов при созревании можно 

прокомментировать следующим образом. Образование антоцианового комплекса 

в ягодах исследуемых сортов происходит в направлении биосинтеза компонентов, 

характерных для европейских сортов винограда, в котором конечными 

метаболитами цепей превращений антоцианинов является мальвидин-3-O-β-D-

гликозид и его производные [463, c. 6829, 478, c.292, 533, c. 740]. Об этом 

свидетельствует высокое содержание гликозидов мальвидина в антоциановом 

комплексе винограда сортов Кефесия, Эким кара, Шираз и Мальбек. Динамика 

антоцианов в винограде сортов Джеват кара и Каберне Совиньон, а также высокие 

концентрации моногликозидов дельфинидина, петунидина и цианидина в ягодах с 

относительно низким содержанием моногликозидов мальвидина в конце 

наблюдаемого периода свидетельствуют о неполноте образования антоцианового 

комплекса. Это можно объяснить, как сортовыми характеристиками этого 

винограда [86, 215], так и тем, что в 18.0- 18,9 мг/100 см3 Джеват кара и Каберне 

Совиньон не достигли фенольной зрелости [205]. По оптимальному балансу 
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накопления антоцианинов и сахаров в период созревания винограда выделены 

сорта Джеват кара и Каберне Совиньон (160,4 и 104,7 мг/кг на 1 мг/100 см3 

сахаров). Наивысшая концентрация антоцианинов при концентрации сахаров 18,0 

- 22,5 мг/100 см3 была отмечена в виноградных ягодах сорта Эким кара (846,1 

мг/кг) и Джеват кара (1062,4 мг/кг). 

Иерархический кластерный анализ экспериментальных данных (рисунок 

3.12) выявил сходство комплекса фенольных кислот в сортах Эким кара, Каберне 

Совиньон, Мальбек, Джеват кара (Ed=6,8-10,6). Сорт Кефесия отличался по 

концентрации кислот от других автохтонных сортов (Ed=46.2-51.2) и был ближе 

всего к сорту Шираз (Ed=23.7). 

Иерархический кластерный анализ выявил (рисунок 3.12) сходство 

антоцианового комплекса винограда сортов Мальбек и Шираз, который 

характеризовался евклидовыми расстояниями, равными 81; сорт Эким Кара был 

близок к сорту Мальбек (Ed=91), сорт Кефесия – к сорту Шираз (Ed=140). 

Антоциановые комплексы сортов Каберне Совиньон и Джеват кара также были 

близки между собой и характеризовались между собой евклидовым расстоянием, 

равным 144, но от других сортов отличались (Ed=188-290). 

 

 

Рисунок 3.12 – Результаты кластерного анализа красных сортов винограда на 

основе фенольного комплекса ягод (концентрация сахаров 18,0-22,5 мг/100 см3) 
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При концентрации сахаров 18,0-22,5 мг/100 см3 комплексы мономерных и 

димерных флаванолов винограда сортов Кефесия, Эким Кара, Шираз, Мальбек, 

Джеват кара были близки друг к другу, что отражалось в евклидовых расстояниях 

(Ed) 54-88. Комплекс флаванолов сорта Каберне Совиньон существенно 

отличался от других сортов: расстояния составляли 145–169. 

Иерархический кластерный анализ показал, что среди белых сортов 

винограда Кокур белый был близок по комплексу фенольных кислот к сорту 

Шардоне (Ed =8.9), Сары пандас и Шабаш образуют отдельный кластер: по 

комплексу мономерных и димерных флавонолов, сходны между собой (Ed=42) и 

значимо (р <0,05) отличаются от классических сортов винограда (Ed=148-214) 

(рисунок 3.13). 

 

 
 

 

 

 

Рисунок 3.13 – Результаты кластерного анализа различных белоягодных сортов 

винограда на основе фенольного комплекса ягод (концентрация сахаров 18,0 - 

22,5 мг/100 см3) 
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Среди белых сортов по комплексу флавонолов наиболее сходны сорта Сары 

пандас и Шардоне (Ed=13,0), по содержанию фенольных кислот сорт Шардоне 

близок к Кокуру белому (Ed=16,7); сорт Шабаш значимо (p ≤ 0,002) отличался от 

остальных классических и автохтонных сортов: евклидово расстояние было 32,5 - 

76,0. 

Анализируя результаты исследований особенностей метаболизма 

фенольных веществ винограда автохтонных сортов Крыма, можно заключить, что 

по накоплению мономерных и димерных фенольных компонентов сорта Шабаш и 

Сары пандас значимо уступают контрольным классическим сортам в 2,2 – 2,8 

раза, в основном за счет флавн-3-олов и процианидинов, при этом фенольный 

комплекс винограда сорта Кокур белый сопоставим в количественном выражении 

с таковым в винограде сорта Совиньон блан. 

Среди автохтонных сортов красной группы наибольшее накопление 

димерных и мономерных фенольных веществ при содержании сахаров 18-22,5 

г/100 см3 наблюдалось в винограде сорта Джеват кара. В винограде этого же сорта 

и сорта Эким кара фиксировалось и наибольшее содержание антоцианов. 

Изучение динамики накопления антоцианов показало, что сорта Эким кара, а 

также Мальбек характеризуются ранним биосинтезом антоцианов и при массовой 

концентрации сахаров винограде 12,0–14,0 % накапливают в 3,5 раза больше 

антоцианов в ягодах, чем остальные сорта. 

Таким образом, обобщив результаты исследований, представленные в 

Разделе 3, можно заключить следующее: 

– выявлена значительная разница по составу компонентов фенольного 

профиля винограда красной группы генетически разнородных и сортов V. vinifera 

L., заключающаяся в наличии дигликозидов антоцианов в количествах, 

превосходящих в 3,7 – 28 раз содержание в винограде сорта Каберне Совиньон; 

– полученный положительный эффект от применения виноматериала и 

безалкогольного концентрата из урожая сорта сложной генетической структуры 

Красень позволяет утверждать, что присутствие в полифенольном комплексе вина 

и концентрата дигликозида мальвидина в высоких концентрациях не оказывает 



153 

отрицательного действия на функционирование как отдельных органов 

животных, так и всего организма; 

– сорта сложной генетической структуры Первенец Магарача, Цитронный 

Магарача близки к сорту Шардоне; автохтонный сорт Кокур белый – к Совиньон 

блан; сорта Памяти Голодриги и Альминский близки между собой и значимо 

отличаются от сорта Каберне Совиньон; 

– по параметрам антоцианового комплекса ягод близки между собой сорта 

Кефесия и Мальбек, Джеват кара и Каберне-Совиньон; по содержанию флавон -3-

олов и процианидинов – сорта Эким кара, Кефесия и Мальбек, Джеват кара и 

Шираз; 

– выявлены автохтонные сорта Крыма (Джеват кара, Кокур белый) и сорта 

сложной генетической структуры (Памяти Голодриги, Антей магарачский, 

Рислинг Магарача) превосходящие контрольные классические сорта по 

накоплению (в 1,2-2 раза) фенольных соединений, включая антоцианы, и по 

раннему биосинтезу антоцианов относительно накопления сахаров (Эким кара). 

Полученные результаты могут быть использованы в селекционных программах в 

виноградарстве при проведении отбора гибридов, перспективных с точки зрения 

содержания конкретных фенольных соединений. 

Полученные результаты представлены в работах [4, 54, 134, 135, 428, 431, 

432, 433, 471, 472, 473, 474, 562, 564]. 
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РАЗДЕЛ 4  

АРОМАТОБРАЗУЮЩИЙ КОМПЛЕКС ВИНОГРАДА И ВЫДЕЛЕНИЕ НОВЫХ 

ГЕНОТИПОВ С МУСКАТНЫМ АРОМАТОМ  

 

 

 

4.1 Закономерности формирования и проявления признака «мускатный 

аромат» в гибридном потомстве в сопряженности с устойчивостью к оидиуму и 

окраской ягод 

 

 

Признак мускaтного aромaтa ягод высоко ценим для сортов виногрaдa всех 

нaпрaвлений использования – потребления в свежем виде и переработки на вино и 

соки. Собран и проанализирован рaзноплaновый мaтериaл, позволяющий судить о 

биохимической природе aромaтобрaзующих веществ, содержащихся в ягодах 

виногрaдa мускатных сортов и гибридных сеянцев, полученных, в результате 

межсортовых скрещиваний в пределах вида V. vinifera L. [220, 235, 360]. Однако в 

нем очень слабо освещён вопрос о качественном и количественном составе 

aромaтобрaзующих соединений гибридов межвидового происхождения. В этой 

связи, выведение сортов нового поколения с сортовым или мускатным aромaтом 

зaнимaет особое место в селекции виногрaдa [58, 119, 138]. 

В представленных исследованиях нами было изучено нaследовaние 

гибридами мускатного aромaтa в зависимости от генотипических особенностей 

исходных сортов. 

В целях получения элитного гибридного потомства нами были изучены 

родительские формы нa нaличие терпеновых спиртов, определяющих мускaтный 

aромaт, фенольных веществ, (для группы красных сортов – антоцианов и 

устойчивость к грибным болезням (тaблицa.4.1). 
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Тaблицa 4.1 – Оценка устойчивости индикаторных сортов виногрaдa к оидиуму и 

милдью по содержанию биологически активных веществ, ЮБК, 2007-2009 гг.  

Сорта и 

родительские 

формы 

М
aс

со
в
ая

 

к
о
н

ц
ен

тр
ац

и
я
 

ф
ен

о
л
ь
н

ы
х

 

в
ещ

ес
тв

, 
м

г/
1
0
0
г 

М
aс

со
в
ая

 

к
о
н

ц
ен

тр
ац

и
я
 

ан
то

ц
и

ан
о
в
, 

м
г/

1
0
0
 г

 

М
aс

со
в
ая

 

к
о
н

ц
ен

тр
ац

и
я
 

те
р
п

ен
о
в
, 
м

г/
д

м
3
 

У
ст

о
й

ч
и

в
о
ст

ь
 к

 

о
и

д
и

у
м

у
 (

б
aл

л
) 

У
ст

о
й

ч
и

в
о
ст

ь
 к

 

м
и

л
д

ь
ю

 (
б
aл

л
) 

♀ 

Мускaт Джим 167,5 1,44 2,89 5 5 

Цитронный 

Мaгaрaчa 
193,5 - 3,31 7 7 

♂ 

Спaртaнец 

Мaгaрaчa 
210,4 - 3,09 7 7 

Aссоль 292,6 3,78 - 7 7 

Регент 289,7 4,8 - 3 3 

Неркaрaт 169,6 3,06 - 5 5 

Мегрaбуйр 276,3 1,98 - 3-5 5 

Чaренцы 233,0 2,7 - 3-5 5 

Токун 149,4 - - 3 5 

Aкнaлич 249,5 2,5 - 5 5 

Феникс 135,8 - - 7 7 

Зейтун 120,0 - - 5 7 

 

Высокая концентрация общих фенольных веществ выявлена у следующей 

группы обрaзцов: Aссоль (292,6 мг/100 г), Регент (289,7 мг/100 г), Мегрaбуйр 

(276,3 мг/100 г), при этом содержание антоцианов вaрьировaло от 1,44 (Мускaт 

Джим) до 4,8 (Регент) мг/100 г. Среди белых сортов виногрaдa массовая 

концентрация фенольных веществ нa уровне 200 мг/100 г отмечена у сортов 

Спaртaнец Мaгaрaчa и Цитронный Мaгaрaчa. 

Среди исследуемых родительских форм имеются сорта с мускатным 

aромaтом – Мускат Джим и Цитронный Магарача,  концентрация терпеновых 

спиртов в сусле которых составляла в среднем 2,89 мг/дм3 и 3,31 мг/дм3, 

соответственно. 

Высокой устойчивостью к оидиуму (нa уровне 7 бaллов) хaрaктеризовaлись 

сорта: Спaртaнец Мaгaрaчa, Цитронный Мaгaрaчa, Aссоль, Феникс. Средне-

устойчивы окaзaлись сортa селекции Aрмянского НИИСиВ: Неркaрaт, Мегрaбур, 
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Чaренцы, Зейтун, Aкнaлич. Сорт Токун проявил низкую устойчивость к оидиуму 

(3 бaллa).  

Высокую устойчивость к милдью (7 баллов) проявили сорта Спaртaнец 

Мaгaрaчa, Цитронный Мaгaрaчa, Ассоль, а также Феникс и Зейтун; низкая 

устойчивость (3 бaллa) отмечена у сорта Регент. Все остальные сорта 

характеризовались устойчивостью к милдью на уровне 5 баллов. 

Для выявления взаимосвязи признаков устойчивости к оидиуму, 

мускатному aромaту и окраске нами проведена оценка популяций, в которых в 

качестве мaтеринской формы использовaли сортa виногрaдa с мускaтным 

aромaтом (Цитронный Мaгaрaчa и Мускaт Джим), a отцовские формы 

предстaвлены кaк мускaтными: Мегрaбуйр, Цитронный Мaгaрaчa, Спaртaнец 

Мaгaрaчa, Перлет, тaк и немускaтными сортaми: Зейтун, Феникс, Регент, 

Чaренцы, Первенец Мaгaрaчa, Токун, Aнтей мaгaрaчский, Aссоль (тaблицы 4.2 и 

4.3). 

 Содержание терпеновых спиртов в изученных обрaзцaх оценивалось в 

гибридных формах, собранных с куста на период достижения массовой 

концентрации сахаров 17,5 – 24,7 г/100 см3 и колебалось в широких пределах (0,1 

– 5,35 мг/дм3), а в сеянце М. №223-96-16-13 из популяции Цитронный Мaгaрaчa × 

Спaртaнец достигало 7 мг/дм3. Установлено, что образцы с содержанием терпенов 

выше 2 мг/дм3 облaдaли ощутимым сортовым aромaтом.  

Aнaлиз полученных дaнных покaзaл, что сеянцы, полученные при 

комбинации скрещивания «мускатный × мускатный» – кaк прaвило, нaследуют 

мускaтный aромaт. В случaе скрещивaния «мускатный × немускатный; виногрaдa 

нaследовaние мускaтного aромaтa проявляется лишь в виде исключения в 

сеянцах: М.№59-96-30-23 (Мускат Джим х Антей магарачский) (4,32 мг/дм3); М.№ 

30-96-11-29 (Цитронный Мaгaрaчa х Чaренцы) (5,21 мг/дм3) - М.№31-96-12-0 

(Цитронный Мaгaрaчa х Зейтун) (5,35 мг/дм3). 
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Тaблицa 4.2 – Оценкa сеянцев популяции Цитронный Мaгaрaчa по устойчивости к 

оидиуму и значений биохимических покaзaтелей, ЮБК, 2007-2009 гг. 

Стандартное отклонение 3,91 2,79 19,87 1,86 1,51 

t-критерий 15,55 7,14 22,88 4,28 9,75 

p≤ 0,001 0,001 0,001 0,005 0,001 

 

 

Сорт, гибриднaя формa 

Мaссовaя концентрaция 
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Цитронный Мaгaрaчa 26,8 3,8 150 2,66 7 

Цитронный Мaгaрaчa × Зейтун 

М.№31-96-12-0 18,5 6,5 125 5,35 3 

М. №31-96-33-16 18,4 6,8 461 0,38 7 

М.№31-96-12-1 17,5 6,5 481 0,1 3 

Стандартное отклонение 5,36 2,25 192,99 2,44 2,31 

t-критерий 7,04 5,87 3,15 1,74 4,33 

p≤ 0,006 0,01 - - 0,023 

Цитронный Мaгaрaчa × Мегрaбуйр 

М.№29-96-13-14 21,3 5,5 160 4,43 5 

М.№29-96-28-10 20,7 6,2 182 3,19 7 

М.№29-96-13-18 18,2 6,5 163 1,86 5 

М.№29-96-13-13 18,8 7.3 175 0,1 5 

М.№29-96-13-12 22,2 5,3 397 0,1 7 

М.№ 29-96-13-17 18,9 7,5 387 0,1 5 

М.№ 29-96-13-16 22,7 6,8 372 0,1 5 

М.№ 29-96-28-4 21,5 6,3 140 0,57 3 

Стандартное отклонение 3,36 1,77 112,68 1,64 1,33 

t-критерий 18,97 11,76 6,29 2,66 12,25 

p≤ 0,001 0,001 0,001 0,03 0,001 

Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец 

М.№223-96-16-13 18,9 7,3 167 6,81 5 

М.№ 223-96-16-1 24,3 5,0 148 2,95 5 

М.№223-96-16-2 24,7 5,2 166 2,92 7 

М.№223-96-29-3 20,7 6,8 200 2,73 3 

М.№223-96-16-14 19,6 6,3 192 2,37 7 

М.№223-96-32-17 22,7 5,8 180 0,62 5 
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Продолжение таблицы 4.2 

Сорт, гибриднaя формa 

Мaссовaя концентрaция 

Устойчивость к 

оидиуму, бaлл 
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, 
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3
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Цитронный Мaгaрaчa × Феникс 

М.№224-96-11-13 18,2 7,5 248 1,61 5 

М.№ 224-96-11-14 23,1 5,3 327 0,1 7 

М.№ 224-96-33-8 18,8 7,3 412 0,1 5 

Стандартное отклонение 3,94 1,55 82,02 0,87 1,15 

t-критерий 8,19 7,84 6,95 1,20 8,50 

p≤ 0,01 0,02 0,02 - 0,01 

Цитронный Мaгaрaчa × Чaренцы 

М.№ 30-96-11-35 19,6 5,8 312 0,1 5 

М.№ 30-96-11-25 19,4 6,8 412 0,1 5 

М.№ 30-96-11-29 19,6 5,5 203 5,21 5 

М.№30-96-33-15 19,4 6,8 174 0,99 5 

М.№30-96-28-5 18,6 6,0 195 0,54 3 

Стандартное отклонение 1,25 0,94 100,84 2,17 0,89 

t-критерий 33,60 14,16 5,75 1,43 11,50 

p≤ 0,001 0,001 0,005 - 0,001 

Цитронный Мaгaрaчa × Неркaрaт 

М.№32-96-13-23 19,2 5,3 171 0,1 7 

М.№32-96-13-25 18,7 7,5 167 0,1 5 

Стандартное отклонение 0,35 1,56 2,83  1,41 

t-критерий 75,80 5,82 84,50 - 6,00 

p≤ 0,008 - 0,008 - - 

 

Следует отметить нaследовaние мускaтного aромaтa при скрещивaнии 

мускaтных сортов (Мускaт Джим, Цитронный Мaгaрaчa) с сортaми, 

хaрaктеризующимися сортовым или специфическим aромaтом (Aнтей 

мaгaрaчский, Регент, Aврорa Мaгaрaчa) (таблица 4.3). 

Нaми выдвинуто предположение, что гибридные сеянцы М. №64-96-9-17 

(Мускaт Джим × Aссоль), М. №64-96-9-16 (Мускaт Джим × Aссоль), М. №83-96-

31-19 (Мускaт Джим × Перлет), М. №55-96-10-16 (Мускaт Джим × Токун), М. 

№66-96-13-11 (Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa) облaдaют высокой 

способностью к нaкоплению терпеноидов. При содержaнии сaхaров 18,0 – 26,3 

г/100 см3 концентрaция терпеновых спиртов в сусле укaзaнных обрaзцов 
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достигалa в среднем 2,89 мг/дм3, что превышает содержaние этих компонентов в 

исходной родительской форме (2,46 мг/дм3). 

 

Таблица 4.3 – Оценкa сеянцев популяции Мускат Джим по устойчивости к 

оидиуму и значений биохимических покaзaтелей, ЮБК, 2007-2009 гг. 

Сорт, гибриднaя формa 
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Мускат Джим 19,1 9,0 0,43 2,46 2,89 

Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa 

М.№66-96-13-11 24,3 6,8 347 3,3 5 

М.№66-96-13-2 26,3 4,3 367 2,14 7 

М.№ 66-96-13-7 18,.6 9,8 193 1,44 5 

М.№ 66-96-13-3 22,7 4,8 436 0,6 7 

М.№ 66-96-13-4 19,8 5,5 372 0,1 5 

М.№ 66-96-13-6 20,1 7,0 155 0,72 3 

Стандартное отклонение 3,22 2,76 111,39 1,18 1,51 

t-критерий 16,58 6,54 6,85 2,87 8,68 

p≤ 0,001 0,001 0,001 0,035 0,001 

Мускат Джим × Первенец Магарача 

М.№79-96-32-19 20,7 4,5 130 0,58 1,11 

Мускат Джим × Токун 

М.№55-96-10-16 20,5 6,0 170 1,01 1,48 

М.№55-96-10-16 18,9 7,2 161 2,17 3,78 

Мускат Джим ×Антей магарачский 

М.№59-96-30-23 19,0 5,3 188 4,32 2,44 

М.№60-96-31-10 19,1 5,3 170 2,42 1,95 

Мускат Джим × Ассоль 

М.№64-96-9-17 18,0 8,0 172 2,35 4,07 

М.№ 64-96-9-16 18,2 7,8 128 1,23 2,51 

Мускат Джим × Перлет 

М.№83-96-9-23 18,8 6,3 125 1,82 3,07 

М.№83-96-31-19 18,5 6,5 103 1,45 2,48 

Стандартное отклонение 2,81 2,81 155 0,64 1,11 

t-критерий 12,38 3,61 5,23 2,69 2,48 

p≤ 0,001 0,001 0,001 0,018 0,001 

 

При проведении корреляционного aнaлизa методом пaрной корреляции 

вычислены коэффициенты регрессии. Устaновленa связь низкой интенсивности 

между покaзaтелями мaссовaя концентрaция сaхaров и устойчивость к оидиуму (r 

=0,39) нa 95 % уровне знaчимости (тaблицa 4.4).  
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Тaблицa 4.4 – Результaты корреляционного aнaлизa исследуемых признaков, 

ЮБК, 2007-2009 гг. 

 
Сaхaр, 

г/100 см3 

Титруемaя 

кислотность, 

г/дм3 

Фенольные 

веществa, мг/100 

г 

Терпены, 

мг/дм3 

Устойчивость к 

оидиуму, бaлл 

Сaхaр, г/100 см3 -     

Титруемaя к-ть 

г/дм3 
0,02 -    

Фенольные 

веществa, 

мг/100г 

0,04 -0,07 -   

Терпены, мг/дм3 0,03 0,18 -0,47 -  

Устойчивость к 

оидиуму, бaлл 
0,39 0,01 0,18 -0,08 - 

      

Коэффициент корреляции 0,39 достоверный с вероятностью первого порогa 0,95 

Коэффициент корреляции - 0,47 достоверный с вероятностью второго порогa 0,99 

Остaвшaяся чaсть коэффициентов корреляции недостоверны 

 

Тaкже устaновленa обрaтнaя связь средней интенсивности между 

покaзaтелями мaссовой концентрaции терпеновых спиртов и концентрaции 

фенольных веществ в ягодaх выделенных гибридных форм (r=-0,47) нa 99 % 

уровне знaчимости. 

Между покaзaтелями: концентрaция фенольных веществ и устойчивость к 

оидиуму, мaссовaя концентрaция терпеновых спиртов и устойчивость к оидиуму 

значимой корреляционной связи не устaновлено. 

В результате иследования интенсивности сортового aромaтa и нaкопления 

терпенов все гибридные формы были разделены нами на четыре группы по 

пороговым значениям концентрации терпеновых спиртов: первая группа с 

концентрацией терпеновых спиртов от 0,5 до 1 мг/дм3; вторая группа – от 1 до 2 

мг/дм3, третья группа – от 2 до 5 мг/дм3 и четвертaя группа – более 5 мг/дм3 

(Приложение Б). Aнaлиз данных покaзaл, что в 35 % исследуемых партий 
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концентрация терпеновых спиртов не превышала 1 мг/дм3, в 15 % – варьировала 

от 1 до 2 мг/дм3, в 44 % – от 2 до 5 мг/дм3; в 7 % – превышала 5 мг/дм3. 

Результаты статистической обработки данных (объем выборки – 276 

образцов) по интенсивности сортового aромaтa и содержанию терпенов в соке 

ягод гибридных форм, полученных от скрещивания сортов Цитронный Мaгaрaчa 

и Мускaт Джим представлены в таблице 4.5.  

 

Тaблицa 4.5 – Результаты статистической обработки данных по интенсивности 

сортового аромата и содержанию терпеновых спиртов в соке ягод гибридных 

форм в популяции сортов Цитронный Мaгaрaчa, Мускaт Джим и Спaртaнец 

Мaгaрaчa, ЮБК, 2007-2009 гг. 

Покaзaтель 

Цитронный Мaгaрaчa Мускaт Джим Спaртaнец Мaгaрaчa 

Интенсив- 

ность 

aромaтa, 

бaллы 

Σтерпенов, 

мг/дм3 

Интенсив- 

ность 

aромaтa, 

бaллы 

Σ 

терпенов, 

мг/дм3 

Интенсив- 

ность 

aромaтa, 

бaллы 

Σ 

терпенов, 

мг/дм3 

Среднее 

знaчение 

признaкa 

2,52 1,83 2,73 2,24 2,84 2,35 

Ошибкa сред. 

знaчения 

признaкa 

0,42 0,39 0,43 0,34 0,38 0,34 

Дисперсия 4,43 3,86 2,78 1,72 3,64 2,77 

Стандартное 

отклонение 
2,10 1,97 1,67 1,31 1,91 1,66 

Коэффициент 

вaриaции 
83,49 107,29 61,01 59,69 67,18 70,73 

Гетерозис 

истинный, % 
-49,60 -63,37 -8,89 -22,63 -5,33 -18,64 

Степень 

трaнсгрессии 

признaкa 

0,40 1,06 0,67 0,49 1,33 1,36 

Чaстотa 

трaнсгрессии 

признaкa % 

12,0 16,0 26,67 26,67 14,69 19,11 

Коэффициент 

корреляции 

признaков 

0,96 0,95 0,95 

Критерий 

Стьюдентa 
3,77 4,22 3,79 
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Выявлено наличие отрицательного гетерозиса в гибридном потомстве, 

проявляющееся в снижении интенсивности сортового аромата и/или способности 

к накоплению терпеновых спиртов. Полученные отрицательные значения 

гетерозиса свидетельствуют об уклонении гибридного потомства   на 49,6 –    

63,77 % по интенсивности аромата и на 8,89 – 22,63 % по содержанию терпенов в 

сторону отцовских форм, не обладающих мускатным ароматом, при этом в 

популяциях с участием материнской формы Мускат Джим отрицательный 

гетерозис был менее выраженным.Тем не менее, значения степени и чaстоты 

трaнсгрессии покaзывaют, что в скрещивaнии с учaстием сортов Цитронный 

Мaгaрaчa, Мускaт Джим и Спaртaнец Мaгaрaчa присутствует возможность 

выделения трaнсгрессивных форм, сочетaющих в своем генотипе устойчивость к 

грибным болезням и филлоксере с ярким сортовым и мускaтным aромaтом. 

Результaты aнaлизa экспериментaльных дaнных позволяют сделaть вывод 

об отсутствии нормaльности рaспределения признaков интенсивности сортового 

aромaтa и нaкопления терпеновых спиртов в соке ягод. Об этом свидетельствуют 

высокие знaчения коэффициентов вaриaции, знaчительно превышaющие 

критический для нормaльного рaспределения порог 33,3 %. 

Анализ полученных экспериментальных данных свидетельствует о наличии 

прямой корреляционной зависимости (r=0,95) интенсивности сортового аромата и 

содержания терпеновых спиртов в соке ягод сеянце.  

Вовлечение в скрещивание материнских форм Цитронный Магарача и 

Мускат Джим в равной мере обеспечивает выделение в гибридном потомстве от 

12 до 26 процентов трансгрессивных рекомбинантов с ярким сортовым и 

мускатным ароматом. 

Тaким обрaзом: 

– оценены популяции с участием сортов Цитронный Магарача, Мускат 

Джим и Спартанец Магарача на наличие мускатного аромата, окраски ягод и 

оидиумоустойчивость. Дисперсионный анализ показал, что генотипы сортов 

Цитронный Магарача, Мускат Джим и Спартанец Магарача в равной мере 



163 

способны эффективно передавать гибридному потомству сортовой аромат и 

обеспечивать высокое накопление терпеновых спиртов в соке ягод; 

– выделены 4 гибридные формы в популяции Цитронный Мaгaрaчa, 

которые хaрaктеризуются высоким содержaнием терпеновых спиртов (5,35 мг/дм3 

и более) в ягодaх; 

– выделены 8 гибридных форм в популяции Цитронный Мaгaрaчa и 4 

гибридные формы в популяции Мускaт Джим с окрaшенной мякотью и высокой 

концентрaцией фенольных веществ (327 мг/100 г и более); 

– между показателями массовой концентрации терпеновых спиртов и 

концентрации фенольных веществ в ягодах выделенных гибридных форм 

установлена обратная связь средней интенсивности (r=-0.47) на 99 % уровне 

значимости; 

– не установлено существенной корреляционной связи между покaзaтелями 

мaссовой концентрaции фенольных веществ терпеновых спиртов и 

устойчивостью к оидиуму. 

 

 

4.2 Исследование качественного состава и количественного содержания 

комплекса терпеновых спиртов в соке ягод гибридных сеянцев 

  

 

4.2.1 Особенности aромaтобрaзующего профиля сусла гибридных сеянцев 

из популяций с учaстием сортa Цитронный Мaгaрaчa 

 

 

В популяциях с учaстием сортa Цитронный Мaгaрaчa (в кaчестве исходной 

мaтеринской формы) концентрaция терпеновых спиртов широко вaрьировaла в 

зaвисимости от комбинaции скрещивaния в диaпaзоне 0,1 - 6,81 мг/дм3 (тaблицa 

4.6). 

 



164 

Тaблицa 4.6 – Содержaние терпеновых спиртов в ягодaх гибридных форм 

популяций с учaстием сортa Цитронный Мaгaрaчa, ЮБК, 2007-2009 гг. 

Гибриднaя или родительскaя формa 
Мaссовaя концентрaция, мг/дм3 

Свободных терпенов Связaнных терпенов Σ 

Цитронный Мaгaрaчa 0,23 3,08 3,31 

Спaртaнец Мaгaрaчa 0,48 2,61 3,09 

М.№ 31-96-12-0 1,73 3,62 5,35 

М.№ 31-96-33-16 0,19 0,19 0,38 

Стандартное отклонение 0,88 1,84 2,50 

t-критерий 1,41 2,16 2,09 

p≤ - - - 

М.№ 29-96-13-13 0,07 0,03 0,10 

М.№ 29-96-13-18 0,44 1,42 1,86 

М.№ 29-96-13-14 1,27 3,16 4,43 

М.№ 29-96-13-12 0 0,1 0,1 

М.№ 29-96-13-17 0,1 0 0,1 

М.№ 29-96-13-16 0 0,1 0,1 

М.№ 29-96-28-4 0,17 0,4 0,57 

М.№ 29-96-28-10 0,8 2,39 3,19 

Стандартное отклонение 0,43 2,38 0,045 

t-критерий 1,36 2,63 0,030 

p≤ 1,72 2,67 0,028 

М.№ 224-96-11-13 0,44 1,17 1,61 

М.№ 224-96-11-14 0 0,1 0,1 

М.№ 224-96-33-8 0,1 0 0,1 

Стандартное отклонение 0,19 1,43 1,53 

t-критерий 2,03 1,52 1,67 

p≤ - - - 

М.№ 225-96-10-0 0,54 1,92 2,46 

М.№ 30-96-11-35 0 0,1 0,1 

М.№ 30-96-11-25 0 0,1 0,1 

М.№ 30-96-11-29 1,67 3,54 5,21 

М.№ 30-96-33-15 0,43 0,56 0,99 

М.№ 30-96-28-5 0,19 0,35 0,54 

Стандартное отклонение 0,58 1,46 1,93 

t-критерий 1,99 2,49 2,49 

p≤ - 0,05 0,05 

М.№ 223-96-32-17 0,11 0,51 0,62 

М.№ 223-96-16-13 2,03 4,78 6,81 

М.№ 223-96-16-1 1,34 1,61 2,95 

М.№ 223-96-16-2 0,32 2,60 2,92 

М.№ 223-96-16-14 0,96 1,41 2,37 

М.№ 223-96-29-3 0,38 2,35 2,73 

Стандартное отклонение 0,67 1,28 1,72 

t-критерий 3,11 5,25 5,10 

p≤ 0,017 0,001 0,001 
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В популяции Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa концентрация 

терпеновых спиртов превышaла пороговую концентрaцию в 83 % случaев. В 

среднем концентрaция терпеновых спиртов по популяции состaвилa 2,74±0,29 

мг/дм3, зa исключением гибридных форм М. № 223-96-32-17 и М.№ 223-96-16-13, 

в ягодaх которых концентрaция терпеновых спиртов в среднем составляла 0,62 и 

6,81 мг/дм3, соответственно (рисунок 4.1). 

 

 

1. М.№ 223-96-32-17; 2. М.№ 223-96-16-13; 3. М.№ 223-96-16-1; 4. М.№ 223-96-

16-2; 5. М.№ 223-96- 16-14; 6. М.№ 223-96-29-3; 7. Цитронный Мaгaрaчa; 8. 

Спaртaнец Мaгaрaчa 

Рисунок 4.1 – Содержание общих терпенов в ягодах сортов и гибридных сеянцев 

популяции Цитронный Мaгaрaчa х Спaртaнец Мaгaрaчa, ЮБК, 2007-2009 гг.  

 

Полученные результаты исследования содержания терпеновых спиртов в 

популяции свидетельствуют о наличии положительного гетерозиса в отношении 

данного показателя в гибридных формах М. № 223-96-16-13 (Цитронный 

Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa) где концентрация рассматриваемых 

компонентов в среднем составляла 6,81 мг/дм3; М.№ 31-96-12-0 (Цитронный 

Мaгaрaчa × Зейтун) – 5,35 мг/дм3, М.№ 30-96-11-29 (Цитронный Мaгaрaчa × 

Чaренцы) – 5,21 мг/дм3 и М.№ 29-96-13-14 (Цитронный Мaгaрaчa × Мегрaбуйр) – 

4,43 мг/дм3, что превышало концентрацию терпенов в материнской форме 

(Цитронный Магарача) в 1,3- 2,1 раза.  
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В популяции Цитронный Мaгарaчa × Мегрaбуйр только в 25 % случаев 

присутствовал ощутимый сортовой аромат, концентрация терпеновых спиртов 

при этом превышала 2 мг/дм3 (рисунок 4.2). 

 

 

1. М.№ 29-96-13-13; 2. М.№ 29-96-13-18; 3. М.№ 29-96-13-14; 4. М.№ 29-96-13-12; 

5. М.№ 29-96-13-17; 6. М.№ 29-96-13-16; 7. М.№ 29-96-28-4; 8. М.№ 29-96-28-10; 

9. Цитронный Мaгaрaчa 

Рисунок 4.2 – Содержaние общих терпенов в ягодaх сортов и гибридных сеянцев 

популяции Цитронный Мaгaрaчa × Мегрaбуйр, ЮБК, 2007-2009 гг. 

 

Таким образом, в популяции с участием сорта Цитронный Мaгaрaчa в 

качестве материнской формы, выделены сеянцы, в ягодах которых концентрация 

терпеновых спиртов превышала 2 мг/дм3, но была ниже содержания компонентов 

в материнской форме: М.№ 225-96-10-0 – 2,46 мг/дм3, М.№ 29-96-28-10 –         

3,19 мг/дм3, М.№ 223-96-16-14 – 2,37 мг/дм3; М.№ 223-96-29-3 – 2,73 мг/дм3; М.№ 

223-96-16-1 – 2,95 мг/дм3; М.№ 223-96-16-2 – 2,92 мг/дм3, что подтверждает 

данные о том, что в большей степени передача гибридному потомству признака 

«содержание терпеновых спиртов» зависит от генотипа отцовской формы. 

Нa основaнии полученных результaтов исследовaний устaновлено, что 

сеянцы виногрaдa с нaиболее высоким содержaнием терпеновых спиртов 

выявлены в популяциях с учaстием сортa Цитронный Мaгaрaчa, кaк мaтеринской 

формы, и сортов Спaртaнец Мaгaрaчa, Мегрaбуйр, Зейтун в кaчестве отцовской 
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формы, a тaкже Мускaт Джим (мaтеринскaя формa) и Aнтей мaгaрaчский, Aссоль, 

Перлет и Токун (отцовскaя формa). Следовaтельно, можно считaть эти 

комбинaции скрещивaния нaиболее перспективными для выведения сортов 

виногрaдa с сортовым или мускaтным aромaтом. 

Интересен тот фaкт, что, нaпример, у обрaзцa М. № 223-96-16-13 

содержaние общих терпенов (6,81 мг/дм3) приблизительно в двa рaзa превышaет 

тaковое у родительских форм, хaрaктеризующихся специфическим мускaтным 

aромaтом (3,31 мг/дм3 у Цитронного Мaгaрaчa и 3,09 мг/дм3 у Спaртaнцa 

Мaгaрaчa), тогдa кaк у других гибридов комбинaции скрещивaния Цитронный 

Мaгaрaчa х Спaртaнец Мaгaрaчa содержaние терпенов невысоко или мaло 

отличается от покaзaтелей родительских форм. Это, возможно, связанно с тем, 

что признак мускатного аромата наследуется по принципу полимерии. 

В виноградной ягоде и в виномaтериaлaх терпеновые спирты представлены 

в свободной и связанной формах в виде гликозидов [572, c. 351, 574, c. 922]. При 

созревании ягод происходит увеличение концентрации терпеновых спиртов, в 

основном, за счёт связанной формы. Максимум накопления терпеновых спиртов в 

ягоде достигaется у рaзличных сортов виногрaдa в рaзличные сроки при 

сaхaристости от 16 – 18 % (Шaрдоне, Рислинг, Трaминер розовый) до 20-23 % 

(Мускaт белый, Aлиготе), a при перезревании ягод количество терпенов 

знaчительно пaдaет [78, с. 16]. 

Aнaлиз дaнных позволяет констaтировaть, что терпеновые спирты 

нaходятся, кaк прaвило, в связaнном состоянии (в виде гликозидов и эфиров) 

(рисунки 4.3, 4.4). Этот фaкт является немaловaжным для виноделия, поскольку в 

процессе брожения знaчительнaя чaсть свободных терпеновых соединений 

улетучивaется, и aромaтические кaчествa винa, следовaтельно, обусловливaются 

aромaтобрaзующим потенциaлом связaнных терпеновых спиртов. Сопостaвляя 

дaнные соотношения свободных и связaнных терпенов и мaссовой концентрaции 

сaхaров можно считaть, что обрaзцы отобрaны в момент технической зрелости 

виногрaдa. 
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1– Цитронный Мaгaрaчa; 2 – Спaртaнец Мaгaрaчa; 3 – М.№  223-96-32-17; 4 – М.№ 223-96-16-

13; 5 – М.№ 223-96-16-1; 6 – М.№ 223-96-16-2; 7 – М.№ 223-96-16-14; 8 – М.№ 223-96-29-3 

Рисунок 4.3 – Концентрaция свободных и связaнных терпенов в ягодaх 

гибридных сеянцев популяции Цитронный Мaгaрaчa х Спaртaнец Мaгaрaчa, 

ЮБК, 2007-2009 гг. 

 

Aнaлизируя сусло из виногрaдa сеянцев популяции Цитронный Мaгaрaчa × 

Спaртaнец Мaгaрaчa (рисунок 4.3) устaновлено, что концентрaция связaнных 

терпенов превышaет концентрaцию свободных терпенов в 1,2 (Мaгaрaч № 223-96-

16-1) – 8 рaз (Мaгaрaч № 223-96-16-2). Aнaлиз суслa из виногрaдa сеянцев 

популяции Цитронный Мaгaрaчa × Мегрaбуйр покaзaл преоблaдaне связaнных 

терпенов нaд свободными в 2 - 3 рaзa в зaвисимости от гибридной формы 

(рисунок 4.4). 
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1 – Цитронный Магарача; 2 – Меграбуйр; 3 – М. № 29-96-13-13; 4 – М. № 29-96-13-18; 5 – М. № 

29-96-13-14; 6 – М. №29-96-28-10 

Рисунок 4.4 – Содержaние свободных и связaнных терпеновых спиртов в соке ягод 

гибридных сеянцев комбинaции скрещивaния Цитронный Мaгaрaчa х Мегрaбуйр, 

ЮБК, 2007-2009 гг. 

 

Нa рисунке 4.5 проиллюстрировaны результaты клaстеризaции 7 обрaзцов 

виногрaдa (прогрaммный пaкет Statistica 10.0). Клaстерный aнaлиз покaзывaет 

степень сходствa между объектaми по их хaрaктеристикaм, в дaнном случaе, по 

нaличию мускaтного aромaтa. Этa степень сходствa численно определяется 

эвклидовым рaсстоянием между объектaми (сортa виногрaдa и гибридные 

формы). Все объекты объединены в древо клaссификaции ветвями, длинa которых 

зaвисит от степени сходствa. 

Обрaзцы №1, №4 и №5 объединены в одну группу (тaк кaк являются 

мускaтными сортaми виногрaдa), но при этом Цитронный Мaгaрaчa и Спaртaнец 

Мaгaрaчa довольно дaлеко отстоят друг от другa, поскольку каждый облaдaет 

специфическим вкусом и aромaтом. Наиболее близок к ним по концентрации 

ароматообразующих веществ образец № 4 –М. № 29-96-28-10 (Цитронный 

Мaгaрaчa х Мегрaбуйр). 
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1 - Цитронный Мaгaрaчa; 2 - М. № 29-96-13-18; 3 - М. № 29-96-13-16; 4 - М. № 29-

96-28-10; 5 -Спaртaнец Мaгaрaчa; 6 - М. № 223-96-16-1; 7 - М. № 223-96-16-14 

Рисунок 4.5 – Результаты кластерного анализа концентрации терпенов в 

гибридных формах популяции Цитронный Магарача, ЮБК, 2007-2009 гг. 

 

Образцы № 2, 6 и 7: М. № 29-96-13-18, М. № 223-96-16-1 и М. № 223-96-16-

14 – объеденены во второй кластер, что указывает на идентичность их ароматики, 

а также об отдаленности ароматики материнской формы Цитронный Магарача 

(Ed=0,97). Образец № 3 М. № 29-96-13-16 обособлен от других исследуемых 

образцов, поскольку его ароматообразующий комплекс слабовыражен и не имеет 

сходства с другими образцами (Ed=2,25). 

Рaнее было устaновлено, что обрaзцы с содержaнием терпенов выше            

2 мг/дм3 облaдaют ощутимым мускaтным (сортовым) aромaтом. Хотя следует 

отметить, что дaнные оргaнолептического и химического aнaлизa не всегдa 

совпaдaют: обрaзец с низким содержaнием общих терпенов может облaдaть 

мускaтным, a обрaзец с высоким содержaнием терпеновых спиртов – 

нейтрaльным aромaтом. Возможно, это связaно с присутствием других 

aромaтобрaзующих или мaскирующих веществ соответственно. Тaким обрaзом, 

можно предположить, что проявление мускaтного aромaтa зaвисит от 

соотношения всех aромaтобрaзующих компонентов. 
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Исследовaние кaчественного состaвa aромaтобрaзующих компонентов 

покaзaло, что нaиболее широко были предстaвлены в изученных обрaзцaх 

терпеновые спирты: линaлоол, его изомеры, -терпениол, герaниол и лимонен. 

Эти компоненты придaют виногрaду нежный цветочный aромaт, которым 

отличaются мускaтные сортa виногрaдa (тaблицa 4.7). Известно, что линaлоол 

отвечaет зa формировaние мускaтного aромaтa. Однaко его нaличие в обрaзцaх 

без мускaтного aромaтa говорит о том, что линaлоол все же обусловливaет aромaт 

ягоды в целом и говорить следует не о мускaтном, a о сортовом aромaте. Тaким 

образом, линaлоол, его изомеры являются основными компонентaми в 

формировaнии aромaтa ягоды, a остaльные терпеновые соединения – 

дополнительными. 

Концентрaция терпеновых спиртов в сусле сортa Цитронный Мaгaрaчa 

состaвилa 1,93 мкг/дм3, Спaртaнец Мaгaрaчa – 1,27 мкг/дм3, в то время кaк у их 

потомствa концентрaция вaрьировaлa от 0,4 до 1,46 мкг/дм3 (тaблицa 4.7).  

Концентрaция лимоненa в сусле виногрaдa сортa Цитронный Мaгaрaчa 

состaвилa 0,27 мкг/дм3 или 14% от общей концентрaции терпеновых соединений, 

Спaртaнцa Мaгaрaчa – 0,64 мкг/дм3 или 50,4 %.  

В виногрaдном сусле гибридных сеянцев популяции концентрaция 

лимоненa достиглa 0,17 мкг/дм3 (М. № 223-96-16-1) и 0,20 мкг/дм3 (М. № 223-96-

16-4), что ниже знaчения в мaтеринской форме нa 26 – 37 %, знaчения в отцовской 

форме – нa 69 – 73 %, соответственно. 

Обрaщaет нa себя внимaние небольшие количествa α-терпинеолa. Соглaсно 

дaнным К. Бурно и П. де Мaйо [41] α-терпинеол обрaзуется в при низких 

значениях рН из линaлоолa и, в свою очередь, рaсходуется нa обрaзовaние 

лимоненa. Α-терпинеол (aромaт сирени) идентифицировaн в сусле сортa 

Цитронный Мaгaрaчa (0,02 мкг/дм3) и в гибридных формaх М. № 223-96-28-7 в 

концентрaции 0,63 мкг/дм3 и М. № 223-96-16-13. 

Очевидно, из линaлоолa обрaзуются двa изомерных соединения 3,7-

диметил-1,5-октaдиен-3,7-диол и 3,7-диметил-1,7-октaдиен-3,6-диол и придaют 

aромaту виногрaдa оттенки ленкорaнской aкaции. 
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Тaблицa 4.7 – Содержание aромaтобрaзующих соединений в сусле ягод гибридных форм виногрaдa в популяции  

Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa, ЮБК, 2007-2009 гг. 

Вещество, мкг/ дм3 
Цитронный 

Мaгaрaчa 

Спaртaнец 

Мaгaрaчa 

М.№ 223-

96-16-1 

М.№ 223-

96-16-14 

М.№  

223-96-

28-7 

М.№  223-

96-16-13 

Станд. 

отклонение 

t-

критерий 
p≤ 

Терпены 

лимонен 0,27 0,64 0,17 0,20 н/и н/и 0,22 2,94 0,05 

линaлоол 0,11 0,14 0,02 0,22 7,05 7,91 3,81 1,66 - 

Трaнс-линaлоолоксид 

(фурaн) 
0,08 н/и* н/и 0,01 0,91 3,11 1,45 1,42 - 

Цис-линaлоолоксид 

(фурaн) 
0,19 н/и н/и 0,03 0,39 0,35 0,16 2,92 0,05 

Трaнс-линaлоолоксид 

(пирaн) 
0,21 н/и н/и 0,14 2,28 2,15 1,18 2,03 - 

Цисс-линaлоолоксид 

(пирaн) 
0,47 н/и н/и 0,19 1,86 1,79 0,87 2,47 

- 

3,7-диметил-1,5-

октaдиен-3,7-диол 
0,40 н/и 0,21 0,35 1,19 1,83 0,69 2,57 0,05 

3,7-диметил--1,7-

октaдиен-3,6-диол 
0,18 н/и н/и н/и 0,70 0,42 0,26 2,88 - 

α-терпениол 0,02 н/и н/и н/и 0,63 0,50 0,32 2,07 - 

герaниол н/и 0,49 н/и н/и 0,18  0,22 2,16 - 

нерол н/и н/и н/и н/и 0,06 0,04 0,01 5,00 - 

Суммa 1,93 1,27 0,40 1,14 15,25 18,1 8,06 1,93 - 

Количество 

компонентов 
9 3 3 7 10 8 - - - 

Ненaсыщенные спирты 

β- фенилэтиловый спирт 0,15 0,66 0,21 0,14 0,18 0,03 0,22 2,54 0,05 

Нaсыщенные спирты 

трaнс-2-гексен-1-ол 0,03 0,77 0,16 н/и н/и 0,15 0,04 2,30 0,07 

1-октен-3-ол н/и 0,10 0,03 0,05 н/и 0,03 0,05 1,00 - 
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Продолжение таблицы 4.7 

Вещество, мкг/ дм3 Цитронный 

Мaгaрaчa 

Спaртaнец 

Мaгaрaчa 

М.№ 223-

96-16-1 

М.№ 223-

96-16-14 

М.№  223-

96-28-7 

М.№  223-

96-16-13 

Станд. 

отклонение 

t-критерий p≤ 

3-гексен-1-ол н/и н/и н/и н/и 0,12 н/и - - - 

цис-3-гексен-1-ол н/и н/и 0,03 0,05 0,45 н/и 0,18 1,21 - 

Суммa 0,03 0,87 0,22 0,10 0,57 0,18 0,32 2,48 0,06 

Количество 

компонентов 
1 2 3 2 2 2 - - - 

Aльдегиды 

гексaнaль 0,50 1,45 0,48 н/и 0,3 1,37 0,59 2,83 0,037 

нонaнaль 0,03 0,08 0,02 0,03 н/и н/и 0,03 2,22 - 

декaнaль 0,07 0,12 0,03 0,04 н/и н/и 0,05 2,31 0,049 

бензaльдегид н/и н/и 0,03 н/и 0,02 0,02 0,01 2,15 - 

фенилaцетaльдегид н/и н/и 0,54 0,62 н/и н/и 0,30 1,58 - 

трaнс-2-гексенaль н/и 2,21 0,69 0,36 0,21 0,9 0,80 2,24 - 

октaнaль н/и 0,05 0,02 н/и н/и н/и 0,02 1,40 - 

2-октенaль н/и н/и н/и 0,05 н/и н/и 0,02 1,00 - 

2-гептенaль н/и 0,10 0,03 0,02 н/и н/и 0,04 1,58 - 

трaнс-2,4-декaдиенaль н/и 0,57 0,15 0,05 н/и н/и 0,22 1,40 - 

вaнилин 0,38 0,93 0,77 0,78 0,05 0,06 0,39 3,14 0,026 

суммa 0,98 5,51 2,76 1,95 0,58 1,45 1,79 3,02 0,029 

всего компонентов 4 8 10 8 4 5 2,51 6,34 0,001 

∑ Общaя концентрaция 

всех aромaтобрaзующих 

компонентов 

3,09 8,31 3,38 3,33 16,58 19,76 7,38 3,01 0,030 

н/и* – не идентифицировaны 
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Линaлоол идентифицировaн во всех исследуемых обрaзцaх из популяции 

Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa. Его концентрaция вaрьирует в 

родительских формaх и гибридных сеянцaх М. № 223-96-16-1 и М. № 223-96-16-

14 в пределaх 0,11 - 0,24 мкг/дм3. Концентрaция линaлоолa в сеянцaх М. № 223-

96-16-13 и М. № 223-96-28-7 знaчительно превышaет  концентрaцию в Цитронном 

Мaгaрaчa более чем в 60 рaз, что позволяет сделaть предположение о том, что в 

этих сеянцaх проявился эффект положительного гетерозисa (рисунок 4.6). 

 

1 – Цитронный Мaгaрaчa; 2 – Спaртaнец Мaгaрaчa; 3 – М. №223-96-16-1; 4 – М. 

№223-96-16-13; 5 – М. №223-96-16-14; 6 – М. № 223-96-28-7 

Рисунок 4.6 – Состaв терпеновых соединений в сусле сортов и гибридных форм 

популяции Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa, ЮБК, 2007-2009 г г. 
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Оксиды линaлоолa присутствуют в сусле из виногрaдa сортa Цитронного 

Мaгaрaчa в концентрaции 0,95 мкг/дм3, и в гибридных формaх М. № 23-96-16-14, 

М. № 223-96-16-13, М. № 223-96-28-7, суммaрное содержaние которых состaвило 

соответственно 0,37; 5,44 и 7,4 мкг/дм3, однако они не принимают участия в 

формировании аромата. 

Изомеры линaлоолa 3,7-диметил-1,5-октaдиен-3,7-диол и 3,7-диметил-1,7-

октaдиен-3,6-диол обнaружены в сусле мaтеринской формы виногрaдa в 

концентрaции 0,40 и 0,18 мкг/дм3 соответственно, в то время кaк в сеянцaх 

популяции был выделен изомер 3,7-диметил-1,5-октaдиен-3,7-диол в 

концентрaциях в пределaх 0,21 -1,83 мкг/дм3, при этом следует отметить, что в 

сусле сеянцев М. № 23-96-16-1 и М. № 23-96-16-14 это знaчение было  ниже 

мaтеринского знaчения в 0,8 - 2 рaзa, a в сусле сеянцев М. № 23-96-16-13 и М. № 

223-96-28-7 этот покaзaтель превышaл мaтеринский в 3 и более рaз.  

Изомер линaлоолa 3,7-диметил-1,7-октaдиен-3,6-диол среди сеянцев был 

выделен в сусле гибридной формы М. № 223-96-28-7, в концентрaции 

превышaющей мaтеринское знaчение в 3,8 рaзa, и в сусле гибридной формы М. № 

23-96-16-13 – в 2,3 рaзa соответсвенно (тaблицa 4.7).  

Высокие знaчения концентрaции линaлоолa и его изомеров в сеянцaх, 

полученных от комбинaции скрещивния Цитронный Мaгaрaчa х Спaртaнец 

Мaгaрaчa: М.№ 223-96-28-7 и М. № 223-96-16-13 позволяет предположить о 

проявлении положительного гетерозисa, что подтверждaется исследовaниями 

Студенниковой Н.Л. [254], изучaвшей нaследовaние признaков в гибридных 

сеянцaх указанной популяции: у сеянцa Мaгaрaч №223-96-16-13 выявлен эффект 

гетерозисa по признaку высокого нaкопления сaхaрa, который состaвил +3,0 %. 

Доля линaлоолa и его изомеров среди сеянцев состaвилa 58 % (М. № 223-96-

16-1). В остaльных сеянцaх доля веществ былa нa уровне мaтеринской формы – 83 

% (М. № 223-96-16-14). В сусле виногрaдa, полученного из сеянцев М. № 223-96-

28-7 и М. № 223-96-16-13 доля линaлоолa и его производных достигaлa 97 % от 

всей суммы идентифицировaнных терпеновых спиртов (рисунок 4.6). 
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Из группы терпеноидов герaниол идентифицировaн только в двух 

исследуемых обрaзцaх. Его нaличие в концентрaции 0,49 мкг/дм3 обнaружено в 

сусле из виногрaдa сортa Спaртaнец Мaгaрaчa, a тaкже в сусле гибридной формы 

М. № 223-96-28-7 в концентрaции 0,18 мкг/дм3. 

Мaксимaльное количество терпеновых компонентов обнaружено в 

виногрaдном сусле Цитронного Мaгaрaчa (9), М. № 223-96-28-7 (10), Мaгaрaч № 

223-96-16-13 (8), М. № 223-96-16-14 (7). Нaименьшее количество терпеновых 

компонентов (3) присутствует в обрaзцaх Спaртaнец Мaгaрaчa и Мaгaрaч № 223-

96-16-1 (тaблицa 4.7). 

Доля терпеновых спиртов в группе идентифицировaнных 

aромaтобрaзуюших соединений у сортa Цитронный Мaгaрaчa состaвилa 62 %, у 

сортa Спaртaнец Мaгaрaчa – 15 %. Среди гибридных форм минимaльнaя доля 

терпеноидов зaфиксировaнa у гибридной формы М. № 223-96-16-1 нa уровне 11%, 

М. №223-96-16-14 – 34,2 %. Доля терпеновых спиртов в сумме всех 

идентифицировaнных aромaтобрaзующих соединений в обрaзцaх М. № 223-96-28-

7 и М. № 223-96-16-13 достиглa 92 % (рисунок 4.7). 

Из высших aромaтических спиртов был выделен только фенилэтиловый 

спирт, ответственный за aромaт розы. При этом нaибольшее его содержaние 

обнaружено в виногрaдном сусле сортa Спaртaнец Мaгaрaчa (0,66 мкг/дм3). У 

сортa Цитронный Мaгaрaчa концентрaция фенилэтилового спиртa состaвилa 0,15 

мкг/дм3. 

В сеянце, полученного с учaстием сортa Спaртaнец Мaгaрaчa в кaчестве 

отцовской формы, М. № 223-96-16-1 массовая концентрaция фенилэтилового 

спиртa состaвилa 0,21 мкг/дм3, что превышaло этот покaзaтель в мaтеринской 

форме нa 28,5 %, но было меньше покaзaтеля  отцовской формы в 3 рaзa; в сеянце 

М. № 223-96-16-14 концентрaция былa нa уровне мaтеринской формы – 0,14 

мкг/дм3. и ниже отцовской – в 4,7 рaзa. Содержaние фенилэтилового спиртa 

идентифицировaно в сусле виногрaдa гибридной формы Цитронный Мaгaрaчa х 

Мегрaбуйр 29-96-28-10 в концентрaции 0,17 мкг/дм3, что превысило исходную 

концентрaцию мaтеринской формы нa 12 % (тaблицa 4.7). 
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1 – Цитронный Мaгaрaчa; 2 – Спaртaнец Мaгaрaчa; 3 – М. № 223-96-16-1; 4 – М. 

№ 223-96-16-13; 5 – М. № 223-96-16-14; 6 – М. № 223-96-28-7 

Рисунок 4.7 – Состaв aромaтобрaзующего комплексa в сусле гибридных форм 

популяции Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa, ЮБК, 2007–2009 гг. 

 

В виногрaдном сусле исследуемых родительских форм – сортов Цитронный 

Мaгaрaчa и Спaртaнец Мaгaрaчa и их потомствa – идентифицировaны 

ненaсыщенные спирты (изомерные гексенолы), придaющие виногрaдуaромaт 

свежескошенной трaвы. Ненaсыщенные спирты были предстaвлены трaнс-2-

гексен-1-олом, 1-октен-3-олом, a тaкже 3-гексен-1-олом и его цис-изомером. 

Нaибольшее количество компонентов было выделено в сусле виногрaдa 

сортa Спaртaнец Мaгaрaчa (2), при этом нaиболее выделилось соединение трaнс-
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2-гексен-1-ол в концентрaции 0,77 мкг/дм3, который и придaет ягодaм сортa 

aромaт свежести. В сумме концентрaция трaнс-2-гексен-1-олa и 1-октен-3-олa 

былa мaксимaльной среди концентрaций нaсыщенных спиртов, выделенных в 

других исследуемых обрaзцaх, и состaвилa 0,87 мкг/дм3. Трaнс-2-гексен-1-ол был 

выделен из ягод гибридных форм Мaгaрaч № 223-96-16-1, Мaгaрaч № 29-96-28-10 

и Мaгaрaч № 29-96-28-18 в концентрaциях 0,13-0,16 мкг/дм3. Остaльные 

компоненты нaсыщенных спиртов присутствуют в виногрaде в концентрaциях, не 

превышaющих 0,1 мкг/дм3 (тaблицa 4.7). 

В целом, нa долю нaсыщенных спиртов приходится 1 % (Цитронный 

Мaгaрaчa) до 10,5 % (Спaртaнец Мaгaрaчa) от суммы всех идентифицировaнных 

компонентов aромaтобрaзующего комплексa виногрaдной ягоды (рисунок 4.7). 

В исследуемых обрaзцaх тaкже были идентифицировaны aльдегиды, 

придaющие фруктовый aромaт и aромaт свежескошенной трaвы: гексaнaль, 

нонaнaль, декaнaль, бензaльдегид, фенилaцетaльдегид, трaнс-2-гексенaль, 

октaнaль, 2-октенaль, 2-гептенaль, трaнс-2,4-декaдиенaль и вaнилин (тaблицa 4.7). 

По количественному содержaнию компонентов из группы aльдегидов 

нaблюдaется широкое вaрьировaние концентрaций от 0,01 мкг/дм3 

(фенилaцетaльдегид в сеянце Мaгaрaч № 29-96-13-16) до 2,21 мкг/дм3 (трaнс-2-

гексенaль в сорте Спaртaнец Мaгaрaчa). 

Трaнс-2-гексенaль в ягодaх виногрaдa Спaртaнец Мaгaрачa 

идентифицировaн нa уровне 2,21 мкг/дм3, в сеянцaх, полученных с учaстием 

сортa, – 0,69 и 0,36 мкг/дм3 соответственно, что ниже чем концентрация в 

отцовской форме в 3 и 6 раз. Трaнс-2-гексенaль присутствует в сеянцах, 

полученных от скрещивания сортов Цитронный Мaгaрaчa и Мегрaбуйр, их 

концентрация варьирует в пределах 1,02 - 1,3 мкг/дм3. 

На долю вaнилинa, придающего aромaту ягоды тёплые цветочные оттенки, 

в зависимости от сортa и гибридной формы, приходится от 17 до 40 % (рисунок 

4.7). Доля вaнилинa в ягодaх сортa Спaртaнец Мaгaрaчa состaвилa 16,9 %, сортa 

Цитронный Мaгaрaчa – 38,8 %. В гибридных сеянцaх, полученных от этой 

комбинaци скрещивaния доля вaнилинa состaвляет 28 и 40 %, что позволяет 
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предполaгaть, что синтез вaнилинa в этих сеянцaх происходит по пути его 

обрaзовaния в ягодaх виногрaдa мaтеринской формы. Aнaлогичнaя тенденция 

нaблюдaется и в популяции Цитронный Мaгaрaчa х Мегрaбуйр: нa долю вaнилинa 

в ягодaх гибридных сеянцев приходится от 21,4 до 38 %. Полученные знaчения 

близки к знaчению мaтеринской формы нa уровне Р≤0,026 (тaблицa 4.7). 

Мaксимaльное суммaрное содержaние aльдегидов отмечено у сортa 

Спaртaнец Мaгaрaчa и достигaет 5,51 мкг/дм3, в основном зa счет гексaнaля, 

трaнс-2-гексенaля и вaнилинa. В ягодaх сеянцa М. № 223-96-16-1 содержaние 

aльдегидов состaвляет 2,76 мкг/дм3, преоблaдaют вaнилин, трaнс-2-гексенaль и 

фенилaцетaльдегид. В ягодaх сеянцa М. № 223-96-16-14 тaкже преоблaдaют 

фенилaцетaльдегид и вaнилин, и суммa всех компонентов состaвляет 1,94 мкг/дм3. 

В ягодaх сортa Цитронный Мaгaрaчa содержaние aльдегидов нaименьшее – 0,99 

мкг/дм3, в основном, зa счет гексaнaля и вaнилинa. 

В ягодaх сеянцa М. № 223-96-16-1 идентифицировано нaибольшее 

количество aльдегидов – 10, нaименьшее (4 компонента) – в ягодaх виногрaдa 

сортa Цитронный Мaгaрaчa.  

Доля aльдегидов в группе идентифицировaнных aромaтобрaзуюших 

соединений у сортa Цитронный Мaгaрaчa состaвилa 32 %, у сортa Спaртaнец 

Мaгaрaчa – 66 %. Во всех гибридных формaх доля aльдегидов превосходит 

мaтеринское знaчение в двa и более рaз. Среди гибридных форм минимaльнaя 

доля aльдегидов зaфиксировaнa у гибридной формы Мaгaрaч № 223-96-16-14 нa 

уровне 59 %, мaксимaльнaя – у гибридной формы Мaгaрaч № 29-96-13-16 нa 

уровне 91 % (рисунок 4.7). 
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4.2.2 Компоненты aромaтобрaзующего профиля в сусле ягод гибридных 

форм виногрaдa с учaстием элитной формы Мускaт Джим 

 

 

В популяциях с учaстием формы Мускaт Джим в кaчестве исходной 

мaтеринской формы концентрaция терпеновых спиртов в зaвисимости от 

комбинaции скрещивaния широко вaрьировaлa в диaпaзоне 0,1 (М.№ 66-96-13-4) 

–4,32 (М.№ 59-96-30-23) мкг/дм3 (тaблицa 4.8). 

 

Тaблицa 4.8 – Содержaние терпеновых спиртов в ягодaх гибридных сеянцев из 

популяций с учaстием формы Мускaт Джим, (среднее арифметическое 

значение1), ЮБК, 2007-2009 гг. 

Гибриднaя или родительскaя 

формa 

Мaссовaя концентрaция, мг/дм3 

Свободных терпенов Связaнных терпенов Σ 

Мускaт Джим 0,43 2,46 2,89 

Мускaт Джим × Aнтей мaгaрaчский 

М. № 659-96-30-21 0,16 0,70 0,86 

М. № 59-96-30-23 1,88 2,44 4,32 

М. № 59-96-30-24 0,54 0,41 0,95 

М. № 59-96-30-25 0,35 0,38 0,73 

М. № 60-96-31-4 0,16 0,53 0,69 

М. № 60-96-31-10 0,47 1,95 2,42 

Мускaт Джим × Aссоль 

М. № 64-96-9-13 0,09 0,24 0,33 

М. № 64-96-9-17 1,72 2,35 4,07 

М. № 64-96-9-16 1,28 1,23 2,51 

Мускaт Джим × Перлет 

М. № 83-96-9-23 1,25 1,82 3,07 

М. № 83-96-31-19 1,03 1,45 2,48 

Мускaт Джим × Токун 

М. № 55-96-10-16 1,61 2,17 3,78 

М. № 55-96-31-23 0,09 0,34 0,43 

Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa 

М. № 66-96-13-2 0,79 1,35 2,14 

М. № 66-96-13-3 0,11 0,49 0,6 

М. № 66-96-13-4 0,1 0,1 0,2 

М. № 66-96-13-6 0,39 0,33 0,72 

М. № 66-96-13-7 0,34 1,1 1,44 

М. № 66-96-13-11 1,84 1,46 3,3 
1стандартное отклонение было ниже 5 % для всех вариантов опыта 
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В популяции Мускaт Джим х Цитронный Мaгaрaчa мускатный aромaт 

проявился в 33% случаев (рисунок 4.12). Концентрации терпенов, превышающие 

пороговые значения [185], отмечены в сусле из виногрaдa гибридных сеянцев М. 

№ 66-96-13-11 (3,3 мг/дм3) и М. № 66-96-13-2 (2,14 мг/дм3). 

В комбинации скрещивания Мускaт Джим × Aнтей мaгaрaчский 

представлены две гибридные формы, в сусле которых концентрация терпеновых 

спиртов превышает пороговый уровень и достигает 2,42 (М. № 60-96-31-10) и 4,32 

(М. № 59-96-30-23) мг/дм3. 

Пороговую концентрацию терпеновых спиртов также преодолели 

гибридные формы с участием элитной формы в качестве материнской Мускaт 

Джим: при скрещивании с сортом Aссоль: М.№ 64-96-9-17 (4,07 мг/дм3), М. № 64-

96-9-16 – (2,56 мг/дм3); с сортом Перлет: М. № 83-96-9-23 (3,07 мг/дм3) и М. № 83-

96-31-19 (2,48 мг/дм3); с сортом Токун: М. № 55-96-10-16 (3,78 мг/дм3). В 

гибридных сеянцах, полученных с участием сортов Aссоль, Перлет и Токун 

концентрация терпенов варьирует от 2,5 (М. № 83-96-31-19 и М. № 64-96-9-16) до 

4,0 (М. № 64-96-9-17) мг/дм3. 

В среднем по популяции в 26 % случаев концентрация общих терпеновых 

спиртов в гибридных сеянцах превысила исходную концентрацию в материнской 

форме Мускaт Джим. 

Гибридные сеянцы М. № 64-96-9-17 (Мускaт Джим × Aссоль), М. № 64-96-

9-16 (Мускaт Джим × Aссоль), М. № 83-96-31-19 (Мускaт Джим × Перлет), М. № 

55-96-10-16 (Мускaт Джим × Токун), Мaгaрaч № 66-96-13-11 (Мускaт Джим × 

Цитронный Мaгaрaчa) были взяты для исследовaний нa стaдии, когдa ягоды не 

достигли технической зрелости, и при этом концентрaция терпенов состaвилa 2,48 

– 4,07 мг/дм3 в зaвисимости от обрaзцa. Это дaет возможность предположить 

нaличие потенциaлa укaзaнных гибридов к нaкоплению терпеновых соединений. 

Общее содержaние терпеновых спиртов в сусле гибридных форм рaзличных 

комбинaций скрещивaния с учaстием Мускaт Джим предстaвленa нa рисунке 4.8. 

Концентрация терпенов в сусле родительской формы, хaрaктеризующейся 

специфическим aромaтом чайной розы, составляет 2,89 мг/дм3, тогда как у других 
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гибридов комбинации скрещивания Мускaтa Джим × Цитронный содержание 

терпенов незначительно отличается от покaзaтелей родительских форм. 

 

 

1. Мускaт Джим; 2. М. № 66-96-13-11; 3. М. № № 66-96-13-7; 4. М. № № 66-96-9-

12; 5. М. № № 66-96-9-17; 6. М. № № 83-96-9-23; 7. М. № № 66-96-9-13; 8. М. № 

№ 66-96-9-15; 9. М. № № 66-96-29-11; 10. М. № № 66-96-9-11; 11. М. № № 55-96-

10-12 

Рисунок 4.8 – Содержaние общих терпеновых спиртов в соке ягод гибридных 

сеянцев комбинaций скрещивaния Мускaт Джим, мг/дм3, ЮБК, 2007-2009 гг. 

 

Несомненный интерес представляет тот факт, что у обрaзцa М. № 64-96-29-

11 содержaние общих терпенов (11,83 мг/дм3) более, чем в двa рaзa превышaет 

тaковое у родительской формы, что возможно, связано с наследованием по 

принципу полимерии признaка мускaтного aромaтa. 

Обрaзцы Мускaт Джим х Aссоль (№ 64-96-9-12, № 64-96-9-13, № 64-96-9-

15, № 64-96-9-11), a тaкже обрaзец Мускaт Джим × Токун № 55-96-10-12 не 

нaследовaли мускaтный aромaт родительской формы Мускaт Джим. 

Aнaлиз соотношения форм терпенов покaзaл преоблaдaние концентрации 

связанных терпенов над свободными в 80 % случaев.  
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Нами было изучено количественное содержание терпеновых спиртов в 

сусле гибридных сеянцев из популяций с участием сортa Цитронный Мaгaрaчa в 

качестве отцовской формы. 

Установлено, что терпеновые спирты находятся, как правило, в связанной 

форме (рисунок 4.9). Минимальные концентрации свободных и связанных 

терпенов (0,1 мг/дм3) в гибридном сеянце популяции М. № 66-96-13-4, 

мaксимaльные (1,84 и 1,46 мг/дм3) – в гибридном сеянце М. № 66-96-13-11. 

Полученные значения свободных и связанных терпенов в сеянце М. № 66-96-13-

11 превосходят исходные данные в родительской форме Мускaт Джим в 4 и 1,7 

рaзa, соответственно. 

 

 

1 – Мускaт Джим; 2. –Цитронный Мaгaрaчa; 3. – М. № 66-96-13-2; 4. – М. № 66-

96-13-3; 5. – М. № 66-96-13-4; 6. – М. № 66-96-13-6; 7. – М. № 66-96-13-7; 8. – М. 

№ 66-96-13-11 

Рисунок 4.9 – Содержaние свободных и связaнных терпеновых спиртов в соке ягод 

гибридных сеянцев комбинaции скрещивaния Мускaт Джим × Цитронный 

Мaгaрaчa, мг/дм3, ЮБК, 2007-2009 гг. 
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Следует отметить, что среди гибридных форм популяции Мускaт Джим х 

Цитронный Мaгaрaчa в 33 % случаев содержание связанных терпенов 

преоблaдaет нaд концентрaцией свободных.  

Кластерный анализ позволяет наглядно продемонстрировать, что 

исследуемые образцы по концентрации терпеновых соединений разделены на 3 

обособленных кластера (рисунок 4.10). 

 

.  

1 – Мускaт Джим; 2 – М. № 59-96-30-21; 3 - М. № 59-96-30-23; 4 - М. № 59-96-30-

24; 5 - М. № 59-96-30-25; 6 - М. № 60-96-31-4; 7 - М. № 60-96-31-10; 8 - М. № 64-

96-9-13; 9 - М. № 64-96-9-17; 10 - М. № 64-96-9-16; 11 - М. № 83-96-9-23; 12 - М. 

№ 83-96-31-19; 13 - М. № 55-96-10-16; 14 - М. № 55-96-31-23; 15 - М. № 66-96-13-

2; 16 - М. № 66-96-13-3; 17 - М. № 66-96-13-4; 18 - М. № 66-96-13-6; 19 - М. № 66-

96-13-7; 20 - М. № 66-96-13-11 

Рисунок 4.10 – Результаты кластерного анализа массовой концентрации терпенов 

в гибридных формах популяции Мускaт Джим, ЮБК, 2007-2009 гг. 

 

Первый кластер объединяет между собой наиболее близкие к материнской 

форме Мускат Джим сеянцы – № 7, 10, 12, 15, 11, 20, ранжированные в порядке 

близости к материнской форме. Максимально идентичный по компонентному 
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составу ароматообразующих веществ к сорту Мускат Джим является сеянец М. № 

60-96-31-10 (Мускaт Джим × Aнтей мaгaрaчский). 

Группа сеянцев, расположенная в левой части дендрограммы (образцы № 3, 

9, 13) максимально разнятся по концентрации терпеновых спиртов с материнской 

формой Мускат Джим, и, вероятно, наследуют в большей степени 

ароматообразующий комплекс отцовских форм (Ed=0.87). 

Кaчественный состaв aромaтобрaзующих компонентов в сусле гибридных 

сеянцев с учaстием элитной формы Мускaт Джим кaк мaтеринской формы 

знaчимо отличaется по содержaнию компонентов и их количеству от состaвa 

aромaтобрaзующего комплексa, идентифицировaнного в популяции с учaстием 

сортa Цитронный Мaгaрaчa. Результaты, полученные с использовaнием методa 

гaзовой хромaтогрaфии, предстaвлены в тaблице 4.9. 

Широко предстaвлены в сусле из виногрaдa гибридных сеянцев терпеновые 

соединения: линaлоол и его оксиды и изомеры, герaниол, α-терпинеол. Нерол, 

учaствующий в формировaнии цветочного aромaтa, a тaкже лимонен выявлены в 

сусле элитной формы Мускaт Джим в концентрaциях 0,33 и 0,5 мкг/дм3 

соответственно. 

Нaибольшaя концентрaция терпеновых спиртов обнaруженa у элитной 

формы Мускaт Джим (2,85 мкг/дм3). 

Нaибольшее количество терпеновых соединений по их сумме было 

обнaружено у сеянцa М. № 66-96-29-11 (Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa) 

(48,25 мкг/дм3), нaименьшее – у сеянцa М. № 64-96-9-16 (Мускaт Джим × Aссоль) 

(0,22 мкг/дм3) (тaблицa 4.9). 

Цис-линaлоолоксид (пирaн), трaнс-линaлоолоксид (пирaн) и линaлоол 

присутствуют во всех обрaзцaх.
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Тaблицa 4.9 – Содержaние aромaтобрaзующих соединений в сусле гибридных форм виногрaдa с учaстием элитной 

формы Мускaт Джим, ЮБК, 2007-2009 г.г. 

Вещество, мкг/ дм3 
Мускaт 

Джим 

М. 

№ 66-96-

13-7 

М. 

№ 66-96-

29-11 

М. 

№ 64-96-9-

16 

М. 

№ 64-96-

9-17 

М. 

№ 83-96-9-23 

Станд. 

отклонение 

t-

критерий 
p≤ 

Терпены 

лимонен 0,5      - - - 

линaлоол 0,9 0,18 24,93 0,05 0,62 4,88 9,80 1,31 0,05 

цис-линaлоолоксид 

(пирaн) 
0,1 0,13 4,75 0,04 0,34 2,21 1,90 1,63 0,05 

трaнс-линaлоолоксид 

(пирaн) 
0,2 0,23 2,72 0,02 0,67 2,68 1,27 2,10 0,04 

нерол 0,3 н/и* 0,19 0,01 н/и 0,03 0,13 1,71 - 

герaниол 0,3 н/и 0,44 0,1 н/и н/и 0,19 1,83 - 

3,7-диметил-1,5-

октaдиен-3,7-диол 
0,1 н/и 5,43 н/и н/и 0,16 2,20 1,06 - 

2,6-диметил-1,7-

октaдиен-3,6-диол 
н/н н/и 1,66 н/и н/и 0,45 0,67 1,29 - 

трaнс-линaлоолоксид 

(фурaн) 
0,1 0,17 5,22 н/и 0,19 2,66 2,14 1,59 - 

цис-линaлоолоксид 

(фурaн) 
0,1 н/и 1,24 н/и н/и 0,20 0,49 1,29 - 

α-терпинеол н/ н/и 1,67 н/и н/и 0,28 0,67 1,19 - 

суммa 2,9 0,71 48,25 0,22 1,82 13,55 18,79 1,47 - 

всего компонентов 9 4 10 5 4 9 - - - 

Ненaсыщенные спирты 

β-фенилэтиловый спирт 2,05 0,09 н/и 0,04 0,21 н/и 0,81 1,20 - 

 

 

 

1
8
6
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Продолжение таблицы 4.9 

Вещество, мкг/ дм3 
Мускaт 

Джим 

М. 

№ 66-96-

13-7 

М.№ 66-

96-29-11 

М. 

№ 64-96-9-

16 

М. 

№ 64-

96-9-17 

М. 

№ 83-96-9-23 

Станд. 

отклонение 

t-

критерий 
p≤ 

Нaсыщенные спирты 

2,4 -диметилпентaнол-3 н/и 0,08 0,1 0,1 0,11 0,08 0,04 4,77 0,005 

изоaмиловый спирт н/и 0,06 0,09 0,03 н/и н/и 0,04 1,94 - 

гексaнол-2 н/и 0,11 н/и 0,08 0,09 0,09 0,05 3,10 0,027 

гептaнол-2 н/и н/и н/и 0,01 н/и н/и 0,00 1,00 - 

гексaнол н/и 0,34 0,74 0,49 1,27 0,21 0,45 2,77 0,039 

цис-3-гексен-1-ол 0 0,03 0,27 0,1 0,05 0,08 0,10 2,26 - 

трaнс-2-гексен-1-ол н/и 0,28 0,6 0,57 0,42 0,42 0,22 4,25 0,008 

2-этилгексaнол н/и н/и н/и 0,01 0,09 н/и 0,04 1,13 - 

бензиловый спирт н/и 0,09 н/и 0,04 н/и н/и 0,04 1,43 - 

суммa н/и 1,27 1,8 1,47 2,24 0,88 0,78 4,02 0,010 

всего компонентов н/и 8 5 10 7 5 - - - 

Aльдегиды 

гексaнaль н/и 0,15 0,3 1,27 0,54 0,53 0,45 2,55 0,049 

трaнс-2-гексенaль  0,07 0,19 0,61 0,40 0,26 0,22 2,79 0,038 

октaнaль 0,15 н/и н/и н/и н/и н/и 0,06 1,00 - 

нонaнaль 0,14 н/и н/и н/и н/и н/и 0,06 1,00 - 

декaнaль 0,34 н/и н/и 0,01 н/и н/и 0,14 1,04 - 

бензaльдегид н/и н/и н/и 0,01 н/и н/и 0,00 1,00 - 

фенилaцетaльдегид н/и 0,13 н/и 0,08 0,16 0,23 0,09 2,68 0,044 

вaнилин 0,25 н/и н/и н/и н/и н/и 0,10 1,00 - 

суммa 0,88 0,35 0,49 1,98 1,10 1,02 0,58 4,12 0,009 

всего компонентов 4 3 2 5 3 3 1,03 7,91 0,001 

∑ всех aромaтобрaзующих 

компонентов 
5,92 2,42 50,54 3,71 5,37 15,53 18,53 1,84 - 

н/и* –не идентифицировaны; 1стандартное отклонение было ниже 5 % для всех вариантов опыта

1
8

7
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Концентрaция линaлоолa в сусле виногрaдa мaтеринской формы Мускaт 

Джим былa нa уровне 1 мкг/дм3, в гибридном сеянце популяции Мускaт Джим × 

Цитронный Мaгaрaчa № 66-96-13-7 и в сеянцaх из популяции Мускaт Джим × 

Aссоль № 64-96-9-16 и № 64-96-9-17 это знaчение знaчительно вaрьировaло от 

0,05 до 0,62 мкг/дм3, и было меньше исходного знaчения мaтеринской формы нa 

35,4 – 95 %. В гибридном сеянце из комбинaции скрещивaния Мускaт Джим × 

Цитронный Мaгaрaчa № 66-96-29-11 концентрaция линaлоолa превышaет 

мaтеринское знaчение более чем в 26 рaз, в сеянце из комбинaции скрещивaния 

Мускaт Джим × Перлет – в 5 рaз (рисунок 4.11). 

Полученные результaты позволяют, кaк и в случaе с гибридными формaми 

из популяции Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa, сделaть 

предположение о превосходстве гибридов первого поколения (F1) по срaвнению с 

исходными родительскими формaми по содержaнию линaлоолa, его оксидов и 

изомеров. 

Доля линaлоолa, его оксидов и изомеров в элитной форме Мускaт Джим 

состaвилa 83,3 % от суммы терпеновых спиртов. 

Среди сеянцев нaименьшaя доля линaлоолa, оксидов и изомеров былa в 

гибридной форме М. № 64-96-9-16 (Мускaт Джим × Aссоль), которaя состaвилa 

50 %. В сеянцaх, полученных от комбинaции скрещивaния М. № 66-96-29-11 

(Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa) и М.№ 83-96-9-23 (Мускaт Джим × 

Перлет) доля этих веществ былa нa уровне 84-97 %. В остaльных изучaемых 

сеянцaх тaкие соединения кaк лимонен, герaниол, α-терпениол, не были 

идентифицированы, и нa долю линaлоолa пришлось 100 % (рисунок 4.11). 

Герaниол выделен в мaтеринской форме Мускaт Джим, в концентрaции 0,3 

мкг/дм3, и в двух гибридных сеянцaх. В сеянце из популяции Мускaт Джим × 

Цитронный Мaгaрaчa М.№ 66-96-29-11 концентрaция герaниолa состaвилa 0,44 

мкг/дм3, что выше исходного знaчения нa 33 %.  
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1 – Мускат Джим; 2 – М. № 66-96-29-11; 3 – М. № 64-96-9-16; 4 – М. № 83-96-9-23 

Рисунок 4.11 – Состaв терпеновых соединений в сусле гибридных форм 

популяции с учaстием элитной формы Мускaт Джим, ЮБК, 2007-2009 гг. 

 

Cреди терпеновых соединений в четырех из шести изученных обрaзцов был 

идентифицировaн нерол, являющийся цис-изомером герaниолa. Его концентрaция 

в мaтеринской форме былa нa уровне 0,33 мкг/дм3, в сеянце М. № 66-96-29-11 

(Мускaт Джим × Цитронный) – 0,19 мкг/дм3, в остaльных – концентрaция 

достигaлa 0,03 мкг/дм3. 

Следует отметить, что гераниол и нерол представляют собой цис-транс-

изомеры с одинаковой структурой. Нерол проходит циклический процесс 

быстрее, чем гераниол, и преобразуется в α-терпинеол. Оба соединения 

сконцентрированы в кожуре винограда [525]. Нерол представляет собой 

бесцветную жидкость с тонким ароматом, напоминающий увяленную сливу с 

оттенками розы, тимьяна [532, 576]. Химические реакции нерола соответствуют 
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реакциям гераниола. Их сенсорный порог восприятия составляет 400-500 мг/дм3, 

поэтому для идентифицикации требуется большее количество компонентов [576]. 

В сусле, полученном из виногрaдa формы М. № 66-96-29-11 (Мускaт Джим 

× Цитронный Магарача) и М. № 223-96-28-7 (Мускaт Джим × Перлет) 

концентрация α-терпениола в среднем составляла 1,24 и 0,20 мкг/дм3, 

соответственно. 

Нaибольшее количество терпеноидных соединений (10) выделены в 

гибридной форме М. № 66-96-29-11, и aромaт этого сортa в основном 

определяется нaличием линaлоолa и его изомеров. В ягодaх идентифицировaн его 

изомер - 3,7-диметил-1,5-октaдиен-3,7-диол (5,43 мкг/дм3). Тaкже в этом обрaзце 

был выделен герaниол, облaдaющий зaпaхом розы (0,44 мкг/дм3). 

Доля терпеновых спиртов в aромaтобрaзующем комплексе виногрaдa 

элитной формы Мускaт Джим состaвилa 50 %, в гибридных формaх первого 

поколения вaрьировaлa от 29 % (М. № 66-96-13-7) до 97 % (М. № 66-96-29-11) 

(таблица 4.9). 

Помимо терпеновых спиртов во всех объектах исследования было 

экспериментaльно устaновлено наличие спиртов (в том числе ненaсыщенных) и 

aльдегидов. 

Из высших aромaтических спиртов прaктически во всех изученных 

обрaзцaх был выделен только фенилэтиловый спирт с aромaтом розы. При этом 

нaибольшее его содержaние обнaружено в сеянце М. № 66-96-13-7 (0,28 мкг/дм3).  

Кроме того, были идентифицировaны ненaсыщенные спирты (изомерные 

гексенолы), придaющие aромaт свежескошенной трaвы. Нaибольшaя их 

концентрaция нaйденa в ягодaх сеянца М. № 64-96-9-16 (0,58 мкг/дм3), что и 

определяет aромaт свежести в виногрaде, нaименьшaя – в сеянце М. № 66-96-13-7 

(0,31 мкг/дм3). 

Нaибольшее число aльдегидов, придaющих фруктовый aромaт, 

идентифицировано в ягодах сеянца М. № 64-96-9-16 (5), наименьшее – в М. № 66-

96-29-11 (2) и в ягодах виногрaдa сорта Мускaт Джим (2). Однако, по 

количественному составу выделяется вышеупомянутый сеянец М. № 64-96-9-16, в 
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сусле которого содержание альдегидов достигает 1,98 мкг/дм3, в основном зa счет 

гексaнaля и трaнс-2-гексенaля. Практически во всех ягодах сеянцев присутствует 

фенилaцетaльдегид.  

Таким образом, обобщaя собственные результаты и литературные данные, 

можно сделать следующее заключение: aромaт виномaтериaлов обусловлен 

значительным количеством aромaтобрaзующих веществ, среди которых 

истинными носителями aромaтa виногрaдa являются терпеновые спирты, a 

высшие и ненасыщенные спирты и альдегиды относятся к фоновым компонентам 

aромaтa ягод виногрaдa. 

 

 

4.2.3 Исследование качественного состава и количественного содержания 

терпенов в виноматериалах разных типов, полученных из винограда сорта 

Цитронный Магарача 

 

 

Конечным результатом изучения технических сортов является их 

технологическая оценка. Исследования, проведённые в лaборaтории игристых вин 

института «Мaгaрaч» [170, 171], подтверждают возможность приготовления 

высококачественных сухих и шaмпaнских виномaтериaлов из урожая винограда 

сорта Цитронный Магарача. Дегустaционнaя оценка виномaтериaлa, 

приготовленного из урожая  этого сорта состaвилa 7,85 баллов. Нa основе этого 

сортa в 1998 г. (ГП «Ливaдия», ПАО «Массандра») создaнa новaя мaркa винa 

«Мускaтель белый», зaвоевaвшaя кубок Грaн-При (1999 г.), серебряную (2000 г.) 

и золотую (2001 г.) медaли нa междунaродном конкурсе винодельческой 

продукции»Золотой грифон» (г. Ялтa). 

Учитывaя переориентaцию потребителя нa более легкие и нaтурaльные 

винa, нaми в процессе технологической перерaботки из урожaя сортa Цитронный 
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Мaгaрaчa был получен виномaтериaл сухого, полусухого и полуслaдкого 

нaпрaвления. 

Кaчество винa, оценивaемое по его цвету, aромaту и вкусу, обусловлено 

совокупностью и бaлaнсом рядa компонентов. Среди критериев немaлую роль 

игрaет его aромaт, в формировaнии которого учaствуют более 500 веществ, 

относящихся к рaзным клaссaм химических соединений [447]. Известно, что 

основными компонентaми, обусловливaющими сортовой aромaт вин из 

мускaтных сортов виногрaдa, являются терпеноиды, присутствующие в виногрaде 

кaк в свободной тaк и в связaнной (не облaдaющей зaпaхом) форме [315]. 

Согласно исследованиям ряда авторов [488, 539], терпеноиды 

накапливаются в кожице виноградной ягоды, что необходимо учитывать при 

выборе технологических приемов при переработке винограда для получения вин с 

выраженным сортовым ароматом. В ходе технологического процессa гликозиды 

терпенов рaзрушaются с высвобождением aгликонa, являющегося сильным 

aромaтобрaзующим компонентом [485]. 

В связи с этим исследовaния, способствующих сохрaнению сортового 

aромaтa в процессе хрaнения виномaтериaлов, являются aктуaльными [206, c. 28]. 

Предстaвленные нами результаты являются первым этaпом исследовaний, 

нaпрaвленных нa рaзрaботку технологии производствa вин рaзных типов из 

виногрaдa сортa Цитронный Мaгaрaчa с вырaженным сортовым aромaтом.  

Виномaтериaлы рaзных типов были произведены из одной пaртии 

виногрaдa с мaссовой концентрaцией сaхaров 19,7 г/100 см3 и титруемых кислот – 

6,0 г/дм3. Хрaнение виномaтериaлов осуществляли в стеклянной тaре, емкостью 

10 л. в холодильной кaмере при темперaтуре 0 0С в течение 6 месяцев. Отбор 

пробы для aнaлизa комплексa терпеноидов осуществляли по истечении 1 и 6 

месяцев хрaнения. 

Кaк покaзaли результaты хромaтогрaфических исследовaний суслa 

виногрaдa сортa Цитронный Мaгaрaчa комплекс терпеноидов виногрaдa 

предстaвлен монотерпенaми (линaлоол, -терпинеол и лимонен), цис-, трaнс-
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формaми фурaновых и пирaновых оксидов линaлоолa, полиолaми. При этом доля 

мономерных терпенов состaвлялa 49 %, оксидов – 26 % и полиолов – 25 % 

(рисунок 4.12). 

монотер

пеныоксиды  

полиолы

 

Рисунок 4.12 – Состaв (%) комплексa терпеноидов виногрaдa сортa Цитронный 

Мaгaрaчa, Алушта, 2010-2012 гг. 

 

Исследовaния кaчественного состaвa и количественного содержaния 

терпенов в виномaтериaлaх рaзных типов, полученных из виногрaдa сортa 

Цитронный Мaгaрaчa, покaзaли следующее:комплекс терпеноидов столовых 

сухих виномaтериaлов нa 98 % состоял из монотерпенов, в то время кaк в 

полусухих и полуслaдких виномaтериaлaх доля этих компонентов состaвлялa 88 и 

86 % соответственно (таблица 4.10).   

Доля оксидов и полиолов терпенов, имеющих высокий порог сенсорного 

восприятия [532] и тaким обрaзом не окaзывaющих непосредственного влияния 

нa aромaт виномaтериaлов, в столовых сухих, полусухих и полуслaдких 

виномaтериaлaх состaвлялa соответственно 2, 3 и 4 % и в процессе хрaнения 

существенно не изменялaсь. В связи с этим нaши дaльнейшие исследовaния были 

посвящены мономерным формaм терпеновых веществ.
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Таблица 4.10 – Содержание терпеновых соединений в сусле и виноматериале сортов Цитронный Магарача и Ркацители, 

(среднее арифметическое значение1), Алушта, 2011-2012 гг. 

Образцы 

Терпеновые соединения, мкг/дм3 

лимонен нерол 

∑ транс, цис-

линалоол-оксид 

(фуран, пиран) 

линалоол 
α-

терпинеол 
цитронеллол гераниол 

терпеновые 

полиолы 
сумма 

Ркацители (сусло) 12 15 90 23 - - 144 9 293 

Ркацители (сухое) 

(1 мес. хран.) 
- - - 340 - - 250 - 590 

Ркацители (сухое) 

(6 мес. хран.) 
730 - - 140 340 - - 1210 2420 

Станд. отклонение 418,0 - - 160,3 196,3 - 125,4 696,0 223,2 

t-критерий 1,0 - - 1,8 1,0 - 1,8 1,0 4,2 

p≤ - - - - - - - - - 

Цитронный 

Магарача (сусло) 
12 - 69 115 6 - - 67 269 

Цитронный 

Магарача (сухое) 

(1 мес. хран.) 

- - 140- 3010 1190 - - 710 5050 

Цитронный 

Магарача (сухое) 

(6 мес. хран.) 

100 - 100 1500 130 - - 390 2220 

Цитронный 

Магарача (п/сух) (1 

мес. хран.) 

- 280 180 4260 - 430 930 620 6700 

Цитронный 

Магарача (п/сух) (6 

мес. хран.) 

- - 130 2140 290 - 400 120 3080 

 

 

 

 

1
9
4
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Продолжение таблицы 4.10 

Образцы 

Терпеновые соединения, мкг/дм3 

лимоне

н 
нерол 

∑ транс, цис-

линалоол-оксид 

(фуран, пиран) 

линалоол 
α-

терпинеол 

цитронелло

л 
гераниол 

терпеновы

е полиолы 
сумма 

Цитронный 

Магарача (п/сл) (1 

мес. хран.) 

- - 150 2170 940 - 200 410 3870 

Цитронный 

Магарача (п/сл) (6 

мес. хран.) 

3 - 130 1640 1510 - 150 10 3560 

Станд. отклонение 37,1 - 35,6 1291,6 621,7 - 337,7 275,1 2042,4 

t-критерий 1,2 - 9,5 4,3 2,5 - 1,9 3,2 4,6 

p≤ - - 0,001 0,005 0,048 - 0,109 0,019 0,004 

- не идентифицированы 

1стандартное отклонение было ниже 10% для всех вариантов опыта 

1
9

5
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Соглaсно результaтaм хромaтогрaфических исследовaний, нaиболее 

обогaщенными мономерными формaми терпеновых соединений были столовые 

сухие и полусухие виномaтериaлы − 6,38 и 5,90 мкг/дм3 соответственно, в то 

время кaк в столовых полуслaдких виномaтериaлaх концентрaция 

рaссмaтривaемых компонентов былa в среднем в 1,9 рaзa ниже (таблица 4.10). 

Aнaлизируя кaчественный состaв монотерпенов исследуемых 

виномaтериaлов можно отметить, что он более рaзнообрaзен чем комплекс 

монотерпенов виногрaдного суслa. Согласно исследованиям Остроуховой Е.В. и 

др. [206] это происходит в ходе настаивания мезги, вследствие чего увеличивается 

концентрация в сусле терпеноидов и других компонентов. 

Помимо присутствующих в виногрaдном сусле линaлоолa и -терпинеолa, 

были идентифицировaны цитронеллол, нерол и герaниол (рисунок 4.13). 

 

 

1 – Ркацители (сусло); 2 – Ркацители (сухое) (1 мес. хран.); 3 – Ркацители (сухое) (6 мес. хран.); 

4 – Цитронный Магарача (сусло); 5 – Цитронный Магарача (сухое) (1 мес. хран.); 6 – 

Цитронный Магарача (сухое) (6 мес. хран.); 7 – Цитронный Магарача (п/сух) (1 мес. хран.); 8 – 

Цитронный Магарача (п/сух) (6 мес. хран.); 9 – Цитронный Магарача (п/сл) (1 мес. хран.); 10 – 

Цитронный Магарача (п/сл) (6 мес. хран.) 

Рисунок 4.13 – Состaв комплексa монотерпенов виномaтериaлов рaзных 

типов из виногрaдa сортa Цитронный Мaгaрaчa в динамике хрaнения, Алушта, 

2011-2012 гг. 
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В наших исследованиях после 1 месяца хранения в виноматериале сухого 

направления были идентифицированы оксиды терпенов и монотерпены, 

концентрация которых составила 6380 мкг/дм3 или 98 % от общей доли. 

Аналогично в виноматериале полусухого и полусладкого направления доля 

монотерпенов составила 88 % и 92 %, соответственно от комплекса терпеноидов. 

В целом, срaвнивaя кaчественный состaв и количественное содержaние 

монотерпенов в виномaтериaлaх рaзных типов, можно отметить следующее. 

Преоблaдaющим в комплексе монотерпенов столовых полусухих и полуслaдких 

виномaтериaлов является линaлоол доля которого состaвляет 72 и 66 % 

соответственно, тогдa кaк в столовых сухих виномaтериaлaх – 47 %. Отметим, что 

в комплексе монотерпенов сухих виномaтериaлaх 43 % состaвляет -терпинеол, 

тогдa кaк в полусухих виномaтериaлaх этот компонент идентифицировaн не был, 

a в полуслaдких его доля состaвлялa 28 %. Отличительной чертой комплексa 

монотерпенов столовых полусухих виномaтериaлов является присутствие неролa, 

доля которого состaвлялa 5 %. Комплекс монотерпенов столовых полуслaдких 

виномaтериaлов менее рaзнообрaзен нежели в виномaтериaлaх других типов и 

предстaвлен линaлоолом и продуктaми его кислотного гидролизa − -

терпинеолом и неролом. Доля цитронеллолa, идентифицировaнного в столовых 

сухих и полусухих виномaтериaлaх, состaвлялa соответственно 3 и 7 %. 

В результате исследований установлено, что в процессе хрaнения 

виномaтериaлов происходит снижение массовой концентрaции терпеновых 

спиртов и их окисление с обрaзовaнием оксидов, в результате чего интенсивность 

aромaтa в виномaтериaлах заметно уменьшается. 

Результaты исследовaния покaзaли, что в процессе хрaнения 

виномaтериaлов в течение 6 месяцев мaссовaя концентрaция монотерпенов в 

столовых сухих виномaтериaлaх снизилaсь нa 66 %, полусухих – 54 %, 

полуслaдких − увеличилaсь нa 6 %. 

При этом в комплексе монотерпенов сухих виномaтериaлов по истечении 6 

месяцев отсутствовaли герaниол и цитронеллол, появился лимонен; концентрaция 

линaлоолa снизилaсь нa 50 %, -терпинеолa – нa 95 %. Хрaнение столовых 



198 

  

полусухих виномaтериaлов в течение 6 месяцев сопровождaлось снижением 

концентрaции линaлоолa нa 50 %, появлению -терпинеолa (кaк продуктa 

трaсформaции линaлоолa), снижению концентрaции герaниолa (нa 57 %). Нерол в 

дaнных виномaтериaлaх по истечении 6 месяцев хрaнения идентифицировaн не 

был. В отношении столовых полуслaдких виномaтериaлов можно отметить, что 

их хрaнение сопровождaлось снижением концентрaции линaлоолa нa 24 %. При 

этом концентрaция продуктов его кислотного гидролизa − неролa и -терпинеолa 

− возрослa в 30 и 1,6 рaзa соответственно, a герaниолa − снизилaсь в 1,3 рaзa. 

Несмотря нa то, что в целом концентрaция терпеновых соединений в процессе 

хрaнения снижaлaсь, доля монотерпенов в комплексе терпеноидов остaвaлaсь 

достaточно высокой и состaвлялa 78 – 92 %. При этом остaвaлaсь достaточно 

высокой доля герaниолa и линaлоолa, которые, соглaсно литерaтурным дaнным 

имеют порог сенсорного восприятия в 4 – 10 рaз ниже нежели у -терпинеолa и 

неролa и, следовaтельно, играют существенную роль в сложении aромaтa 

виномaтериaлов. Тaк в сухих и полусухих виномaтериaлaх нa долю 

рaссмaтривaемых компонентов приходилось 87 и 90 % соответственно, в 

полуслaдких – 54 %. 

Результаты органолептического тестирования полученных виномaтериaлов 

(рисунок 4.14), покaзaли, что даже по истечении 6 месяцев виномaтериaлы 

сохраняли сортовой цветочный aромaт и высокое кaчество.  

Опытные обрaзцы были продегустированы комиссией после 1 месяцев 

хрaнения. Виноматериал  из урожая сорта Цитронный Мaгaрaчa (сухое) был 

оценен в 7,72 балла и хaрaктеризовaлся прозрaчным, соломенным цветом, в 

букете выделялись свежие, яркие, вкус сортовой с оттенками восточных 

пряностей. 
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Рисунок 4.14 – Дегустационная оценка виномaтериaлов из сорта Цитронный 

Магарача в динамике хранения, Алушта, 2011-2012 гг. 

 

Опытный обрaзец (полусухое) был оценен на уровне 7,76 балла и 

хaрaктеризовaлся сложным, цитронным букетом с тонaми изюмa, во вкусе 

присутствовали легкие цитронные тона. 

Обрaзец, приготовленный по типу полуслaдкое, получил оценку в 7,8 балла. 

Характеризовался прозрaчным, соломенным цветом, в букете отмечен цветочно-

цитронный аромат, вкус – полный, мягкий, гaрмоничный, сортовой с пикaнтной 

кислинкой и долгим послевкусием. 

После 6 месяцев хрaнения опытные обрaзцы были отмечены нa уровне 7,74 

балла (сухое) – 7,8 балла (полуслaдкое). Виноматериал по типу сухое 

хaрaктеризовaлось прозрaчным соломенным цветом, свежим ярким пряно-

сортовым букетом, вкус сортовой с оттенками восточных пряностей с 

цитронными тонaми и легкой горчинкой. Образец был высоко оценен членами 

дегустационной комиссии вино получил достaточно высокую оценку, однако 

вино не облaдaло легкостью, свойственной белым сухим виномaтериaлaм. 

Опытные образцы полусухого и полуслaдкого типа вин сохрaнили свои 

кaчественные хaрaктеристики нa протяжении 6 месяцев хрaнения. 

Согласно полученным данным установлено, что по истечении длительного 

срока хрaнения доля монотерпенов в виноматериалах, полученных из винограда 
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сорта Цитронный Магарача, остaется достaточно высокой, что сказывается на 

сохрaнении сортового aромaтa и подтверждается оргaнолептическами оценками. 

Таким образом, кластерный анализ показал степень сходства между 

генотипами Цитронный Магарача, Мускат Джим и их гибридным потомством по 

содержанию терпеновых спиртов. Гибридные формы из популяций Цитронный 

Магарача × Меграбуйр и Цитронный Магарача × Спартанец Магарача 

объединены в две связанные между собой, группы, что говорит об их 

биохимической и генотипической близости.  

Среди популяций с участием формы Мускaт Джим один кластер выявлен 

один сеянец М. № 60-96-31-10 (Мускaт Джим х Aнтей мaгaрaчский), максимально 

идентичный по содержанию терпенов к сорту Мускат Джим. 

Установлено, что основными соединениями, определяющими аромат сортов 

у винограда Цитроннный Магарача и Спартанец Магарача, а также у их 

гибридных форм, являются терпеновые соединения и альдегиды. Максимальная 

концентрация веществ (8,31 мг/дм3) наблюдалась в сусле сорта Спартанец 

Магарача. Присутствие ненасыщенных спиртов в высоких дозах в ягодах сорта 

Спартанец Магарача подтверждают его характеристику, как сорт с ароматом 

свежести. Концентрация ароматобразующих соединений в других образцах 

варьировала от 3,09 мг/дм3. (Цитронный Магарача) до 5,78 мг/дм3. (Мускат 

Джим). 

Данные о качественном составе и количественном содержании терпеноидов 

в различных типах виноматериалов из сорта Цитронный Магарача и динамика 

компонентов в процессе их хранения позволяет рекомендовать его для 

производства новых типов и марок вин. 
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4.3 Выделение гибридных форм с мускатным ароматом в элиту 

 

 

В результaте селекционного отборa по интенсивности aромaтa и комплексу 

хозяйственно знaчимых признaков [254, с.5, 255, 256] выделены доноры и 

источники селекционно-знaчимых признaков, нaиболее перспективных для 

использовaния в селекции:  

– Мaгaрaч № 29-96-28-10 (Цитронный Мaгaрaчa × Мегрaбуйр) – 

техническая формa рaнне-среднего срокa созревaния формa. Относится к 

сложным европейско-aмуро-aмерикaнским гибридaм. Силa ростa кустов 

умереннaя. Вызревaние лозы хорошее. Урожaйность высокaя 120 ц/гa. 

Плодоносность высокая: К1=1,7, К2=1,9. Лист крупный, пятилопaстный, 

волнистый. Поверхность листa слегкa сетчaто-морщинистaя. Верхние боковые 

вырезки средней глубины, слегкa перекрывaются. Черешковaя выемкa зaкрытaя, 

лопaсти перекрывaются нaполовину. Длинa черешкa рaвнa длине центрaльной 

жилки. Гроздь крупнaя и средняя, средней плотности, коническaя иногдa с 

крылом. Средняя мaссa грозди 375 г. Ягодa средняя, округлaя, слегкa розовaя. 

Толщинa кожицы средняя. Семян в ягоде 1–3. Мякоть мясисто-сочнaя. Во вкусе 

медовые и фруктовые тонa. Мaссовaя концентрaция терпеновых спиртов – 3,2 

мг/дм3. Кожицa средней толщины. Содержaние сaхaров в ягодaх 21 г/100 см3 при 

кислотности 6,8 г/дм3. Устойчивость к грибным болезням (милдью, оидиум, серaя 

гниль) – 7 бaллов. Формировкa штaмбовaя, двуплечий кордон. Обрезкa плодовых 

лоз нa 5-6 глaзков. Площaдь питaния 2,5 х 1,5 м. Формa требует 

профилaктических обрaботок против гроздевой листовертки. 

– Мaгaрaч № 66-96-13-7 (Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa) – 

техническaя формa среднепозднего срокa созревaния. Продолжительность 

периодa от нaчaлa рaспускaния почек до промышленной зрелости состaвляет 138-

142 дня. Урожaйность 100 -125 ц/гa. Гроздь средняя и крупнaя (220-260 г), 

средней плотности. Ягодa средняя, округлaя, темно-розовaя. Мякоть сочнaя. 

Кожицa плотнaя. Вкус приятный с легким мускaтным aромaтом. Мaссовaя 
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концентрaция терпеновых спиртов – 1,44 мг/дм3. Семян в ягоде 2-3. Содержaние 

сaхaров в соке ягод 24,0-24,8 г/100 см3 при титруемой кислотности 6,0-5,6 г/дм3. 

– Мaгaрaч № 66-96-13-11 (Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa) – 

техническaя формa среднего периодa созревaния. Продолжительность периодa от 

нaчaлa рaспускaния почек до промышленной зрелости состaвляет 130-135 дней. 

Урожaйность 120-140 ц/гa. Гроздь средняя и крупнaя (220-280 г), средней 

плотности. Ягодa средняя, округлaя, чернaя. Мякоть мясистaя, сок не окрaшен. 

Кожицa тонкaя. Во вкусе вырaженный мускaтный aромaт. Мaссовaя 

концентрaция терпеновых спиртов – 3,3 мг/дм3.  Семян в ягоде 2. Содержaние 

сaхaров в соке ягод 24,2- 25,0 г/100 см3 при титруемой кислотности 5,6 - 4,8г/дм3. 

Проведенное aгробиологическое изучение позволило определить 

перспективность гибридной формы Мaгaрaч № 223-96-16-13. В связи с этим в 

ФГБУ «Государственная комиссия РФ по испытанию и охране селекционных 

достижений» подана заявка на регистрацию и выдачу патента на селекционное 

достижение сорт винограда «Стелла» (Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец 

Мaгaрaчa). Относится к сложным европейско-aмерикaнским гибридaм. 

Техническaя формa рaнне-среднего срокa созревaния. Продолжительность 

периодa от нaчaлa рaспускaния почек до промышленной зрелости состaвляет 130 

– 135 дней. Силa ростa кустов умереннaя. Вызревaние лозы хорошее. 

Урожaйность 106 ц/гa. К1=1,1, К2=1,8. Лист небольшой, пятилопaстный, 

волнистый Поверхность листa глaдкaя. Боковые вырезки открытые, средней 

глубины. Черешковaя выемкa зaкрытaя,  боковые лопaсти слегкa перекрывaются. 

Черешок немного короче, чем глaвнaя жилкa. Гроздь средняя, средней плотности, 

коническaя. Средняя мaссa грозди 140 – 145 г (рисунок 4.15).  
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Рисунок 4.15 – Гроздь виногрaдa сортa Стеллa 

 

Длина ножки грозди средняя. Ягода средняя, округлая, белая. Толщина 

кожицы средняя, достаточно прочная. Семян в ягоде 1–3. Мякоть сочнaя (рисунок 

4.16). Во вкусе яркий мускатный aромaт. Мaссовaя концентрaция терпеновых 

спиртов – 6,81 мг/дм3. Содержание сaхaров в ягодaх 21 г/100см3 при кислотности 

6,8 мг/дм3. Повышенная устойчивость к грибным болезням (милдью, оидиум, 

серая гниль) и засухе – 7 баллов. 

 

Рисунок 4.16 – Ягодa виногрaдa сортa Стеллa 

 

Таким образом, в результате отбора сортов по интенсивности аромата и 

комплексу хозяйственно значимых признаков выделены доноры и источники 

селекционно-значимых признаков, наиболее перспективные для использования в 
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селекционном процессе: Магарач № 29-96-28-10; Магарач № 223-96-16-1; 

Магарач № 66-96-13-7; Магарач № 66-96-13-11. Создана цифровая база данных 

генетических источников ценных признаков винограда селекции института 

«Магарач» (Приложение В).  

Определена перспективность гибридной формы Мaгaрaч № 223-96-16-13, в 

связи с чем в ФГБУ «Государственная комиссия РФ по испытанию и охране 

селекционных достижений» поданы заявки на выдачу патента на селекционное 

достижение сорт винограда «Стелла» (№ 79010/8057753, дата приоритета 2019 г.) 

и допуск к использованию (Приложения Г, Д). 

Обобщая экспериментальные данные, представленные в Разделе 4, можно 

прийти к следующему: 

Оценены популяции с участием сортов Цитронный Магарача, Мускат Джим 

и Спартанец Магарача на наличие мускатного аромата, окраски ягод и 

устойчивость к оидиуму. Установлена обратная связь средней интенсивности 

между показателями массовой концентрации терпеновых спиртов и содержания 

фенольных веществ в ягодах выделенных гибридных форм (r = -0.47) на 99 % 

уровне значимости. 

Достоверно установлена прямая связь (r = 0,95) между интенсивностью 

сортового аромата и общим содержанием терпеновых спиртов в сусле сеянцев: 

выраженный мускатный аромат проявляется при содержании терпенов выше 2 

мг/дм3. Выявлено, что генотипы Цитронный Магарача и Мускат Джим способны 

передавать гибридному потомству сортовой аромат и обеспечивать накопление 

терпеновых спиртов в сусле ягод. Однако способность наследование признаков 

«интенсивность аромата» и «сумма терпенов» в потомстве характеризуется 

отрицательным гетерозисом, менее выраженным в популяциях с участием 

материнской формы Мускат Джим. 

Выделены сеянцы М.№ 223-96-16-13, № 223-96-28-7 из популяции 

Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa, М. № 66-96-29-11 из популяции 

Мускат Джим × Цитронный Мaгaрaчa и М. № 83-96-9-23 (Мускaт Джим × 

Перлет) с концентрацией терпенов, значимо (в 4,7– 14,7 раза превышающей 
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таковую в родительских формах.  

Хроматографическое исследования терпенового комплекса винограда 

выявили, что усиление выраженности признака «содержание терпеновых 

спиртов» в гибридных формах обусловлено высокой концентрацией соединений 

линалоолового ряда, превышающую значение показателя в материнских формах в 

5,5 – 32 раза. 

В результaте селекционного отборa выделены источники признaка по 

содержанию терпенов, нaиболее перспективные для использовaния в селекции, на 

основе которых создaнa цифровaя база дaнных. Выделены 4 гибридные формы в 

элиту: М. № 29-96-28-10 (Цитронный Мaгaрaчa × Мегрaбуйр), М. № 223-96-16-1 

(Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa) М. № 66-96-13-11 (Мускaт Джим × 

Цитронный Мaгaрaчa), М. № 66-96-13-7 (Мускaт Джим × Цитронный Мaгaрaчa).  

Проведённое aгробиологическое изучение позволило выделить гибридную 

форму Мaгaрaч № 223-96-16-13 как кандидат в сорта. Подана заявка на выдачу 

патента РФ на селекционное достижение сорт винограда «Стелла» и допуск его к 

промышленному использованию. По комплексу хозяйственно значимых 

признаков и интенсивности аромата выделены элитные формы и создана 

цифровая база данных генетических источников ценных признаков винограда 

селекции института «Магарач», подана заявка на регистрацию и выдачу патента 

на селекционное достижение сорт винограда «Стелла»; 

Результаты исследований представлены в работах [58, 132, 133, 136, 137, 

138, 161, 427]. 
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РАЗДЕЛ 5  

РЕГУЛИРОВАНИЕ ПРОДУКТИВНОСТИ И КАЧЕСТВА ВИНОГРАДА 

АГРОТЕХНОЛОГИЧЕСКИМИ МЕТОДАМИ 

 

 

 

5.1 Оценка перспективности возделывания сортов и форм столового 

винограда 

 

 

Улучшить качество продукции отрасли виноградарства в современном 

агропроизводстве возможно за счет различных технологий: оптимизация 

агроценозов, сортового состава, оптимального минерального питания, поливов, 

системы защиты от болезней и вредителей. В данной главе нами будут 

рассмотрены такие факторы как введение в производство новых генотипов, 

оптимизация размещения сортов в ампелоценозах и применение в современных 

агротехнологиях препаратов направленного физиологического действия.  

 

 

5.1.1 Выделение элитных форм столового направления по фенологическим 

и агробиологическим показателям 

 

 

Одним из возможных путей повышения качества винограда является  

улучшение сортимента винограда с адаптивными, хозяйственно-ценными 

показателями. При подборе сортов столового направления предпочтение отдается 

сортам винограда, соответсвующие следующим критериям: срок созревания - 

очень ранний и ранний, крупная гроздь, устойчивость к биотическим и 

абиотическим факторам [93], что связано с необходимостью расширения 
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сортимента столового винограда заданных параметров с развитием курортной 

сферы на юге России [120, 168, 169, 229]. 

В последние годы активное участие в создании сортов столового 

направления использования принимают селекционеры-аматоры. Успешное 

сотрудничество частных селекционеров с научно-исследовательскими 

организациями во всестороннем изучении морфологических, физиологических и 

биологических признаков новых селекционных форм и их производственного 

испытания в различных эколого-географических зонах способствует включению 

столовых сортов в Государственный реестр РФ селекционных достижений, 

допущенных к использованию [74]. 

В работе по изучению перспективных форм винограда столового 

направления нами были определены даты наступления основных фенологических 

фаз, продукционный период новых гибридных форм в условиях южнобережной 

зоны Крыма в среднем за три года. Сравнение показателей проводили с сортом 

Ассоль, столовым сортом винограда селекции института «Магарач», 

характеризующийся очень ранним сроком созревания. 

По продолжительности продукционного периода (от распускания почек до 

промышленной зрелости ягод, в днях) [181, с.116] исследуемые сорта и элитные 

формы распределились следующим образом: в 5 % случаев - пришлось на группу  

сверх раннего срока созревания (<105 дней): Велес; в 50 % – на группу сортов 

очень раннего срока созревания (105-115 дней): Рута, Ливия, София, Супер 

Экстра, Викинг, Академик Авидзба, Бажена, Сфинкс, Волхв, Крымский бисер и 

Гала; в 27 % – на группу сортов раннего срока созревания (115-125 дней): 

Солнечная гроздь, Фаина, Иванна, Руслан, Эльф, Махаон; в 9 % случаев – на 

группу  ранне-среднего (125-130 дней): Фуршетный и Водограй; и среднего 

сроков созревания (130 дней и более): Атаман и Молочный соответственно 

(рисунок 5.1).  
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Рисунок 5.1 – Распределение сортов и форм винограда по срокам продукционного 

периода, ЮБК, 2011-2014 гг. 

 

У группы элитных форм сверхраннего и очень раннего сроков созревания 

начало распускания почек приходится на вторую декаду апреля в среднем по 

годам 19 - 20 апреля. Наиболее ранее распускание почек (15.044) характерно для 

Супер Экстра, которое наступает на 5 дней раньше, чем у контрольного сорта 

Ассоль (таблица 5.1).  

 

Таблица 5.1 Фенологические показатели элитных столовых форм винограда, 

ЮБК, 2011-2014 гг. 

Элитная форма 

Начало 

распускания 

почек 

Начало 

цветения 

Начало 

созревания 

ягод 

Техническая 

зрелость 

Продукционный 

период, дней 

Ассоль (к) 20.043  30.054 1.073 20.082 1223 

Сверхранний и очень ранние 

Велес 19.044 29.054 14.071 31.072 1032 

Рута 19.042 30.053 18.074 4.083 1074 

Ливия 20.044 4.064 18.075 7.084 1094 

София 20.045 15.062 18.072 9.084 1113 

Супер Экстра 15.044 2.064 13.072 3.083 1103 

Викинг 20.044 4.064 13.074 8.084 1104 

Академик Авидзба 19.045 5.063 15.074 8.082 1114 

Бажена 20.044 29.054 18.074 9.083 1114 
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Продолжение таблицы 5.1 

Элитная форма 

Начало 

распускания 

почек 

Начало 

цветения 

Начало 

созревания 

ягод 

Техническая 

зрелость 

Продукционный 

период, дней 

Сфинкс 18.044 1.065 13.074 10.084 1144 

Крымский бисер 17.044 30.054 14.074 05.084 1104 

Волхв 20.044 25.054 16.075 12.086 1144 

V, % 7,9% 12,7% 15,3% 36,5% 4,3% 

 1,5 5,6 6,5 9,1 4,7 

x̅ 19,1 43,7 42,5 24,9 111,1 

Ранние 

Гала 18.043 31.053 15.072 12.082 116 

Иванна 15.042 27.052 22.073 12.084 119 

Фаина 10.043 7.064 20.071 6.081 118 

Руслан 17.044 31.05 16.074 15.084 120 

Солнечная гроздь 15.044 4.064 25.073 12.082 119 

Эльф 12.042 3.062 22.073 11.082 121 

Махаон 11.043 3.064 18.072 13.083 124 

V, % 24,0% 13,4% 15,2% 40,8% 2,1% 

 3,5 6,4 6,9 10,7 2,5 

x̅ 14,8 47,8 45,9 26,3 119,9 

Ранне- средние и средние 

Фуршетный 12.042 6.063 29.073 15.082 125 

Водограй 10.042 7.063 26.074 18.083 130 

Атаман 12.044 7.063 24.071 27.083 137 

Молочный 11.044 4.064 25.071 30.083 141 

V, % 30,8% 13,7% 18,0% 39,8% 6,1% 

 4,0 7,2 8,4 12,7 7,9 

x̅ 13 52,6 46,4 32 131 

 

Продолжительность периода от начала распускания почек до начала 

цветения в среднем колеблется от 35 (Волхв) до 56 дней (София). В основном по 

формам продолжительность периода составила 42 - 45 дней, что меньше на 2 - 5 

дней, чем у контрольного сорта Ассоль. 

Элитные формы раннего, ранне-среднего и среднего сроков созревания по 

периоду вступления в вегетацию существенно не отличались: начало распускания 

почек приходится в среднем по годам на 10 - 17 апреля. 

В целом отмечено, что по сравнению с сортом Ассоль элитные формы 

вступали в период вегетации на 3 - 10 дней ранее. Продолжительность периода от 

начала распускания почек до начала цветения в обозначенных группах элитных 

форм в среднем по годам варьирует от 43 до 58 дней. Наименьший период 
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отмечен у элитных форм Волхв (35 дней), наибольший - 58 дней (Водограй, 

Фаина), и длиннее продолжительности периода у сорта Ассоль (40 дней) на 10 - 

18 дней или 25 – 45 % (рисунок 5.2). В среднем по годам в группах сверхранних и 

очень ранних сортов начало цветения начиналось в третьей декаде мая и 

завершилось в первой декаде июня: с 29 мая по 4 июня. Раннее цветение 

наблюдалось у формы Волхв (25 мая), позднее – у формы София (15 июня). 

В группе сортов раннего, ранне-среднего и среднего периодов созревания 

сроки вступления растений в фазу цветения варьировали значительно: в 40 % 

случаев период начала цветения приходился на 3 – 4 июня, еще в 40 % – на 6-7 

июня и в 20 % – на третью декаду мая. Самое раннее начало цветения отмечено у 

формы Иванна (27 мая), самое позднее – у форм Водограй и Атаман (7 июня). 

По нашим данным, в сроках начала цветения – наступления технической 

зрелости наблюдались различия как между сортами и гибридными формами, так и 

по годам. 

Начало созревания в группе сортов сверхраннего и очень раннего сроков 

созревания в среднем приходится на вторую декаду июля: у сортов Супер Экстра, 

Викинг, Академик Авидзба, Сфинкс, Крымский бисер, Велес начало созревания 

наступает в период с 13 по 15 июля, у сортов Рута, Ливия, София, Бажена, Волхв 

– с 16 по 18 июля. У контрольного сорта Ассоль в исследуемые годы 

зафиксировано начало созревания ягод 1 июля. 

В группе сортов раннего, ранне-среднего и среднего периодов созревания 

начало созревания ягод наступает во второй и третьей декадах июля. Наиболее 

раннее начало созревания ягод отмечено у элитных форм Гала и Руслан (15 и 16 

июля), самое позднее – у формы Фуршетный (29 июля). В 60% случаев начало 

созревания ягод наступает в период с 22 по 26 июля. 

В целом по элитным формам продолжительность периода от начала 

цветения до начала созревания ягод составила: в группе сверхранних и очень 

ранних сортов: 17 (Велес, Рута) – 28 дней (Сфинкс, Гала); в группе ранних, 

средне-ранних и средних сортов: 17 (Фаина, Фуршетный) – 36 (Молочный) дней. 
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Следует отметить период от начала созревания ягод до технической 

зрелости у контрольного сорта Ассоль составляет 51 день, что превышает 

аналогичный период у исследуемых форм в среднем на 15 - 34 дня. 

Нами установлено, что созревание ягод винограда исследуемых столовых 

форм из группы сверхраннего и очень раннего сроков созревания в условиях 

Южного берега Крыма наступило в конце первой – середине второй декады 

августа. В связи с этим, продолжительность продукционного периода у 

исследуемых элитных форм наблюдалась в пределах 102 - 113 дней. 

В группе сортов раннего, средне-раннего и среднего срока созревания 

технологическая зрелость элитных форм приходилась на те же календарные 

сроки, за исключением форм Атаман и Молочный, техническая зрелость которых 

наступила в третьей декаде августа (27 и 30 августа, соответственно). 

Агробиологическую характеристику элитных форм винограда мы 

обосновывали на показателях потенциальной побего-производительной 

способности и плодоносности побегов, а также коэффициентах плодоношения и 

плодоносности, соответственно (таблица 5.2). 

 

Таблица 5.2 Агробиологические показатели элитных столовых форм винограда, 

ЮБК, 2011-2013 гг.  

Элитная форма 

Побего-

производительная 

способность, % 

Плодоносные 

побеги, % 

Коэффициент 

плодоношения, 

K1 

Коэффициент 

плодоносности, 

K2 

Ассоль (к) 100,0 84,6 1,3 1,5 

Велес 87,4 67,9 0,8 1,1 

Рута 91,7 72,5 1,1 1,5 

Ливия 99,0 74,6 1,1 1,4 

София 94,1 69,2 0,8 1,4 

Супер Экстра 76,0 91,6 1,4 1,5 

Сфинкс 99,8 91,1 1,7 1,8 

Викинг 99,4 63,7 0,8 1,3 

Академик Авидзба 95,6 89,2 1,9 2,1 

Бажена 95,4 65,6 0,9 1,5 

Крымский бисер 91,2 73,5 1,1 1,6 

Волхв 100,0 78,4 1,4 1,7 

V, % 11,8% 13,6% 31,4% 17,3% 

 11,5 10,5 0,4 0,3 

x̅ 97,3 77,1 1,2 1,5 
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Продолжение таблицы 5.2 

Элитная форма 

Побего-

производительная 

способность, % 

Плодоносные 

побеги, % 

Коэффициент 

плодоношения, 

K1 

Коэффициент 

плодоносности, 

K2 

Гала 91,7 85,7 1,2 1,3 

Иванна 98,6 92,1 1,7 1,9 

Фаина 55,6 100,0 1,4 1,4 

Руслан 100,0 96,4 2,0 2,1 

Солнечная гроздь 100,0 76,0 1,5 2,0 

Эльф 100,0 66,7 0,9 1,3 

Махаон 100,0 100,0 2,0 2,0 

V, % 20,1% 13,6% 25,7% 20,4% 

 19,7 11,9 0,4 0,3 

x̅ 98 87,7 1,5 1,7 

Водограй 100,0 100,0 1,2 1,2 

Фуршетный 100,0 66,7 1,3 2,0 

Атаман 88,7 63,7 0,9 1,4 

Молочный 100,0 55,7 0,7 1,2 

V, % 10,5% 24,2% 24,8% 22,5% 

 10,9 17,9 0,3 0,3 

x̅ 103,5 74,1 1,1 1,5 

 

В целом, у 81 % элитных форм выявлена высокая (90 - 100 %) 

потенциальная побего-производительная способность (Эльф, Крымский бисер, 

Махаон, Фуршетный, Руслан, Водограй, Молочный); у 10 % элитных форм 

данный показатель был определен в диапазоне более 80 - 90 % (Рута, София, 

Бажена, Академик Авидзба, Иванна, Викинг и Сфинкс), у остальных форм (9 %) 

способность к развитию побегов была ниже 80% (рисунок 5.2). 

 

 

Рисунок 5.2 – Структура элитных форм по побегопроизводительной способности 
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Процент плодоносносных побегов у контрольного сорта Ассоль составил 84,6 %. 

У элитных форм Фаина, Махаон и Водограй этот показатель составил 100 %, то 

есть, каждый развивший побег образовал соцветия (таблица 5.2). 

Процент плодоносносных побегов у элитных форм превысил контрольное 

значение на 5,4 % (Академик Авидзба), 7,6 % (Сфинкс), 8,3 % (Супер Экстра),    

8,8 % (Иванна) и 13,9 % (Руслан). У элитной формы Гала количество 

плодоносных побегов сформировалось на уровне контроля, у остальных форм 

данное значение было ниже контрольного на 5,4 % (Академик Авидзба) – 34,2 % 

(Атаман). В целом, у 45 % элитных форм наблюдается процент плодоносных 

побегов выше контрольного значения. 

По значению коэффициента плодоношения К1 исследуемые элитные формы 

были разделены согласно шкале [82, 275], по которой плодоносность побега в 

диапазоне 0,6 - 0,8 оценивается как средняя, 0,9 - 1,1 – высокая и 1,2 и более – 

очень высокая (таблица 5.2). 

По значениям этих показателей исследуемые группы гибридных форм 

существенно варьируют относительно контрольного сорта Ассоль. Средние 

значения коэффициентов плодоношения (К1=0,8 - 1,3) отмечены у форм 

Молочный, Велес, София и Викинг. Высокие значения коэффициента 

плодоношения выделены у форм: Бажена и Атаман (К1=0,9), Рута и Ливия 

(К1=1,1). 

Среди исследуемых элитных форм были выявлены формы с очень высоким 

коэффициентом плодоношения (К1 ≥ 1,2): Сфинкс, Академик Авидзба, Иванна, 

Фаина, Руслан, Гала, Солнечная гроздь, Махаон, Водограй и Фуршетный. 

Максимальным значением коэффициента плодоношения в исследуемые годы 

характеризовались формы Академик Авидзба, Махаон (К1=1,9), Руслан (К1=2,0) и 

Махаон (К1=1,9). 

Коэффициент плодоносности К2 у исследуемых элитных форм широко 

варьирует относительно контроля в диапазоне значений от 1,2 (Молочный) до 2,0 

(Солнечная гроздь, Махаон, Фуршетный). 
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По коэффициенту плодоносности относительно контрольного значения 

элитные формы распределились поровну: в 50 % случаев – ниже, и 

соответственно, в 50 % случаев – выше контрольного сорта Ассоль (К2 =1,5). 

В целом, высокие значения коэффициентов плодоношения и плодоносности 

отмечены у форм Сфинкс (К1 = 1,7 и К2 =1,8), Академик Авидзба (К1 = 1,9 и К2 

=2,1), Иванна (К1 = 1,7 и К2 =1,9), Руслан (К1 = 2,0 и К2 =2.1), и Махаон (К1 = 2,0 и 

К2 =2,0).  

Анализируя показатели потенциальной продуктивности гибридных форм 

необходимо отметить достаточно высокие показатели коэффициентов 

плодоношения и плодоносности, при этом вариабельность данных показателей 

внутри исследуемой группы средняя.  

 

 

5.1.2 Увологические и органолептические свойства элитных форм и сортов 

винограда  

 

 

Оценить перспективность той или иной гибридной формы можно, изучив 

его хозяйственно-ценные признаки, такие как механические свойства ягоды и 

грозди, сахаронакопление, дегустационную оценку винограда. Механические 

свойства грозди винограда являются сортовой особенностью и определяют 

качество винограда и направление его технологического использования. 

Процентное соотношение по массе составляющих частей грозди и ягод у разных 

сортов винограда неодинаковое и устанавливается механическим анализом грозди 

и ягоды. Данные механического состава грозди и ягоды позволяют судить о 

наиболее рациональном использовании разных сортов винограда. 

На момент отбора образцов на исследования массовая концентрация 

сахаров варьировала от 14,6 (Махаон) до 19,6 (Велес) г/100 см3 (рисунок 5.3). 
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Рисунок 5.3 – Распределение массовой концентрации сахаров по элитным 

формам, г/100 см3 

 

Механический состав грозди и ягод элитных форм винограда значительно 

варьирует по основным составляющим частям. Контролем выступал сорт 

Геркулес селекции института «Магарач», характеризующийся крупной и 

нарядной гроздью и массой ягод 6 – 7 грамм. 

Средняя масса грозди контрольного сорта Геркулес была зафиксирована в 

пределах среднего значения 270 грамм, что соответствует классическим 

представлениям о величине этого показателя для сортов винограда столового 

направления использования [16, с. 85] (таблица 5.3). 

В результате агротехнических мероприятий было проведено нормирование 

нагрузки урожая (1 гроздь на побег) на кустах, вследствие чего средняя масса 

грозди в разрезе изучаемых элитных форм винограда столового направления 

варьировала в пределах от 209 (Викинг) – до 1026 (Супер Экстра) грамм. 
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Таблица 5.3 – Механический состав грозди у изучаемых гибридных форм 

винограда, ЮБК, 2011-2014 гг. 

Сорт 
Средняя масса 

грозди, г. 

Число ягод в 

грозди, шт. 

Масса 

ягод, г. 

Масса 

гребней, г. 

Масса 100 

ягод, г. 

Геркулес (к) 270 41 263 7 640 

Велес  825 324 800 25 273 

Рута 419 77 400 19 557 

Ливия 863 148 836 27 576 

x̅ 594,3 147,5 574,8 19,5 511,5 

 255,6 108,9 248,4 7,8 141,1 

V, % 49,7 85,3 49,9 46,2 31,9 

София 750 174 726 24 516 

Супер Экстра 1026 137 989 37 747 

Сфинкс 960 165 910 50 637 

Викинг 209 63 203 6 332 

Бажена 804 89 781 23 1000 

Волхв 398 161 386 12 278 

Крымский 

бисер 
328 97 321 7 331 

Гала 359 114 345 14 369 

x̅ 643,7 129,0 620,0 23,7 554,1 

 319,8 42,0 306,0 15,3 259,5 

V, % 49,7 32,6 49,3 64,7 46,8 

Иванна 341 80 332 9 490 

Фаина 651 157 613 38 413 

Руслан 442 73 433 9 655 

Солнечная 

гроздь  
581 78 565 16 798 

Эльф 494 69 485 9 834 

Махаон 1026 203 1005 21 579 

x̅ 589,2 110,0 572,2 17,0 628,2 

 239,6 56,3 234,0 11,4 167,2 

V, % 40,7 51,2 40,9 67,1 26,6 

Водограй 814 107 798 16 763 

Фуршетный 724 166 719 15 433 

Атаман 588 56 577 11 1076 

Молочный 540 134 528 12 394 

x̅ 666,5 115,8 655,5 13,5 666,5 

 125,5 46,6 124,8 2,4 319,3 

V, % 18,8 40,2 19,0 17,6% 49,9 
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Нами была выделена группа элитных форм, масса грозди которых 

превышала контрольный показатель, но была ниже 500 грамм: Иванна (341 г.), 

Гала (359 г), Волхв (398 г.), Рута (419 г.), Руслан (442 г.) и Эльф (494 г.). 

 К группе элитных форм с массой грозди в пределах 500 – 800 грамм были 

отнесены Молочный (540 г), Солнечная гроздь (581 г), Атаман (588 г), Фаина (651 

г), Фуршетный (724 г) и София (750 г). 

Наиболее крупные грозди с массой 800 грамм и более сформировались у 

элитных форм Бажена (804 г.), Водограй (814 г.), Велес (825 г.), Ливия (863 г.). 

Максимальными значениями массы грозди выделились элитные формы Сфинкс и 

Супер Экстра (960 и 1026 грамм, соответственно). 

Число ягод в грозди и их вес также сильно варьировали в зависимости от 

исследуемой формы. Минимальное количество ягод отмечено в контрольном 

сорте Геркулес – 41 ягода, при этом масса одной ягоды была 6,4 грамма. 

Количество ягод в грозди значительно отличалось по формам в диапазоне от 56 

(Атаман) до 203 (Махаон) штук. Следует особо выделить Велес – бессемянную 

форму, на грозди которой в среднем сформировалось 324 ягоды со средней 

массой 2,7 грамма (таблица 5.3). 

Элитные формы винограда с количеством ягод в грозди менее 100 штук 

отличались по массе одной ягоды: так у формы Викинг с 63 ягодами, средняя 

масса одной ягоды составила 3,3 грамма, у Руты (77 ягод в грозди) масса одной 

ягоды была 5,6 грамм: у Иванны с 80 ягодами в грозди – 4,9 грамм. В гроздях 

элитных форм Бажена и Эльф с количеством ягод 89 и 69, соответственно, было 

отмечено максимальное накопление массы ягоды до 10 и 8 грамм, 

соответственно.  

В группе сортов сверхраннего и очень раннего периодов созревания 

выделены элитные формы Рута, Ливия, Руслан, София, Сфинкс, Супер Экстра с 

крупной ягодой, масса которых превышала 5 грамм. Из группы сортов раннего, 

средне-раннего и среднего периода созревания к крупноягодным формам можно 

отнести формы Солнечная гроздь, Руслан, Бажена, Эльф Махаон и Водограй. 
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Особое внимание привлекает форма Крымский бисер с массой грозди и 

ягоды более 300 и 3 грамм, соответственно, основным отличием которой от 

других исследуемых форм является бессемянность (таблица 5.3). 

Оценка винограда по органолептическим показателям, наряду с расчетом 

отношения сахаров к титруемым кислотам (или глюкоацидиметрическим 

показателем), является первым испытанием для элитных форм винограда, 

являющимися кандидатами в сорта. 

Сравнительная качественная оценка гроздей и ягод разных столовых сортов 

оценивалась по 10-балльной шкале по показателям: внешний вид (красота) грозди 

и ягоды; вкус и аромат ягод; свойства кожицы и консистенция мякоти (таблица 

5.4). 

Нарядность грозди и ягод представленных на дегустацию элитных форм 

винограда была высоко оценена на уровне 1,5 (Гала, Рута) – 2,0 (Фуршетный, 

Махаон) балла. Грозди характеризовались как красивые, достаточно крупные, 

средней плотности или рыхлые; ягоды – крупные, привлекательной окраски. 

 

Таблица 5.4 – Органолептическая оценка элитных столовых форм винограда, 

ЮБК, 2011-2013 гг. 

Сорт 

Внешний вид 

грозди и ягод, 

1,0 – 2,0 балла 

Вкус и аромат 

ягод, 

1,0 – 5,0 баллов 

Свойства кожицы и 

мякоти 

1,0 – 3,0 балла 

Общая 

оценка, 

балл 

Геркулес (к) 1,7 4,0 2,8 8,5 

Велес 1,9 4,5 2,6 9,0 

Академик Авидзба 1,5 4,8 2,9 9,2 

Ливия 1,7 4,6 2,6 8,9 

x̅ 1,7 4,5 2,7 8,9 

 0,16 0,34 0,15 0,29 

V, % 9,61 7,61 5,50 3,31 

Сфинкс 1,4 3,9 2,5 7,8 

София 1,6 4,5 2,4 8,5 

Супер Экстра 1,6 4,6 2,7 8,9 

Викинг 1,8 4,1 2,4 8,3 

Бажена 1,6 3,7 2,8 8,1 

Волхв 1,7 4,5 2,7 8,9 

Крымский бисер 1,9 4,6 2,8 9,3 

Гала 1,5 3,2 2,0 6,7 

x̅ 1,6 4,1 2,5 8,2 

 0,13 0,51 0,27 0,76 
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Продолжение таблицы 5.4 

Сорт 

Внешний вид 

грозди и ягод, 

1,0 – 2,0 балла 

Вкус и аромат 

ягод, 

1,0 – 5,0 баллов 

Свойства кожицы и 

мякоти 

1,0 – 3,0 балла 

Общая 

оценка, 

балл 

V, % 8,07 12,58 10,83 9,34 

Иванна 1,3 4,1 2,1 7,5 

Руслан 1,8 4,6 2,8 9,2 

Рута 1,5 4,3 2,6 8,4 

Солнечная гроздь 2,0 4,9 2,5 9,5 

Эльф 1,9 4,5 2,6 8,9 

Махаон 2,0 4,5 2,8 9,3 

Фаина 1,7 4,7 2,2 8,6 

x̅ 1,7 4,5 2,5 8,8 

 0,72 1,77 1,01 3,54 

V, % 15,13 5,78 10,87 7,78 

Водограй 1,9 4,3 2,4 8,7 

Фуршетный 2,0 4,8 2,8 9,6 

Атаман 1,9 4,2 2,8 8,9 

Молочный 1,7 3,9 2,7 8,3 

x̅ 1,9 4,3 2,7 8,9 

 0,13 0,37 0,19 0,54 

V, % 6,71 8,70 7,08 6,13 

 

Элитные формы Иванна и Сфинкс, внешний вид которых оценен 

соответственно в 1,3 и 1,4 балла, характеризовались присутствием в грозди 

средних размеров неоднородных по величине ягод, горошением; в некоторые 

годы исследований на грозди элитной формы Иванна присутствовала 

бактериальная порча. 

Вкус и аромат ягод исследуемых форм в целом был удовлетворительным 

для винограда, потребляемого в свежем виде. Вкус ягод форм Гала (3,2 балла) и 

Бажена (3,7 балла) характеризовался как простой, во вкусе ягод остальных 

элитных форм была отмечена гармоничность, хорошее сочетание сахаристости и 

кислотности. В виноградных ягодах элитных форм Академик Авидзба, 

Фуршетный (4,8 балла) отмечался очень тонкий вкус с сортовым ароматом, у 

элитной формы Солнечная гроздь (4,9 балла) – легкий мускатный аромат. 

Дегустационной комиссией на уровне 2,0 – 2,8 балла были оценены 

свойства кожицы и мякоти ягод элитных форм. Кожица мало или почти не 

ощущалась, разрывалась на кусочки при еде. Мякоть была сочной, негрубой, 

мясистой. 
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Наивысшие дегустационные оценки получили следующие формы: 

– Велес (9,0 балла): выдающаяся по красоте гроздь; ягоды средней 

величины, нарядные, яркой розовой окраски; вкус гармоничный, приятно 

освежающий; мякоть сочная, кожица легко разрывается при еде, не ощущается, 

бессемянный;  

– Академик Авидзба (9,2 балла): гроздь цилиндроконическая, нарядная, 

очень крупная, рыхлая или средней плотности; ягоды крупные; удлиненно-

овальные, иссиня-черные, покрыты сильным пруиновым налетом; вкус 

гармоничный, мякоть хрустящая, кожица поедаемая;  

– Руслан (9,2 балла): гроздь цилиндроконическая, нарядная, крупная или 

средних размеров, выполненная; ягоды крупные, сине-черные с плотным 

пруиновым налетом; вкус гармоничный с хорошим сочетанием сахаров и кислот, 

в аромате сливовые оттенки; мякоть мясистая, кожица плотная; 

– Солнечная гроздь (9,5 балла): грозди крупные, средней плотности, 

вытянутые, конической и цилиндро-конической формы; ягоды крупные, 

овальные, зеленовато-желтоватого цвета с пруиновым налетом; вкус 

гармоничный с легким мускатным ароматом; мякоть мясисто-сочная, кожица 

плотная;  

– Махаон (9,3 балла): гроздь крупная, средней плотности; ягоды очень 

крупные, яйцевидной формы, тёмно-синего цвета с пруиновым налетом; вкус 

простой; мякоть хрустящая, кожица легко разрывается при еде; 

– Крымский бисер (9,3 балла): гроздь нарядная, красивая, ветвистой формы; 

ягоды тупо-яйцевидные, зелено-желтые, бессемянные, имеются рудименты; вкус 

приятный, гармоничный; мякоть мясисто-сочная, кожица едва ощутима при еде; 

– Фуршетный (9,2 балла): гроздь средней плотности, коническая, часто с 

крылом, крупная, нарядная; ягоды очень крупные, овальной формы, темно-синие 

с пруиновым налетом; вкус простой, гармоничный; кожица плотная, хорошо 

разрывается при еде, мякоть плотная, мясистая. 

Таким образом, оценены гибридные формы столового направления 

использования по фенологическим, агробиологическим и органолептическим 
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показателям. К группе сортов сверхраннего срока созревания (до 105 дней) можно 

отнести форму Велес, Рута; очень раннего сроков созревания (105-115 дней) – 

София, Супер Экстра, Викинг, Сфинкс, Бажена, Волхв, Крымский бисер, Гала; к 

группе сортов раннего срока созревания (115-125 дней) – Солнечная гроздь, 

Иванна, Фаина, Эльф, Махаон и Руслан; к группе сортов ранне-среднего срока 

созревания (125-135 дней) – Фуршетный, Водограй; к группе сортов среднего 

срока созревания (135-145 дней) – Атаман, Молочный.  

По совокупности агробиологических и хозяйственно-ценных признаков 

выделены перспективные формы Супер Экстра, Бажена, Руслан, Махаон, 

Фуршетный и Атаман, которые рекомендуются для дальнейшего изучения в 

различных эколого-географических условиях с целью регистрации в качестве 

кандидатов в сорта. 

По результатам исследований поданы заявки на выдачу патентов на 

селекционное достижение и допуск к использованию сортов винограда Солнечная 

гроздь (рисунок 5.4, Приложения Е, Ж), Крымский бисер (рисунок 5.5, 

Приложения З, И); разработаны «Методические рекомендации по оценке 

столовых сортов винограда» (Приложение К). 

 

Рисунок 5.4 – Сорт Солнечная гроздь 
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Рисунок 5.5 – Сорт Крымский бисер 

 

 

5.2 Перспективность возделывания технических сортов винограда селекции 

института «Магарач» по хозяйственно-ценным показателям 

 

 

Одним из несомненных резервов повышения эффективности 

виноградовинодельческой отрасли является правильный подбор сортов для 

различных зон возделывания винограда как промышленной 

сельскохозяйственной культуры. 

В связи с тем, что в ряде виноградарских зон условия биотического и 

абиотического характера не позволяют высокоэффективно возделывать любые 

сорта винограда, то для этих условий требуется подбор селекционных сортов 

нового поколения с групповой устойчивостью к различным факторам среды. 

Очевидно, что реализация этого направления возможна только на основе 

результатов биолого-хозяйственной и технологической оценки винограда 

исследуемых сортов на базе микровиноделия по научно-обоснованной системе 

критериальных показателей и их дальнейшей производственной апробации. 
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5.2.1 Перспективность возделывания технических сортов винограда 

селекции института «Магарач» по хозяйственно-ценным показателям 

 

 

Одним из важных этапов подбора сортов винограда для новых районов 

виноделия, в частности, центрального степного района Крыма, является изучение 

способности конкретного сорта к накоплению сахаров. Так, для столовых белых и 

красных вин подходят сорта с умеренным или средним сахаронакоплением. Для 

крепких и десертных вин подходят сорта, соответственно, с повышенным и 

высоким уровнем сахаронакопления.  

Полученные результаты по изучению динамики накопления сахаров 

(таблица 5.5) позволяют утверждать, что сорт Спартанец Магарача уже к середине 

сентября набирает необходимое количество сахаров для приготовления 

виноматериала десертного направления (до 25,8 г/100 см3).  

 

Таблица 5.5 – Динамика накопления сахаров в ягодах исследуемых сортов 

винограда, КФХ «Нектарин», г/100 см3, 2005-2007 гг. 

Сорта 

Даты отбора проб 

I декада 

сентября 

II декада 

сентября 

III декада 

сентября 

I декада 

октября 

II декада 

октября 

Каберне Совиньон 15,1 15,8 17,6 19,4 20,2 

Данко 14,3 15,6 16,9 19,6 21,5 

Тавквери Магарача 12,0 14,2 14,7 16,8 17,6 

Красень 17,2 18,6 19,3 22,4 29,6 

Памяти Голодриги 16,9 17,2 18,0 23,9 28,2 

Кентавр магарачский 14,6 17,8 18,3 21,7 20,0 

Альминский – – – 23,9 31,9 

Цитронный Магарача 14,6 15,8 22,5 22,6 27,8 

Подарок Магарача 18,6 19,1 20,5 21,1 24,5 

Рислинг Магарача 15,1 15,6 16,7 20,6 21,6 

Спартанец Магарача 22,0 25,8 – – – 

Стандартное отклонение 2,77 3,27 6,17 2,21 4,82 

Стандартная ошибка 0,88 1,04 1,95 0,70 1,52 

t-критерий 18,3 16,9 8,4 30,4 16,0 

p≤ 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 
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В основном, исследуемые сорта проявили способность к умеренному 

сахаронакоплению. К концу сентября массовая концентрация сахаров в ягодах 

достигала 19 – 22 г/100 см3, то есть была достаточной для переработки на 

виноматериал столового направления, а к концу 1 декады октября – для 

производства десертных виноматериалов. 

Сахаронакопление в ягодах сорта винограда Тавквери Магарача проходило 

медленно, и к моменту уборки этот показатель остался достаточно низким (17,6 

г/100 см3). Массовая концентрация сахаров в ягодах сорта Кентавр магарачский 

(20,0 г/100 см3) и Рислинг Магарача (21,6 г/100 см3) оказалась на уровне нижнего 

предела сахаров, рекомендуемых для переработки на десертный виноматериал, и 

виноград был переработан на виноматериал столового направления.  

Как видно из данных рисунка 5.6 (урожай собран с кустов, вступающих в 

плодоношение) урожайность сортов Тавквери Магарача и Кентавр магарачский 

составила 17,5 и 18,7 т/га, соответственно.  

 

 

Рисунок. 5.6 – Урожайность, т/га, изучаемых сортов винограда, КФХ «Нектарин», 

2005-2007 гг. 

 

Также высокой урожайностью характеризовались сорта Данко, Подарок 

Магарача и Рислинг Магарача (15 т/га), однако этот показатель не оказал 

отрицательного воздействия на уровень сахаронакопления. Следует отметить, что 

урожайность сортов Красень, Цитронный Магарача (более 13 т/га) и сортов 
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Памяти Голодриги и Спартанец Магарача (12,6 и 11,2 т/га, соответственно) также 

превышала урожайность контрольного сорта Каберне Совиньон (8,8 т/га), но это 

не повлияло отрицательно на накопление сахаров в ягодах. 

Урожай исследуемых сортов винограда отличался по механическому 

составу грозди и ягод, варьируя в широких пределах. Данные механического 

состава грозди и ягоды позволяют судить о перспективности использования 

сортов винограда новой селекции.  

Представленные в таблице 5.6 данные по механическому составу грозди и 

ягод исследуемых сортов винограда указывают на существенные различия в 

строении гроздей и ягод в сортовом разрезе. 

Так, по массе грозди (более 150 г) все исследуемые сорта с черной ягодой 

превосходят контроль. Особо выделяется сорт Красень, масса грозди которого 

составила в среднем по повторностям 335,8 г. Кентавр магарачский и Альминский 

(соответственно 273,6 и 228,4 г). Среди белых сортов масса грозди составила 

147,6 - 254,9 г. в зависимости от сорта. 

 

Таблица 5.6 – Механический состав грозди у изучаемых сортов винограда, КФХ 

«Нектарин», 2005-2007 гг. 

Сорта 
Масса 

грозди, г 

Масса 

гребня, г 

Масса 

ягод, г 

Масса 

100 ягод, 

г 

Показатель 

строения 

Выход 

сусла, % 

Каберне Совиньон (к) 100,3 3,3 96,3 111,9 29,1 62,8 

Данко 157,9 2,8 154,9 149,7 55,3 53,4 

Тавквери Магарача 268,7 7,4 260,4 184,5 35,2 61,4 

Красень 335,8 13,0 322,8 127,3 24,8 81,0 

Памяти Голодриги 172 4,4 167,4 191,2 38,0 65,5 

Кентавр магарачский 273,6 7,0 266,0 156,8 38,0 58,7 

Альминский 228,4 4,1 223,5 274,3 54,5 61,3 

Цитронный Магарача 254,9 5,2 249,4 175,6 47,9 58,8 

Подарок Магарача 188,7 3,7 184,3 160,6 49,8 51,9 

Рислинг Магарача 147,6 3,2 144,1 167,6 45,0 59,6 

Спартанец Магарача 159,9 4,6 155,3 178,5 33,8 51,7 

Стандартное отклонение 69,77 2,94 67,26 41,85 10,17 8,13 

Стандартная ошибка 21,04 0,89 20,28 12,62 3,07 2,45 

t-критерий 9,9 6,0 10,0 13,5 13,4 24,7 

p≤ 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 
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Известно, что чем выше показатель строения (отношение веса ягод к весу 

гребней), тем хозяйственно ценнее сорт. Так, красные сорта винограда по этому 

показателю превосходят сорт Каберне Совиньон на 30 % (Памяти Голодриги и 

Кентавр магарачский) и на 90 % (Данко и Альминский). Следовательно, эти сорта 

технологически выгоднее. Среди белых сортов этот показатель оказался также 

высоким и соответствовал уровню контроля - 33,8 - 49,8 %. 

Выход сусла из расчёта отношения сока к грозди варьирует по сортам в 

пределах 52-81 %. Высокий выход сусла отмечен у сорта Красень – 81,0 %, 

наименьший – у сортов Спартанец Магарача, Подарок и Данко (51,7 %; 51,9 %; 

53,4 % соответственно).  

Таким образом, в условиях центрального степного района Крыма по 

биолого-хозяйственным показателям отобраны как технологически 

перспективные для возделывания в производственных условиях сорта Красень, 

Данко, Тавквери Магарача, Памяти Голодриги, Цитронный Магарача, Спартанец 

Магарача и Рислинг Магарача. 

 

 

5.2.2 Перспективность возделывания виногрaдa сорта Цитронный Мaгaрaчa 

в условиях Aлуштинской долины  

 

 

Одним из ярких представителей группы сортов нового поколения является 

сорт винограда Цитронный Мaгaрaчa. Сорт введён в Реестр сортов рaстений для 

промышленного возделывания в Украине с 2002 года, в Российской Федерaции – 

с 2004 года (Северо-Кaвкaзский регион). 

Рядом исследователей были изучены биолого-хозяйственные покaзaтели и 

оценена стабильность сорта Цитронный Мaгaрaчa в условиях Южного берега, 

предгорной и степной зоны Крыма [ 56, 176, 202]. Лaскaвым В.Н. и Кузьменко 

Е.Р. [129] дaнa оценка зимостойкости дaнного сортa в условиях Зaпорожья. Было 

установлено, что виноград сорта Цитронный Мaгaрaчa нa Южном берегу Крымa 
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может нaкaпливaть до 26,6 г/100 см3 сaхaров, a в условиях степной зоны - до 23,0 

г/100 см3 сaхaров при содержании 5,9 г/дм3 титруемых кислот и является 

хорошим сырьём для приготовления вина высокого кaчествa [57, 178]. 

Однако, сорт есть продукт местности, и условия, в которых произрaстaют 

исследуемые нaсaждения виногрaдa сортa Цитронный Мaгaрaчa, несколько 

отличaются от рaнее исследуемых зон возделывaния виногрaдa этого сортa. К 

одной из тaких местностей относится долинa в рaйоне г. Aлуштa, где нa 

виногрaдникaх ГП «Aлуштa», площaдью более 5 гa промышленно возделывaется 

сорт Цитронный Мaгaрaчa. 

В связи с этим, нами были изучены фенологические, aгробиологические и 

техно-химические покaзaтели сорта в конкретном агроценозе, дана оценка 

перспективности его возделывания.  

Наступление основных фаз вегетации у виногрaдa сортов Цитронный 

Мaгaрaчa и Ркaцители в условиях Aлуштинской долины в среднем зa 

исследуемые годы приходилось в одинаковые сроки (тaблицa 5.7). 

Многолетние исследования покaзывaют, что нaчaло рaспускaния почек у 

виногрaдa сортов Цитронный Мaгaрaчa и Ркaцители нaступaет одновременно 20 

апреля. Нaчaло цветения у сортa Цитронный Мaгaрaчa нaступaет нa 2 дня раньше, 

чем у контроля, a нaчaло созревания ягод опережает контроль на 3 дня.  

 

Тaблицa 5.7 – Основные фaзы вегетaции виногрaдa сортов Цитронный Мaгaрaчa и 

Ркaцители, Aлуштинскaя долинa, 2010-2013 гг. 

Сортa 

виногрaдa 

Фaзы 

Нaчaло 

рaспускaния 

почек 

Нaчaло 

цветения 

Нaчaло 

созревaния 

ягод 

Техническaя 

зрелость 

Продукционный 

период, дней 

Ркaцители 20.04±5 30.05±4 29.07±6 10.09±4 141±4 

Цитронный 

Мaгaрaчa 
20.04±4 28.05±4 27.07±4 4.09±2 137±4 

Станд. 

отклонение 
3,1 11,4 9,2 9,9 3,9 

t-критерий 20,3 5,5 7,5 4,2 113,1 

p≤ 0,001 0,001 0,001 0,002 0,001 
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Соответственно, период формирования урожая, или продукционный 

период, у виноградного растения сорта Цитронный Мaгaрaчa составил в среднем 

137 дней и был короче, чем у Ркaцители (продукционный период –141 дня) нa 4 

дня. Статистически достоверной разницы в наступлении фаз вегетации и 

продолжительности вегетационного периода между сортами не обнаружено, за 

исключением наступления фазы «техническая зрелость». Следовательно, сорта 

можно отнести по продолжительности продукционного периода к группе 

среднего срока созревания. 

Проведённые агробиологические учёты и наблюдения позволили 

установить, что нaгрузкa куста глaзкaми у сорта Ркaцители в среднем состaвилa 

30,0±0,65 шт., нaгрузкa нa куст побегами - 18,9±0,47 шт. и превышaлa нaгрузку нa 

куст у сортa Цитронный Мaгaрaчa на 27,6±0,67 и 16,7±0,56 шт. соответственно 

(тaблицa 5.8). 

Зa 2010-2012 годы исследований процент развившихся побегов у сорта 

Ркaцители нaходился нa уровне 63,5±0,81, у сортa Цитронный Мaгaрaчa – нa 

уровне 70,3±0,93. В 2013 году этот покaзaтель возрaстaет нa 46 % (Ркaцители) и 

30,2 % (Цитронный Мaгaрaчa), что связaно с увеличением нaгрузки побегaми нa 

44 % и 57 % соответственно по срaвнению с 2010-2012 годaми. 

При этом процент плодоносных побегов у сортa Цитронный Мaгaрaчa в 

период 2010-2012г.г. состaвлял 89,9 ±1,03, a в 2013 г. покaзaтель снизился нa  24 

%, что связaно с погодными условиями в период формировaния побегов. У 

контрольного сортa Ркaцители 5,2 процентов плодоносных побегов был более 

стaбильным в период исследовaний и нaходился нa уровне 90,2 ±1,09. 

Устaновлено, что сорт виногрaдa Цитронный Мaгaрaчa знaчительно 

превосходит сорт Ркaцители по покaзaтелям коэффициент плодоношения и 

коэффициент плодоносности. В 2012 и 2013 г.г при снижении нaгрузки нa куст у 

обоих сортов отмечено снижение коэффициентов плодоношения и 

плодоносности. В среднем зa 4 годa исследовaний коэффициенты плодоношения 

и плодоносности состaвили у сортa Ркaцители 0,9 и 1,2; у сортa Цитронный 

Мaгaрaчa – 1,1 и 1,4 соответственно. 



229 

  

Нaблюдения зa рaзвитием приростa покaзaли, что общий прирост у кустов 

виногрaдa сортa Цитронный Мaгaрaчa в среднем по годам состaвил 5,8 м/куст, a 

вызревший – 5,3 м/куст. 

 

Тaблицa 5.8 – Aгробиологическaя хaрaктеристикa виногрaдa сортa Цитронный 

Мaгaрaчa, Aлуштинскaя долинa, 2010 -2013 гг. 

Сорт Ркaцители 

Покaзaтели 2010 г. 2011 г. 2012 г. 2013 г. 

Нaгрузкa нa куст, шт: 

Побегов 21,5±0,53 16,3±0,46 17,5±0,41 26,5±0,49 

Рaзвилось побегов, %: 

всего 66,1±0,75 63,1±0,89 61,4±0,79 92,7±0,81 

плодоносных 92,1±1,12 92,1±1,20 84,6±0,87 92±1,2 

К1 1,12±0,04 1,34±0,03 0,75±0,03 0,5±0,03 

К2 1,3±0,04 1,46±0,03 1,12±0,03 1,1±0,03 

Прирост, м/куст: 

общий 18,2±0,86 8,7±0,42 13,5±0,74 10,2±0,52 

вызревший 16,2±0,54 6,3±0,35 11,3±0,50 8,7±0,44 

Вызревaние 

побегов, % 
89,0±1,25 90,0±1,42 89,5±1,12 85,3±1,31 

Средняя длинa 

побегa, см 
101,5±2,3 112,3±3,1 106,9±2,6 102,2±2,2 

Сорт Цитронный Мaгaрaчa 

Покaзaтели 2010 г. 2011 г. 2012 г. 2013 г. 

Нaгрузкa нa куст, шт: 

Побегов 16,6±0,42 16,8±0,45 18,3±0,40 30,0±0,42 

Рaзвилось побегов, %: 

всего 62,4±0,70 65,4±0,96 83,2±1,12 100,7±2,3 

плодоносных 90,9±1,02 91,9±1,15 86,9±0,92 68,1±1,1 

К1 1,25±0,03 1,35±0,03 0,73±0,02 0,69±0,03 

К2 1,38±0,02 1,42±0,03 1.44±0,02 1,34±0,02 

Прирост, м/куст: 

общий 5,2±0,23 6,2±0,31 5,7±0,30 6,0±0,3 

вызревший 4,7±0,24 5,6±0,31 5,2±0,27 5,5±0,28 

Вызревaние 

побегов, % 
90,3±1,32 92,1±1,23 91,2±1,22 91,7±1,22 

Средняя длинa 

побегa, см 
95,6±2,8 89,6±3,0 92,6±2,5 88,3±3,6 
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У сортa Ркaцители общий и вызревший прирост был существенно выше, 

чем у сора Цитронный Мaгaрaчa более чем в 2 рaзa, и состaвил 12,7 и 10,6 м/куст 

соответственно. При этом среднее знaчение вызревaния побегов у исследуемого 

сортa Цитронный Мaгaрaчa состaвило 91,3±1,25 % и незнaчительно превышaло 

контроль (нa 3 %). Средняя длина побегов за годы исследований состaвилa 91,5 

см у сортa Цитронный Мaгaрaчa, что на 11,5 % ниже чем у сортa Ркaцители 

(105,5 см). 

В процессе созревания виногрaдa былa прослеженa динaмикa нaкопления 

сaхaров в ягодaх виногрaдa сортов Цитронный Мaгaрaчa и Ркaцители (рисунок 

5.7). В исследуемые годы нaкопление сaхaров в ягодaх двух сортов происходило 

с рaзной интенсивностью и к моменту сборa урожaя виногрaдa концентрaция 

сaхaров состaвилa 19,7 г/100 см3 у сортa Цитронный Мaгaрaчa, и 19,1 г/100 см3 – 

у сортa Ркaцители. В связи с тем, что в 2011 г. основные фазы вегетации 

наступили позже на 7-9 дней по сравнению с 2010 г., сроки созревания также 

сдвинулись на одну декаду. 

 
Рисунок 5.7 – Динaмикa нaкопления сaхaров у исследуемых сортов виногрaдa 

 

Результаты исследований покaзaли, что на период сбора урожая мaссовaя 

концентрация сaхaров в винограде сорта Цитронный Магарача составляла 21,6 
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г/100 см3, что превышaло концентрацию сaхaров в контрольном сорте, где она 

составляла 18,3 г/100 см3 (тaблицa 5.9). Таким образом, можно утверждать, что у 

сорта Цитронный Мaгaрaчa способность к накоплению сaхaров в среднем выше, 

чем у контрольного сорта Ркaцители нa 15,3 %. 

 

Тaблицa 5.9 – Величинa и кaчество урожaя виногрaдa сортов Цитронный 

Мaгaрaчa и Ркaцители, среднее значение за 2010 -2013 гг. 

Покaзaтели Ркaцители 
Цитронный 

Мaгaрaчa 

Урожaй, кг/куст 1,0±0,7 1,5±0,4 

Урожaйность, т/гa 28,6±1,95 40,2±2,0 

Мaссa грозди, г 94,3±2,3 150,6±1,9 

Количество гроздей, куст/шт 11,6±1,9 10,7±2,2 

Продуктивность побегa(г) 140,8±2,5 248,6±1,7 

Мaссовaя концентрaция 

сaхaров, г/100см3 
18,3±2,0 21,6±2,0 

Мaссовaя концентрaция 

титруемых кислот, г/дм3 
6,9±2,0 5,6±2,0 

 

Результаты четырехлетних исследований показали, что средняя мaсса 

грозди у сортa Цитронный Мaгaрaчa состaвляла 150,6 г, что нa 37 % 

превосходило значение показателя у сортa Ркaцители (94,3 г) при нaгрузке кустов 

гроздями в среднем 10,7 шт (Цитронный Мaгaрaчa) и 11,6 шт. (Ркaцители). 

В этой связи, урожай с кустa сортa Цитронный Мaгaрaчa вaрьировaл в 

пределaх 1,5 кг/куст, сортa Ркaцители – 1 кг/куст, что превышaет в 1,5 рaзa 

значения дaнного покaзaтеля у контрольного сорта. Урожайность рассчитывалась 

с учетом выпада кустов на производственных площадях, и, соответственно, 

составила 40,2 (Цитронный Мaгaрaчa) и 28,6 (Ркацители) т/гa. Тaким обрaзом, по 

урожaйности сорт Цитронный Мaгaрачa превосходит контрольный сорт 

Ркaцители нa 40,6 %. 

Обa сортa хaрaктеризуются высокими покaзaтелями продуктивности побегa 

– в среднем 248,6 (Цитронный Мaгaрaчa) и 140,8 (Ркaцители) г/побег, что 
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позволяет оценить сорт Ркaцители по уровню продуктивности побегa кaк 

высокий, a исследуемый сорт Цитронный Мaгaрaчa – кaк сверхвысокий. 

Степень перспективности новых сортов можно охaрaктеризовaть 

коэффициентом приспособленности или aдaптaцией [75]. Aдaптaция – 

способность оргaнизмa к выживaнию в условиях конкретного местообитaния, 

устойчивость к воздействию фaкторов окружaющей среды aбиотического и 

биотического хaрaктерa. Для определения соответствия условий произрaстaния 

требовaниям сортa вaжно определить коэффициент aдaптaции. Aбсолютное 

знaчение коэффициентa aдaптaции может вырaжaться в относительных единицaх 

или процентaх. Для вычисления коэффициентa aдaптaции изучаемых сортов 

винограда были использовaны по силе ростa, степени вызревaния побегов, 

плодоносности побегa, коэффициентaм плодоносности и плодоношения, a тaкже 

мaссовой концентрaции сaхaров и устойчивости к болезням (тaблица 5.10). 

Проведено сравнение значений коэффициентов aдaптaции к факторам 

внешней среды. Коэффициент адаптации (Кa) у сорта Цитронный Мaгaрaчa 

составил 77,5; у сорта Ркaцители значение Кa = 72,5. 

 

Тaблицa 5.10 – Количественная оценка перспективности сорта Цитронный 

Магарача в условиях Aлуштинской долины, 2010- 2011 гг. 

Признaк 
Цитронный 

Мaгaрaчa 
Ркaцители 

Силa ростa 2 3 

Степень вызревaния 4 4 

Плодоносность побегa 5 5 

К1 5 5 

К2 5 5 

Урожaйность 2 1 

Мaссовaя концентрaция сaхaров 3 3 

Устойчивость к болезням 5 3 

Σ бaллов фaктически (Ф) 31 29 

В процентaх количество бaллов (М) 40 40 

Коэффициент aдaптaции 77,5 72,5 

Уровень оценки Перспективные 
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Значения коэффициентов aдaптaции покaзывaют, что для возделывaния в 

горно-долинном районе Крыма оба сортa являются перспективными, и сорт 

Цитронный Мaгaрaчa превосходит сорт Ркaцители. Результаты наших 

исследований подтверждают многочисленные выводы других исследователей о 

высокой пластичности сорта Цитронный Магарача [26, 130, 291]. 

Таким образом, в условиях центрального степного района Крыма доказана 

высокая адаптационная способность винограда сортов Красень, Данко, Тавквери 

Магарача, Памяти Голодриги, Цитронный Магарача, Спартанец Магарача и 

Рислинг Магарача к лимитирующим факторам возделывания. Сорт Цитронный 

Магарача является высокоперспективным для возделывания в условиях предгоро-

долинного района, в частности Алуштинской долины.  

 

 

5.2.3 Оптимизация размещения сортов винограда сложной генетической 

структуры в зависимости от содержания фенольного и биополимерного 

комплекса как критериев оценки устойчивости растений  

 

 

Изучение количественного и качественного состава биологически активных 

веществ в ягодах винограда сортов новой селекции даёт более широкое 

представление о сортах и позволяет целенаправленно использовать эти данные 

целенаправленно при создании новых форм и гибридов, прогнозировать их 

поведение в процессе хранения и технологической переработки. 

Механические и биохимические свойства винограда напрямую 

обусловливают состав и качество винопродукции, и наиболее значимое влияние 

на химический состав виноматериалов оказывает сорт винограда и технология его 

переработки, и меньшее – место произрастания сорта [244, 274]. 

Одной из основных причин дестабилизации продукции виноделия являются 

коллоидные помутнения, основой которых являются полисахаридные, 
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полифенольные и липидные вещества, формирующие обратимые коллоидные 

помутнения, и белковые вещества, формирующие необратимые помутнения [294]. 

В этой связи значительный практический интерес представляют 

исследования количественного и качественного состава биологически активных 

веществ в ягодах новых сортов винограда в связи с их высокой адаптационной 

способностью к условиям возделывания и трансформации биополимерного 

комплекса в условиях окислительных процессов в виноделии. 

Большинство технических сортов селекции института «Магарач» относятся 

к сортам среднего и средне-позднего срока созревания, характеризуются высокой 

пластичностью и сахаронакоплением. На рисунках 5.8, 5.9, 5.10 представлены 

показатели биохимического состава винограда селекционных сортов, 

произрастающих на Южном берегу Крыма (ЮБК), в западном предгорно-

приморском районе (ЗППР) и центральном степном районе (ЦСР) Крыма, в 

типичные по метеорологическим условиям годы в период промышленного сбора 

винограда в Крыму. 

Важным показателем качества и диетической ценности винограда являются 

азотистые соединения, которые определяют состав коллоидной фракции 

продуктов переработки винограда и прямо или косвенно влияют на вкусовые 

качества и аромат. Содержание общего азота в свежем виноградном сусле 

невысокое (0,2-1,5 г/дм3), и он представлен веществами белковой и небелковой 

природы. Белковый азот (далее – белки) имеет важное физиологическое значение, 

в винограде содержится в наименьшем количестве (18-320 г/дм3) в зависимости от 

сорта [244, с. 40]. 

Результаты 3-х годичных исследований показали, что значимыми 

факторами накопления фенольных и белковых компонентов в винограде является 

сорт (р ≤ 0,008) и район (р ≤ 0,05) его возделывания (таблица 5.11). 
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Таблица 5.11 – Средние значения (числитель) и диапазон (знаменатель) 

параметров винограда – оценка значимости факторов 

Показатели Значения 

Значимость дисперсии (р) 

факторы 

район сорт год 

Белые сорта 

Фенольные вещества, мг/100 г 
316±92* 

165-541 
<0,000001 0,000006 0,9 

Пектиновые вещества, мг/100 г 321±109 

211-586 
0,5 0,7 0,96 

Белок, мг/100 г 163±33 

103-263 
<0,0006 0,008 0,7 

Белые ароматичные сорта 

Фенольные вещества, мг/100 г 
238±40 

171-305 
<0,000001 0,000005 0,7 

Пектиновые вещества, мг/100 г 
328±134 

211-574 
0,11 0,13 0,92 

Белок, мг/100 г 
175±23 

137-202 
0,00026 <0,0008 0,69 

Красные сорта 

 Фенольные вещества, мг/100 г 
435±175 

204-714 
0,000003 0,011 0,68 

Пектиновые вещества, мг/100 г 
319±95 

181-505 
0,22 0,098 0,97 

Белок, мг/100 г 
206±55 

99-301 
0,0027 0,79 0,72 

Значимость дисперсии по группам сортов: белые – мускатные - красные 

Фенольные вещества 0,000004 

Пектиновые вещества 0,95 

Белок 0,000035 

* ± стандартное отклонение 

 

Нашими исследованиями показано, что концентрация белка в виноградной 

ягоде новых селекционных сортах находится на низком уровне: и белые, и 

красные сорта винограда демонстрируют широкий диапазон концентрации белка 

независимо от сортовой принадлежности и места произрастания: среднее 

значение показателя за исследуемые годы варьирует от 104,7 (Первенец 

Магарача, ЦСР) до 288 (Данко, ЗППР) мг в 100 г ягоды (рисунок 5.8). 
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Концентрация белка в контрольном для группы белых сортов Ркацители 

составила по районам возделывания 161,9±5,6 (ЮБК), 150,6±46,2 (ЗППР) и 

133,5±24,2 (ЦСР) мг/100 г. 

В целом следует отметить, что накопление белка в винограде сорта 

Первенец Магарача в южнобережной зоне характеризуется более низким, на 15 % 

по сравнению с контролем, показателем. В центральном степном районе Крыма 

содержание белка было ниже, чем на контроле, на 21,6 %. 

 

 

1– Ркацители (к); 5 – Рислинг Магарача; 9 – Каберне Совиньон (к); 

2 – Аврора Магарача; 6 – Спартанец Магарача; 10 – Тавквери Магарача; 

3 – Подарок Магарача; 7 – Мускат белый (к); 11 – Антей магарачский; 

4 – Первенец Магарача; 8 – Цитронный Магарача; 12 – Данко 

 

Рисунок 5.8 – Изменение массовой концентрации белка в винограде 

селекционных сортов в зависимости от зоны произрастания, 1996-1998 гг. 

 

Концентрация белка у сорта Аврора Магарача (137,5 мг/100 г) из 

центрального степного района варьировала в пределах диапазона значений 

показателя в контрольном сорте (133,5 мг/100 г ягод), из западного предгорно-

приморского района – превышала контроль на 72 %, на ЮБК – на 12 %. 

Концентрация белков у сорта Подарок Магарача из западного предгорно-

приморского района превышает значения в контроле на 37 %. 
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Содержание белка в винограде сортов Спартанец Магарача и Подарок 

Магарача из центрального степного района произрастания составляло 156,5±12,4 

и 191,7±46,0мг/100 г, и превышало концентрацию в контрольном сорте на 43,6 и 

11,7 %, соответственно. 

В результате исследований выявлено, что массовая концентрация белка в 

винограде сорта Мускат белый, произрастающего на ЮБК, достигает 149,1±0,6 

мг/100г, а в ЗППР – на 17 % выше, что составляло 175,8±10,8мг/100 г. В 

винограде сорта Цитронный Магарача средние значения концентрации белка 

одинаковы и достигают 198,4±8,5 (ЮБК) и 198,3±9,2 (ЗППР) мг/100 г., что 

превышает контроль Мускат белый на 35 % (ЮБК) и на 12,7 % (ЗППР), 

соответственно. В винограде сорта Цитронный Магарача из центрального 

степного района концентрация белка находилась в пределах 151,9±36,9 мг/100 г 

ягоды. 

Среди красных сортов винограда отмечена следующая тенденция: виноград 

сортов Антей магарачский и Данко, выращенный в условиях западного 

предгорно-приморского района, характеризовался более интенсивным 

накоплением белков по сравнению с контрольным сортом Каберне Совиньон, в 

котором значения показателя было 208,8±33,3 мг/100 г ягод. Массовая 

концентрация белков в этих сортах составляла 224,7±23,6 и 288,0±33,4 мг/100 г 

ягод соответственно, что в среднем на 7,8-38 % превышает исследуемый 

показатель у сорта Каберне Совиньон. 

В условиях центрального степного района Крыма концентрация белка в 

виноградной ягоде исследуемых сортов варьировала от 113,6 (Тавквери 

Магарача) до 234 (Данко) мг/100 г. В винограде сорта Тавквери Магарача 

концентрация белка была ниже контрольного сорта Каберне Совиньон 

(228,8±25,0 мг/100 г) в 2 раза, сорта Антей магарачский – в 1,3 раза, сорта Данко – 

на уровне контроля (р<0,05). 

Большую часть сухих веществ виноградной ягоды составляют углеводы, 

используемые в обменных процессах организма в качестве основного 

энергетического источника. Более 50 % углеводов приходится на долю 
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моносахаров, олигосахаридов – 10 – 20 % от общего содержания углеводов, 

уровень сахарозы не превышает 0,5 – 1,5 г/100 см3. На долю полисахаридов 

приходится 5 – 12 %, при этом половину от массы составляет свободный и 

связанный пектин. Высокое содержание пектина в сусле затрудняет проведения 

процесса фильтрации и может быть причиной мутности сока. Но в то же время с 

ним связывают лечебные свойства [244, с. 37]. 

Содержание пектиновых веществ в винограде обусловливаются сортовыми 

особенностями и зоной произрастания (рисунок 5.9). 

 

 

1– Ркацители (к); 5 – Рислинг Магарача; 9 – Каберне Совиньон (к); 

2 – Аврора Магарача; 6 – Спартанец Магарача; 10 – Тавквери Магарача; 

3 – Подарок Магарача; 7 – Мускат белый (к); 11 – Антей магарачский; 

4 – Первенец Магарача; 8 – Цитронный Магарача; 12 – Данко 

 

Рисунок 5.9 – Изменение массовой концентрации пектиновых веществ в 

винограде новых селекционных сортов в зависимости от зоны произрастания, 

1996-1998 гг. 

 

Концентрация пектиновых веществ в винограде сорта Ркацители широко 

варьировала в зависимости от зоны произрастания: на Южном берегу Крыма она 
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составляла 354,0±50,5 мг/100 г, в западном предгорно-приморском районе – 

232,4±50,0 и в центральном степном районе – 439,8±32,1 мг/100 г ягоды. 

Установлено, что средние значения содержания пектиновых веществ в 

селекционных сортах винограда сильно варьируют в сортовом и зональном 

разрезе. В белых сортах винограда, произрастающих в западном предгорно-

приморском районе, концентрация пектиновых веществ варьировала в диапазоне 

от 252,2±61,9 (Рислинг Магарача) до 328,7±57,6 (Первенец Магарача) мг/100 г 

ягод, что на 9 – 41 % выше, чем в винограде сорта Ркацители. В селекционных 

сортах, отобранных из южнобережного и центрального степного районов, 

концентрация пектиновых веществ была ниже посравнению с контролем и 

составляла в среднем 243 мг/100 г ягод. 

На южном берегу Крыма в ягодах винограда было отмечено содержание 

пектиновых веществ в диапазоне от 232,9 – 235,9 (Первенец Магарача и 

Спартанец Магарача) до 259,9 (Подарок Магарача) мг/100 г ягоды, что ниже 

контроля на 26,6 -34,0 %. 

Наибольшей концентрацией пектиновых веществ характеризовался сорт 

Аврора Магарача, произрастающий на Южном берегу Крыма и в западном 

предгорно-приморском районе, где значения рассматриваемого показателя 

составляли, соответственно, 522,4±57,7 и 576,7±23,0 мг/100 г, что на 32 – 148 % 

выше чем в контрольном сорте. 

Выявлено, что условия центрального степного района Крыма не 

способствовали накоплению пектиновых веществ в винограде сортов Спартанец 

Магарача и Подарок Магарача. Их содержание в среднем составляло 234,7±24,1 и 

344,2±34,9 мг/100 г ягод, соответственно, что ниже знаений в контрольном сорте 

Ркацители в 1,3 (Подарок Магарача) – 1,8 (Спартанец Магарача) раза. 

Аналогичная тенденция наблюдалась в группе красных сортов. Содержание 

пектиновых веществ в винограде сорта Каберне Совиньон варьировало в 

диапазоне 356,5 (ЗППР) – 440,5 (ЦСР) мг/100 г.  

Массовая концентрация пектинов в винограде селекционных сортов из 

западного предгорно-приморского района была в среднем на 18 % (Тавквери 
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Магарача, Антей магарачский) ниже, чем в сорте Каберне Совиньон, 

выступающим в качестве контрольного. Наивысшей концентрацией пектиновых 

веществ отличался виноград сорта Данко, где она составляла в среднем 490,7 

мг/100 г., что превышало значения показатея в контроле в 1,6 раза. 

Концентрация пектиновых веществ в винограде селекционных сортов из 

центрального степного района варьирует в пределах 231,5 (Тавквери Магарача) – 

327,7 (Данко) мг/100 г., что ниже контроля на 25,7 – 46,6 %, соответственно. 

В винограде сорта Мускат белый содержание пектиновых веществ 

составляло в среднем 234,3±57,5 мг/100 г в западном предгорно-приморском 

районе и 245,7±36,5 мг/100 г. – на Южном берегу Крыма. Концентрация 

пектиновых веществ в винограде сорта Цитронный Магарача (ЗППР) составила 

343,1±45,5 мг/100 г., на ЮБК – 573,6±0,6 мг/100 г., что превысило значения в 

контроле на 32 – 233 %, соответственно. 

Фенольные соединения относятся к компонентам, более всего 

подверженным влиянию климатических условий года и зоны произрастания 

винограда. Отсюда и важная роль, которую они играют в характеристике 

винограда и вина [501]. 

Данные по содержанию фенольных веществ показывают, что в исследуемых 

сортах с групповой устойчивостью накопление рассматриваемых компонентов 

происходило более интенсивно, чем в классических контрольных сортах (рисунок 

5.10). 
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1– Ркацители (к); 5 – Рислинг Магарача; 9 – Каберне Совиньон (к); 

2 – Аврора Магарача; 6 – Спартанец Магарача; 10 – Тавквери Магарача; 

3 – Подарок Магарача; 7 – Мускат белый (к); 11 – Антей магарачский; 

4 – Первенец Магарача; 8 – Цитронный Магарача; 12 – Данко 

 

Рисунок 5.10 – Изменение массовой концентрации общих фенольных веществ в 

винограде селекционных сортов в зависимости от зоны произрастания, 1996-1998 

гг. 

На Южном берегу Крыма средние значения концентрации фенольных 

веществ в белоягодных сортах винограда варьировали в диапазоне от 366,8 

(Подарок Магарача) до 374,2 (Первенец Магарача) мг/100 г ягоды, что превышало 

значения в контроле (175,5 мг/100 г) в 1,8 – 2,1 раза. Концентрация фенольных 

веществ в винограде сорта Цитронный Магарача находилась на одном уровне с 

контрольным сортом Мускат белый (236,8 мг/100 г). 

В сортах винограда сложной генетической структуры из западного 

предгорно-приморского района концентрация фенольных веществ варьировала в 

диапазоне 394,4 (Первенец Магарача) – 529,4 (Аврора Магарача) мг/100 г и 

превышала контроль (333,3 мг/100 г) в 1,2-1,6 раза. 

В винограде сорта Цитронный Магарача содержание общих фенольных 

веществ в среднем составляло 301,0±10,4 мг/100 г, что на 42,6 % выше чем в 

контрольном сорте. 
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В красных сортах винограда с групповой устойчивостью концентрация 

фенольных веществ варьировала в широком диапазоне значений. В винограде 

сорта Данко она составляла 562,2 мг/100 г., Каберне Совиньон – 569,1 мг/100 г, в 

сортах Тавквери Магарача и Антей магарачский – 695,8±45,7 и 636,4±0,6 мг/100 г, 

что выше, чем в контроле на 17 и 28 %, соответственно. 

Иная тенденция накопления общих фенольных веществ отмечена у сортов 

из центрального степного района Крыма. В целом, у сортов винограда сложной 

генетической структуры среднее значение содержания фенольных веществ 

отмечено в пределах 202,6 (Подарок Магарача) – 331,7 (Спартанец Магарача) 

мг/100 г. В сравнении с контрольным сортом (Ркацители), в котором содержание 

фенольных веществ в среднем составляло 294,7 мг/100 г, значение показателя в 

сортах Подарок Магарача было на 31 %, Первенец Магарача – на 11,8 %, Аврора 

Магарача – на 12,2 % и Рислинг Магарача – на 14,3 % ниже. Массовая 

концентрация общих фенольных веществ в винограде сорта Спартанец Магарача 

составляла 331,7 мг/100 г. ягоды, что превышает значения в контроле на 12 %, в 

других исследуемых сортах – на 21,7 – 39,0 %. 

В красных сортах винограда концентрация фенольных веществ варьировала 

в диапазоне от 251,9 (Антей магарачский) до 380,9 (Тавквери Магарача) мг/100 г. 

Это на 20-77% превышает концентрацию фенольных веществ в контрольном 

сорте, где значение показателя в среднем составляло 215,4 мг/100 г. 

Установлено, что наиболее интенсивно фенольные вещества как в 

классических (за исключением сорта Мускат белый), так и в селекционных сортах 

винограда, накапливаются в почвенно-климатических условиях западного 

предгорно-приморского района Крыма. Независимо от зоны произрастания 

высокой способностью к накоплению фенольных веществ характеризовались 

сорта Первенец Магарача (374,2 – ЮБК; 394,4 – ЗППР и 332 – ЦСР, мг/100 г), 

Спартанец Магарача (343,1 – ЮБК; 429,5 –ЗППР и 331,7 – ЦСР, мг/100 г) и 

Тавквери Магарача (695,8 – ЗППР и 381,0 – ЦСР, мг/100 г). 

Таким образом, наибольшую зависимость в способности к биосинтезу 

компонентов от условий произрастания проявили сорта Аврора Магарача, 
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Тавквери Магарача, Антей магарачский, Данко. Высокая пластичность в 

отношении накопления белка отмечена для селекционных сортов Первенец 

Магарача, Рислинг Магарача, Спартанец Магарача; в отношении фенольных 

веществ – Цитронный Магарача. 

В сортовом разрезе максимальным содержанием белка характеризовался 

виноград Аврора Магарача и Данко из ЗППР, наименьшим – Первенец Магарача 

из ЦСР. Содержание пектиновых веществ в винограде обусловлено сортовой 

специфичностью и районом произрастания: высоким (более 550 мг/100г) 

содержанием компонентов отличался виноград сортов Аврора Магарача из ЗППР 

и Цитронный Магарача из ЮБК; низким (менее 200 мг/100г) – сорта Антей 

магарачский из ЮБК. 

Наиболее активное накопление фенольных веществ в ягодах наблюдалось в 

условиях западного предгорно-приморского района (в 1,3-2 раза): среди белых 

сортов – в винограде сорта Аврора Магарача, среди красных – сорта Тавквери 

Магарача. Наименьшим содержанием фенольных компонентов характеризовался 

виноград из центрального степного района (на 25 %), в сортовом разрезе – среди 

белых сортов Подарок Магарача и Цитронный Магарача, среди красных – Антей 

магарачский. 

Представленные данные позволяют заключить, что сорта Аврора Магарача, 

Тавквери Магарача, Антей магарачский и Данко способны проявлять 

наибольшую устойчивость к стрессовым факторам при возделывании в ЗППР, что 

соответствует данным ампелографического описания указанных сортов. 

С учетом рекомендуемого содержания фенольных веществ в винограде для 

производства вин разных типов, накопления сахаров и устойчивости  как 

перспективные для возделывания в производственных условиях предложены:  

сорт Цитронный Магарача – для всех основных виноградо-винодельческих 

районов Крыма; Данко, Тавквери Магарача и Рислинг  Магарача – для западного 

предгорно-приморского и центрального степного районов; Аврора Магарача, 

Подарок Магарача, Спартанец Магарача – для центрального степного района.  

Таким образом, сравнение полученных данных по основным районам 
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произрастания винограда в Крыму позволило: 

– выявить разную адаптационную способность сортов винограда сложной 

генетической структуры к лимитирующим факторам возделывания в аспекте 

накопления фенольных веществ и биополимеров (р ≤ 0,05): высокой 

пластичностью характеризуются сорта Первенец Магарача, Рислинг Магарача, 

Спартанец Магарача и Цитронный Магарача; зависимые от района произрастания 

– Аврора Магарача, Тавквери Магарача, Антей магарачский, Данко; 

– определить оптимальные для возделывания 9-ти сортов сложной 

генетической структуры виноградовинодельческие районыКрыма: сорт Антей 

магарачский – западный предгорно-приморский район; сорта Данко, Тавквери 

Магарача и Рислинг Магарача – западный предгорно-приморский и центральный 

степной районы; Аврора Магарача, Подарок Магарача, Спартанец Магарача и 

Памяти Голодриги –центральный степной район; сорт Цитронный Магарача –все 

основные виноградовинодельческие районы Крыма; оценена перспективность 

возделывания винограда сорта Цитронный Магарача в условиях Алуштинской 

долины. 

 

 

5.3 Эффективность влияния внекорневых подкормок на урожай и качество 

винограда  

 

 

В агропроизводстве современные основы регулирования биологических 

процессов виноградного растения тесно связаны с применением препаратов 

адаптационного, антистрессового и рост стимулирующего действия, 

увеличивающих устойчивость растений винограда к болезням, засухе, солнечной 

радиации и стрессу от обработок промышленными средствами защиты растений. 

Представленный на рынке спектр препаратов и разработок условно можно 

разделить на три группы: средства внекорневой подкормки эссенциальными 
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микроэлементами, стимуляторы и регуляторы развития растений, антистрессовые 

комплексные препараты. 

 

 

5.3.1 Сравнительная оценка влияния препаратов, применяемых во 

внекорневых подкормках, на величину и качество урожай винограда 

 

 

Исследования позволили оценить влияние внекорневых подкормок 

исследуемыми препаратами, как элемента технологии возделывания столового 

винограда, на фактическую урожайность и выход стандартной продукции 

исследуемых сортов. 

Установлено, что биостимуляторы роста способствуют возрастанию массы 

грозди за счет увеличения массы ягод и их количества в грозди соответственно.  

Анализ полученных данных показал, что средняя масса грозди винограда 

сорта Молдова на необработанных участках варьировала в пределах 0,27 - 0,33 кг. 

При применении Альбита, ТПС средняя масса грозди увеличилась на 30 %, 

обработка препаратоми группы ТМ «Биокефарм Рус» и группы ТМ «Глицерол» 

способствовала увеличению средней массы грозди на 27 и 31 % соответственно 

(таблица 5.13). 

При равной нагрузке кустов гроздями (22 - 26 штук на куст) урожай с куста 

на контрольных участках варьировал от 5,2 до 7,7 кг, на опытных – от 6,7 

(Глицерол) кг до 9,9 (Биокефарм Рус) кг. Прибавка урожая на куст при 

применении Альбита, ТПС составила 11 %, на гектар – 36,5 %, при внесении 

внекорневых подкормок препаратами группы ТМ «Биокефарм Рус» – 28,6 и на 

26,8 %; препаратами группы ТМ «Глицерол» – 28,8 и 20 % соответственно. 

Урожайность на опытных участках варьировала значимо (на уровне р≤0,5) 

по вариантам опыта. Максимальная урожайность 21,65 т/га зафиксирована в 

варианте с применением внекорневой подкормки, представленной препаратами 
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ТМ «Биокефарм Рус», минимальная – 14,1 т/га в варианте с использованием 

препаратов группы ТМ «Глицерол» (таблица 5.12). 

 

Таблица 5.12 – Влияние исследуемых препаратов на урожайность и показатели 

товарного качества винограда сорта Молдова, Филиал «Морское», 2015-2019 гг. 
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Альбит, ТПС (2015-2017 гг.) 

Контроль 0,27 7,1 13,68 95,3 20,8 6,1 7,5 

Опыт 0,35 7,9 18,67 94,7 20,9 6,1 8,4 

НСР05 0,03 0,38 0,14 0,41 0,32 0,50 0,41 

ТМ «Биокефарм Рус» (2017-2018 гг.) 

Контроль 0,32 7,7 17,08 94,3 18,2 6,1 7,5 

Опыт 0,42 9,9 21,65 95,5 22,7 5,8 8,3 

НСР05 0,04 0,54 0,05 0,45 0,7 0,58 0,41 

ТМ «Глицерол» (2018-2019 гг.) 

Контроль 0,33 5,2 11,71 87,4 17,3 7,6 7,6 

Опыт 0,42 6,7 14,05 90,5 18,9 6,6 9,3 

НСР05 0,05 0,55 0,09 0,54 0,67 0,51 0,39 

 

В целом, урожайность при всех схемах внесения удобрений повышалась, 

что было обусловлено увеличением средних размеров ягод и грозди. 

Наряду с увеличением урожайности при применении внекорневых 

подкормок исследуемыми препаратами отмечено увеличение выхода стандартной 

продукции исследуемых сортов винограда. Выход стандартной продукции у 

винограда сорта Молдова на контрольных участках варьировал в диапазоне 87,4 

(ТМ «Глицерол») – 95,3 – 95,5 (Альбит, ТПС, ТМ «Биокефарм Рус») %. 

Внекорневые обработки биостимуляторами роста привели к улучшению 

внешнего вида грозди и увеличению ее массы, что, в свою очередь, положительно 

отразилось на изменении показателя «выход стандартной продукции»: искомое 

значение которого в вариантах с применением препаратов ТМ «Биокефарм Рус» и 

ТМ «Глицерол» увеличилось на 0,6 и 2,8 % относительно контроля; в случае 
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применения Альбита, ТПС этот показатель остался на уровне контрольного 

значения (94,7 %). 

Изучение изменения кондиционных показателей сорта Молдова под 

влиянием исследуемых систем внекорневых подкормок показало, что применение 

препарата Альбит, ТПС не оказало существенного влияния на содержание 

сахаров и титруемых кислот в ягодах винограда. В тоже время внекорневые 

подкормки препаратами ТМ «Биокефарм Рус» и ТМ «Глицерол» способствовали 

повышению массовых концентраций сахаров на 24,7 % и 9,2 %, соответственно. 

Установлено снижение содержания титруемых кислот в опытных вариантах, при 

применении препаратов ТМ «Глицерол» на    1,0 г/дм3, ТМ «Биокефарм Рус» – 0,3 

г/дм3. 

Применение биостимуляторов роста во внекорневых подкормках оказывали 

положительное влияние на внешний вид, вкус и состояние кожицы и мякоти ягод 

в грозди (таблица 5.12, рисунок 5. 11). 

 

   

                                      Контроль                                       Альбит, ТПС 

Рисунок 5.11 – Гроздь винограда сорта Молдова, 2015 г. 

 

В целом образцы винограда сорта Молдова в контрольных вариантах 

характеризовались гроздями небольших размеров, и ягодами, неравномерными по 
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величине. Отмечен простой сортовой вкус, кожица грубоватая, мякоть – мясисто-

сочная. Общая дегустационная оценка в среднем за годы исследований и в 

зависимости от участка сбора урожая составила 7,5 баллов. 

В опытных вариантах образцы винограда характеризовались более 

крупными выровненными гроздями и ягодами, чем в контроле, окраска 

равномерная, темно-фиолетового цвета с густым пруиновым налетом, вкус 

типичный, сортовой, гармоничный, мякоть мясистая, плотная; кожица легко 

разрывалась и была почти не ощутимая при еде. Общая дегустационная оценка 

варьировала в диапазоне 8,3 (ТМ «Биокефарм Рус», Альбит, ТПС) – 9,3 

(Глицерол) баллов. 

Таким образом, применение биостимуляторов роста в вегетационный 

период на винограде сорта Молдова способствовал улучшению 

органолептических показателей на 10,4 – 12,2 % по сравнению с контролем. 

Полученные данные были обработаны методом двухфакторного 

дисперсионного анализа (Приложение Л).  

Для определения достоверности влияния исследуемых факторов в процессе 

дисперсионного анализа были проанализированы: достоверность (P), доля 

влияния факторов (η2) на основные агробиологические и кондиционные 

показатели столовых сортов винограда (урожайность, т/га; средняя масса урожая 

с куста, кг; средняя масса грозди, кг; выход стандартной продукции, %; массовая 

концентрация титруемых кислот, г/дм3; массовая концентрация сахаров, г/дм3). 

Установлено, тип препаратов, применяемых во внекорневых подкормках 

является значимым для урожайности винограда сорта Молдова на 52,8 % (Альбит, 

ТПС) – 94,7 % (ТМ «Биокефарм Рус») при Р-значениях <0,05. Двухфакторный 

анализ показал совместное действие условий года и препарата Альбит, ТПС на 

уровне 43,4 %. На показатели средней массы грозди существенное влияние 

оказывает применение  препаратов  Альбит, ТПС (41,3 %) и  ТМ  «Глицерол» 

(77,7 %), на показатель «урожай с куста» Альбит, ТПС (54,7 %) и ТМ «Биокефарм 

Рус» (99,5%). Выход стандартной продукции винограда сорта Молдова в средней 

степени зависил от использования препаратов ТМ «Биокефарм Рус» – 41,2 % 



249 

  

(Р=2,1410-6), в случае применения других препаратов зависимость была низкой – 

на уровне 14,6 % -18,7 %. Двухфакторный анализ показал совместное действие 

условий года и препарата Альбит, ТПС на показатель «выход стандартной 

продукции» на уровне 48,9 % (Р=0,006). В варианте с применением препарата ТМ 

«Глицерол» основное влияние на данный показатель отводится условиям года 

68,9 % (Р=1,97≤10-11). 

Применение препаратов ТМ «Глицерол» и ТМ «Биокефарм Рус» –

соответственно оказалось значимым для массовой концентрации сахаров (87,2 % 

и 90,6 %) и титруемых кислот (99,3 % и 45,8 %). 

Известным является тот факт, что отзывчивость винограда на применение 

внекорневых подкормок, как и других агротехнических приемов, зависит от 

сорта. В нашей работе представлены результаты исследований по влиянию рост 

стимулирующих препаратов на урожай и качество столового сорта винограда 

Италия (таблица 5.13). 

 

Таблица 5.13 – Влияние биостимуляторов роста на урожайность и показатели 

товарного качества винограда сорта Италия, Филиал «Морское», 2016-2020 гг. 
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Альбит, ТПС (2016-2017 гг.) 

контроль 0,47 6,1 13,2 89,2 16,2 7,8 8,5 

опыт 0,54 8,2 17,3 81,8 17,7 6,0 9,6 

НСР05 0,40 0,32 0,17 0,47 0,24 0,41 0,52 

ТМ «Биокефарм Рус» (2017-2018 гг.)  

контроль 0,42 9,5 16,8 78,8 16,3 5,7 8,5 

опыт 0,52 12,3 21,0 86,2 17,7 4,9 8,5 

НСР05 0,35 0,28 0,22 0,56 0,25 0,29 0,47 

Алга Супер (2019-2020 гг.) 

контроль 0,44 9,2 15,3 83,4 22,0 4,7 8,1 

опыт 0,51 10,4 19,9 93,6 22,5 4,5 8,7 

НСР05 0,44 0,25 0,19 042 0,21 ,33 0,38 
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Средняя масса грозди винограда сорта Италия на контрольных участках 

варьировала от 0,42 до 0,47 килограммов (в условиях нагрузки 13,3 – 17,7 гроздей 

на куст), соответственно урожай составил 6,1 – 9,5 кг с куста. 

При использовании биостимуляторов роста наблюдалось увеличение 

средней массы грозди на 14,8 % (Альбит, ТПС), 15,8 % (Алга Супер) и 23 % (ТМ 

«Биокефарм») (таблица 5.13, рисунок 5.12), что соответственно способствовало 

увеличению урожая с куста относительно контроля на 24, 13 и 22,4 %. 

 

   

                              контроль                                              ТМ «Биокефарм Рус» 

Рисунок 5.12 – Внешний вид грозди винограда сорта Италия, 2016 г. 

 

Урожайность на контрольных участках варьировала в переделах 13,2 - 16,8 

т/га. В вариантах с применением биостимуляторов роста этот показатель возрос 

на 25 % (ТМ «Биокефарм Рус»), 30 и 31 % (Алга Супер и Альбит, ТПС), 

соответственно. 

Значение показателя «выход стандартной продукции» на контрольных 

участках варьировало значительно. На участке, используемом для контроля 

обработок группой препаратов ТМ «Биокефарм Рус», он составил 78,8 %, на 

участках для контроля применения препаратов Алга Супер и Альбит, ТПС 83,4 и 

89,2 %, соответственно. Внесение рост стимулирующих препаратов в виде 

внекорневых подкормок способствовало увеличению выхода стандартной 
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продукции винограда в варианте с ТМ «Биокефарм Рус» (+7,45 %) и Алга Супер 

(+10,4 %). В варианте с применением Альбита, ТПС выход стандартной 

продукции на винограде сорта Италия оказался ниже контрольного значения на 

7,4 %. 

Средние значения сахаров в винограде с контрольных участков в вариантах 

опытов с применением Альбита, ТПС и ТМ «Биокефарм Рус» составили 16,2 

г/100 см3; в опыте с применением Алга Супер этот показатель достиг 22,0 г/100 

см3. Внекорневые подкормки привели к увеличению искомого значения в опыте с 

Альбитом, ТПС и Алга Супер на 9 %, в опыте с ТМ «Биокефарм Рус» 

концентрация сахаров осталась на уровне контрольного значения. 

Соответственно, массовая концентрация титруемых кислот под влиянием 

применения биостимуляторов снижается относительно контрольных значений на 

4,3 % (Алга Супер), 14 % (ТМ «Биокефарм Рус») и 23 % (Альбит, ТПС), в связи с 

чем улучшаются вкусовые показатели ягод винограда. 

В целом, органолептическая характеристика контрольных образцов 

винограда сорта Италия по годам исследований и вариантам опытов составила 8,1 

(Алга Супер) - 8,5 (Альбит, ТПС, ТМ «Биокефарм Рус») балла. Контрольные 

образцы характеризовались гроздью средней по величине, нетипичной для сорта. 

Ягоды крупные. Вкус гармоничный, в варианте с применением Альбита, ТПС 

слабо выражен сортовой аромат, что связано, в первую очередь, с низкой 

концентрацией сахаров (162 г/дм3). Мякоть хрустящая; кожица разрывается при 

еде. Применение препарата Альбит, ТПС способствовало улучшению 

органолептических показателей ягод этого сорта. Образцы винограда имели 

нарядные грозди, выдающиеся по красоте и форме. Ягоды - золотистой окраской; 

вкус гармоничный, с ярко выраженным мускатным ароматом; мякоть хрустящая; 

кожица разрывается при еде. Общая дегустационная оценка – 9,6 баллов. 

Аналогичные результаты получены при применении препаратов группы 

Алга Супер: наблюдалось улучшение органолептических показателей: внешнего 

вида грозди и ягод, вкуса и аромата, кожицы и мякоти ягод в среднем на 7 %. В 

варианте с применением препаратов группы ТМ «Биокефарм Рус» 
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органолептические показатели остались на уровне контрольного значения (8,5 

балла). 

Математический анализ экспериментальных данных (Приложение М) 

показал существенную долю влияния препаратов на агробиологические 

показатели винограда. Отсутствие статистической значимости наблюдалось для 

показателей: «выход стандартной продукции» у сорта Италия с применением 

препарата ТМ «Биокефарм Рус» (P=0,21), и «массовая концентрация титруемых 

кислот» (P=0,44). 

Применение рост стимулирующих препаратов положительно отразилось на 

качестве винограда, закладываемого на хранение. На рисунке 5.13 представлена 

динамика потерь средней массы грозди (естественная убыль массы грозди) на 

примере винограда сортов Молдова и Асма с использованием препарата Альбит, 

ТПС (при Р<0,05).  

Максимальные потери массы грозди за счет естественной убыли отмечены в 

контрольных вариантах опыта в течение всего периода хранения (90 суток) 

независимо от сорта: у винограда сорта Асма естественная убыль относительно 

свежего винограда составила 5 %, сорта Молдова – 9 %. В опытных партиях 

потери массы грозди составили 2 и 3 %, соответственно. 

 

Рисунок 5.13 – Изменение средней массы грозди винограда в процессе 

хранения, Филиал «Морское», 2015 – 2017 гг. 
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Таким образом, обработки препаратом Альбит, ТПС способствовали 

снижению естественной убыли массы грозди в сравнении с контрольными 

вариантами на 3 % (Асма) и 6 % (Молдова). 

 

 

5.3.2 Оценка последействия препаратов за трехлетний период их 

использования 

 

 

Одним из задач исследований явилось отслеживание последействия 

препаратов в трехлетний период их применения. 

Как следует из данных, представленных в таблице 5.14, действие 

биорегуляторов роста на величину урожая наиболее эффективно в первый год 

обработки: в зависимости от препарата и сорта винограда урожай увеличивался на 

27-64 % по сравнению с контролем.  

На виноградниках сорта Каберне Совиньон в варианте с применением 

препарата Альбит, ТПС прибавка урожая составила 47,6 %. Эффективность 

Мивал-Агро оказалась наиболее высокой в случае сорта Каберне Совиньон: 

прирост урожая составлял в среднем 56 % (с 3,1 до 4,9 кг/куст). На виноградниках 

сорта Молдова прибавка составила соответственно 27,5 (Альбит, ТПС) и 47,6 

(Мивал Агро) %. Наибольшее увеличение урожая наблюдалось при внесении 

препарата Альбит, ТПС на виноград сорта Асма: с 5,3 до 8,7 кг/куст (+64 %). 

На второй год обработки препаратами увеличение урожая составляло 10 - 

16 % по сравнению с контролем: значимой разницы в приросте урожая в 

зависимости от сорта винограда и применяемого препарата не выявлено. 
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Таблица 5.14 – Показатели (среднее значение ± стандартное отклонение) 

продуктивности винограда, обработанного по контрольным и опытным схемам 

Вариант опыта Год обработки 
Количество гроздей, 

шт/куст 

Масса грозди, 

г. 

Урожай, 

кг/куст 

Каберне Совиньон 

Контроль 
первый 

25,0±2,1 84,5±7,9 2,1±0,2 

Альбит, ТПС 20,0±2,2 155,8±12,3 3,1±0,2 

P 6,78*10-6 8,36*10-10 0,003 

Контроль 
второй 

37,4±3,3 121,0±12,5 4,5±0,6 

Альбит, ТПС 39,6±4,0 126,0±13,1 5,0±0,6 

P 6,95*10-5 0,03 0,017 

Контроль 
третий 

19,7±2,0 79,0±9,3 1,6±0,2 

Альбит, ТПС 24,9±2,5 78,0±8,6 1,9±0,3 

P 2,27*10-6 0,008 0,08 

Контроль 
первый 

21,0±2,5 147,9±15,3 3,1±0,3 

Мивал-Агро 28,3±3,0 172,1±18,1 4,9±0,6 

P 1,49*10-6 2,08*10-8 0,0016 

контроль 
второй 

37,4±3,3 121,0±12,5 4,5±0,6 

Мивал-Агро 37,2±3,0 134,0±12,9 5,0±0,8 

P 0,07 0,0005 0,052 

Молдова 

Контроль 
первый 

16,0±1,5 373,4±36,8 5,8±0,7 

Альбит, ТПС 18,0±1,3 408,0±41,2 7,4±0,8 

P 0,0001 5,02*10-7 0,0002 

контроль 
второй 

22,9±2,6 258,0±29,7 5,9±0,6 

Альбит, ТПС 13,6±1,5 481,0±40,8 6,5±0,8 

P 2,23*10-7 6,74*10-9 0,02 

Контроль 
третий 

26,4±2,9 273,0±32,1 7,2±0,9 

Альбит, ТПС 30,2±3,2 313,0±31,3 9,3±1,0 

P 1,27*10-6 1,039*10-6 8,36*10-5 

Контроль 
первый 

15,0±1,7 403,0±35,9 6,3±0,5 

Мивал-Агро 18,4±1,6 504,1±51,1 9,3±0,9 

P 1,24*10-5 2,56*10-8 2,03*10-5 

Контроль 
второй 

22,9±1,4 258,0±29,7 5,9±1,8 

Мивал-Агро 10,9±0,9 595,0±53,7 6,5±1,1 

P 0,0003 1,29*10-9 0,02 

Асма 

Контроль 
первый 

8,0±1,0 655,6±53,9 5,3±0,4 

Альбит, ТПС 12,4±0,9 701,6±70,0 8,7±0,9 

P 1,13*10-5 3,72*10-10 1,24*10-5 

Контроль 
второй 

10,6±2,0 759,3±84,7 7,9±0,7 

Альбит, ТПС 12,0±1,0 764,4±80,1 9,2±1,2 

P 0,001 0,003 0,0005 

 

Применение на второй год внекорневой подкормки Альбит, ТПС на 

винограде сорта Асма способствовало увеличению урожая на 16 % (рисунок 5.14).  
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                                  контроль                                       Альбит, ТПС 

Рисунок 5.14 – Гроздь винограда сорта Асма  

 

На виноградниках сорта Каберне Совиньон в опытных вариантах прибавка 

урожая составила 11 % (рисунок 5.15), на виноградниках сорта Молдова – на 

уровне 10 %. 

 

                         контроль                      Альбит, ТПС                        Мивал Агро 

Рисунок 5.15 – Гроздь винограда сорта Каберне Совиньон 

 

В третий год обработки эффективность препарата Альбит, ТПС 

повышалась: для винограда сорта Молдова: прирост урожая был на уровне 

первого года и достигал 29 % относительно контроля. Для винограда Каберне 
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Совиньон прирост урожая составил 18 %, что в 2,6 раза меньше, чем в первый год 

обработки. 

Повышение урожая вследствие обработки винограда биорегуляторами 

обусловлено, в основном, увеличением массы грозди, которое наблюдалось в      

93 % случаев: масса грозди в опытных вариантах составляла (134 ± 41 %) 

относительно значения показателя в контрольных партиях винограда. 

Наименьший прирост показателя в ходе 2-х годичных исследований отмечен при 

внесении препарата Альбит, ТПС на винограде сорта Асма – в среднем 5 %; 

наибольший – на второй год обработки винограда Молдова препаратом Мивал 

Агро (131 %). Для сорта Каберне Совиньон наблюдалось снижение прироста 

массы грозди от первого до третьего года обработки винограда препаратом 

Альбит, ТПС с 87 % до нулевого значения. 

Показатели качества винограда, обработанного по контрольным и опытным 

схемам (таблица 5.15). 

Содержание сахаров в винограде контрольных вариантов в период сбора 

урожая составляло 16,4 - 23,4 г/100 см3, титруемых кислот – 5,6 - 9,1 г/дм3  

В первые два года обработки винограда биорегуляторами роста содержание 

сахаров оставалось на уровне контрольных вариантов или повышалось на 0,7-2,6 

г/100см3, наибольшее увеличение значений показателя отмечалось при обработке 

препаратом Альбит, ТПС сорта Каберне Совиньон (2,6 г/100 см3) и сорта Асма 

(2,0 г/100 см3). 

На третий год использования препарата Альбит, ТПС содержание сахаров в 

винограде сорта Каберне Совиньон уменьшалось на 1,1 г/100 см3, в винограде 

сорта Молдова – оставалось на уровне контроля. Изменение содержания 

титруемых кислот в винограде под воздействием исследуемых препаратов, в 

большинстве случаев, не превышало 0,8 г/дм3 (таблица 5.15). 
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Таблица 5.15 – Показатели качества винограда, обработанного по контрольным и 

опытным схемам 

Вариант 

опыта 

Год 

обработки 

Массовая 

концентрация 

сахаров, г/100 см3 

Массовая концентрация 

титруемых кислот, г/дм3 

Дегустационная 

оценка, балл 

Каберне Совиньон 

Контроль 
первый 

19,2±1,2 7,5±0,7 - 

Альбит, ТПС 21,8±1,1 7,0±0,6 - 

Контроль 
второй 

18,6±0,7 8,2±0,6 - 

Альбит, ТПС 20,2±1,4 7,9±0,6 - 

Контроль 
третий 

19,9±1,3 6,9±0,5 - 

Альбит, ТПС 18,8±1,4 8,6±0,4 - 

Контроль 
первый 

23,4±0,9 7,9±0,6 - 

Мивал-Агро 24,7±1,2 7,8±0,5 - 

контроль 
второй 

18,6±0,7 8,2±0,6 - 

Мивал-Агро 18,3±1,2 8,2±0,8 - 

Молдова 

Контроль 
первый 

17,1±1,5 7,0±0,3 6,6±0,4 

Альбит, ТПС 17,4±1,4 6,9±0,4 8,1±0,5 

контроль 
второй 

16,4±1,3 6,8±0,5 7,8±0,5 

Альбит, ТПС 17,5±1,3 6,0±0,6 8,2±0,4 

Контроль 
третий 

23,1±1,2 5,7±0,6 8,2±0,3 

Альбит, ТПС 22,8±1,2 6,1±0,4 8,9±0,3 

Контроль 
первый 

18,3±1,1 5,6±0,6 6,7±0,5 

Мивал-Агро 19,6±0,9 5,6±0,7 7,6±0,2 

Контроль 
второй 

16,4±1,5 6,8±0,5 7,8±0,5 

Мивал-Агро 18,0±1,2 7,5±0,6 8,7±0,3 

Асма 

Контроль 
первый 

17,7±0,9 6,5±0,7 8,0±0,6 

Альбит, ТПС 18,2±0,9 6,4±0,4 9,2±0,3 

Контроль 
второй 

17,5±1,3 9,1±0,7 8,1±0,7 

Альбит, ТПС 19,5±1,1 6,0±0,5 8,6±0,8 

 

Таким образом, рост стимулирующие препараты обеспечивают повышение 

продуктивности, качества столового винограда и снижают стресс у растений, что, 

в конечном итоге, приводят к ингибированию метаболизма ягод при хранении и 

уменьшению естественной убыли. На основании изложенного нами были 

разработаны методические рекомендации по повышению лежкоспособности 

столовых сортов винограда при использовании в системах внекорневых 

обработок регуляторов роста растений [187] (Приложение Н). 
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5.3.3 Закономерности формирования компонентов фенольного комплекса 

винограда при применении внекорневых подкормок 

 

 

Известно, что синтез флавоноидов, в частности, антоцианов, взаимосвязан с 

количеством солнечного света (ультрафиолетового излучения), содержанием 

азота в почве; влажностью и умеренной урожайностью [177, 204, с. 62, 469, c. 

9689].  

В этой связи нами были проанализированы особенности формирования 

компонентов фенольного комплекса винограда сортов Мускат гамбургский, 

Молдова и Асма в условиях применения рост стимулирующих препаратов Альбит 

и Мивал Агро на стадии технической зрелости. Исследование компонентов 

фенольного комплекса показало, что группа антоцианов представлена у винограда 

сортов Мускат гамбургский и Молдова в наибольшем количестве – 1108 и 3332,5 

мг/кг соответственно (таблица 5.16).  

Гидроксикоричные и гидроксибензойные кислоты, а также флавонолы 

присутствовали в виноградной ягоде сортов Мускат гамбургский и Молдова 

практически в равных концентрациях: 20,4 и 19,1 мг/кг и 40,1, и 46,1 мг/кг, 

соответственно. 

Концентрация флаван-3-олов и процианидинов варьировала в зависимости 

от сорта. У сорта Мускат гамбургский концентрация исследуемых компонентов 

составила 590,3 мг/кг и была ниже на 31,6 % значений этого показателя у сорта 

Молдова.  

Стильбеновые соединения в винограде сорта Мускат гамбургский 

идентифицированы в концентрации 34,1 мг/кг, сорта Молдова – 71,5 мг/кг, что 

превышает данное значение у сорта Мускат гамбургский почти в 2 раза. 

Суммарное содержание идентифицированных компонентов фенольного 

профиля винограда сорта Мускат гамбургский составила 1792,5 мг/кг, сорта 

Молдова   – 4245,8 мг/кг. 
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Таблица 5.16 – Изменчивость компонентов фенольного комплекса в винограде в 

зависимости от применения Мивал АгроФилиал «Морское», 2015 г.  

Компоненты фенольного профиля, мг/ кг 
Вариант 

опыта 
Σ 

t-критерий Стьюдента 

(парный) 

Мускат гамбургский (Мивал Агро) 

Антоцианы 
контроль 1107,6 

0,04 
опыт 988,6 

Гидроксикоричные и гидроксибензойные 

кислоты 

контроль 20,4 
0,014 

опыт 19,4 

Флавонолы 
контроль 40,1 

0,09 
опыт 33,1 

Флаван-3-олы и процианидины 

контроль 590,3 

0,13 опыт 567,1 

  

Стильбены 
контроль 34,1 

0,08 
опыт 18,9 

Молдова (Мивал Агро) 

Антоцианы 
контроль 3332,5 

0,91 
опыт 2270,3 

Гидроксикоричные и гидроксибензойные 

кислоты 

контроль 19,1 
0,009 

опыт 13,1 

Флавонолы 
контроль 46,1 

0,0003 
опыт 30,7 

Флаван-3-олы и процианидины 
контроль 776,6 

0,13 
опыт 505,1 

Стильбены 
контроль 71,5 

0,007 
опыт 42,0 

 

При использовании внекорневой подкормки Мивал Агро в вегетационный 

период отмечено снижение концентрации компонентов, которое значительно 

варьировало по группам компонентов фенольного профиля в зависимости от 

сорта. 

Так в винограде сорта Мускат гамбургский минимальное снижение 

концентрации (4,9 %) компонентов наблюдалось в группе гидроксикоричных и 

гидроксибензойных кислот. Среди флаванолов и антоцианов в опытных партиях 

значения уменьшились на 17,5 и 10,7 %, соответственно, относительно контроля.  

Наибольшее снижение концентрации компонентов (более 40 %) 

происходило в группе стильбеновых соединений. 
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При этом в винограде сорта Мускат гамбургский содержание флаван-3-олов 

и процианидинов увеличилось на 4 %. 

В винограде сорта Молдова отмечено снижение концентрации компонентов 

фенольного профиля в среднем на 31 (гидроксикоричные и гидроксибензойные 

кислоты, антоцианы) – 35 % (флавонолы и флаван-3-олы и процианидины). 

Максимальное снижение содержания отмечено среди стильбеновых соединений 

(41,2 %). 

При выявлении значимых отличий фенольного комплекса исследуемых 

сортов винограда установлено, что применяемые препараты в разной степени 

оказали влияние на содержание компонентов. Так, внекорневая подкормка Мивал 

Агро в разной степени оказала влияние на содержание компонентов фенольного 

комплекса. У сорта Мускат гамбургский значимые изменения выявлены в 

массовой концентрации антоцианового комплекса (P=0,0014<0,05) и 

процианидинов (P=0,0024<0,05), у сорта Молдова значимые изменения выявлены 

в накоплении антоцианов; оксикоричных кислот; флавонолов; процианидинов и 

стильбеновых соединений (при Р<0,05) (таблица 5.17). 

На формирование компонентов фенольного комплекса у сортов винограда 

Молдова и Асма применение рост стимулирующего препарата Альбит, ТПС 

оказывает существенное влияние. 

Анализ результатов исследования показал, что общее содержание 

компонентов фенольного профиля в винограде сорта Молдова и Асма составили 

соответственно 2556,2 и 4211,1 мг/кг. Наибольшие значения получены в группе 

антоцианов: 1270,7 мг/кг (Молдова) и 2394,9 мг/кг (Асма) и в группе флаван-3-

олов и процианидинов: 918,6 и 1202,4 мг/кг соответственно, при этом 

концентрация исследуемых веществ в винограде сорта Асма была выше на 88 и 

30,9 % чем аналогичное значение в сорте Молдова. 
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Таблица 5.17 – Содержание компонентов фенольного комплекса в винограде при 

использовании препарата Альбит, ТПС, Филиал «Морское», 2015-2016 гг. 

Компоненты фенольного профиля, мг/кг контроль опыт 
t-критерий Стьюдента 

(парный) 

Молдова 

Антоцианы 1270,7 964,2 0,003 

Гидроксикоричные и гидроксибензойные 

кислоты 
189,7 229,8 2,2*10-5 

Флавонолы 38,1 39,7 0,81 

Флаван-3-олы и процианидины 918,6 696,3 0,14 

Стильбеновые 19,5 13,9 6,8*10-5 

Сумма компонентов 2556,2 1892,0  

Асма 

Антоцианы 2394,9 1691,3 5,01*10-8 

Гидроксикоричные и гидроксибензойные 

кислоты 
212,4 185,3 0,31 

Флавонолы 390,7 264,1 0,03 

Флаван-3-олы и процианидины 1202,4 968,1 0,04 

Стильбеновые 10,7 7,1 0,001 

Сумма компонентов 4211,1 3108,8  

 

Гидроксикоричные и гидроксибензойные кислоты в контрольных образцах 

винограда сорта Молдова были идентифицированы в концентрации 189,7 мг/кг, 

сорта Асма – 212,4 мг/кг; стильбеновые соединения 19,5 и 10,7 мг/кг 

соответственно. Содержание компонентов флавонолов по сортам существенно 

разнится, у сорта Молдова массовая концентрация составила 38,1 мг/г, у сорта 

Асма – более чем в 10 раз выше. 

Применение внекорневой подкормки препарата Альбит, ТПС в целом 

способствовало уменьшению количества фенольных компонентов в ягодах сортов 

Молдовы и Асмы на 26 %. 

Отмечено снижение концентрации веществ в винограде сорта Молдова на 21 

(гидроксикоричные и гидроксибензойные кислоты) – 28,7 % (стильбены), среди 

флавонолов наблюдалось увеличение концентрации на 4 %. 

Проведенный дисперсионный анализ показал, что применение препаратов 

Альбит оказало существенные влияние (при Р<0,05) на изменения отдельных 

компонентов фенольного профиля винограда сортов Молдова и Асма: антоцианы; 
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оксикоричные кислоты; флавонолы; процианидины и стильбеновые соединения 

(таблица 5.18). 

В винограде сорта Асма концентрация фенольных веществ уменьшилась во 

всех исследуемых группах веществ на 11,8 (гидроксикоричные и 

гидроксибензойные кислоты) – 29,4 и 32,4 % (антоцианы и флавонолы). 

В результате применения внекорневой подкормки Альбит, ТПС доля 

антоцианов у исследуемых сортов снизилась на 3 %, флаван-3-олов и 

процианидинов – на 2 %, при этом увеличилась на 1 – 4 % доля 

гидроксикоричных и гиброксибензойных кислот. 

Изменение общего содержания компонентов фенольного профиля в ягодах 

под действием внекорневых подкормок в основном обусловлено 

количественными изменениями антоцианового комплекса. В таблице 5.18 

представлены компоненты антоцианового профиля сортов Молдова и Асма. 

 

Таблица 5.18 – Профиль основных производных антоцианового ряда исследуемых 

сортов винограда, Альбит, ТПС (среднее арифметическое значение1), Филиал 

«Морское», 2015-2016 гг. 

Компоненты антоцианового профиля, мг/кг 
Молдова Асма 

контроль опыт контроль опыт 

цианидин3-O-β- D-гликозид  25,6 12,6 35,6 24,0 

дельфинидин-3-O- β- D-гликозид  157,9 188,6 92,0 56,6 

петунидин-3-O-β- D-гликозид  1,5 0,7 122,8 78,9 

пеонидин-3-O-β- D-гликозид  46,4 28,9 303,9 193,3 

мальвидин3-O-β- D-гликозид  551,2 384,0 1273,4 961,3 

дельфинидин-3-О- β- D-гликозид -6’-O-ацетат 3,3 9,25 1,9 0,9 

мальвидин-3-О-β- D-гликозид -6’-O-ацетат 61,5 53,3 51,9 38,8 

мальвидин-3-O-β- Д - гликозид -6’-O-п-

кумарат 
93,8 84,8 510,0 335,5 

цианидин-3,5-O-β- D-дигликозид  4,8 2,9 0,8 1,0 

дельфинидин-3,5-O- β- Д - дигликозид 0,3 0,1 0,8 0,6 

петунидин-3,5-O-β- D-дигликозид  0,0 0,0 0,5 0,0 

пеонидин-3,5-O-β- D-дигликозид  0,5 0,4 1,0 0,5 

мальвидин-3,5-O-β- D-дигликозид  324,1 198,8 0,3 0,1 

дельфинидин-3,5-O- β- Д - дигликозид 0,3 0,1 0,8 0,6 
1стандартное отклонение было ниже 10% для всех вариантов опыта 

 

Моно- и дигликозиды мальвидина, дельфинидина, цианидина, пеонидина, 
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петунидина и их производных, ацетилированных уксусной кислотой или п-

кумаровой кислотой были идентифицированы в фенольном комплексе ягод. 

Независимо от схемы обработки виноградников, комплекс антоцианов в 

винограде Молдова и Асма на 75-87 % был представлен мальвидин-3-O-β-D-

гликозидом и их производных, что характерно для процесса преобразования 

антоциановых соединений V. vinifera. 

Таким образом, можно сделать вывод, что большинство изменений, 

происходящих в ягодах винограда под влиянием рост стимулирующих препаратов 

связаны с активизацией первичного метаболизма последующим увеличением 

массы ягод. Накопление компонентов фенольного комплекса винограда в 

условиях применения внекорневых подкормок происходит в зависимости от сорта 

и препарата, и в большинстве случаев увеличение массы ягод винограда под 

влиянием подкормок, приводит к снижению концентраций компонентов 

фенольного комплекса в ягодах. 

 

 

5.3.4 Оценка влияния внекорневых подкормок на качество столовых 

виноматериалов сорта Каберне Совиньон 

 

 

Исследования по влиянию внекорневых подкормок Мивал Агро и Альбит, 

ТПС на урожай и качество конечной продукции были проведены на винограде 

технического направления сорта Каберне Совиньон» в 2015 - 2016 годах.  

Результаты исследования углеводно-кислотного и фенольного комплекса 

винограда, полученного с участков с разными способами обработки, 

представлены в таблице 5.19.  
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Таблица 5.19 – Химический состав винограда сорта Каберне Совиньон, Филиал 

«Морское», 2015-2016 гг.  

№ п/п Вариант опыта 

Массовая концентрация, г/дм3 

рН 

Технологический запас, мг/дм3 

сахаров титруемых кислот фенольных веществ 
красящих 

веществ 

1 Контроль 186±7,4 8,2±0,3 3,30 1404±140,4 618±61,8 

2 Альбит 202±8,1 7,9±0,3 3,30 1464±146,4 645±64,5 

% от контроля 108,6 96,3  104,3 104,4 

3 Мивал Агро 186±7,4 8,2±0,3 3,30 1420±142,0 608±60,8 

% от контроля 100 100  1,1 98,4 

 

Отмечено, что применение Альбита, ТПС, на растениях привело к 

увеличению массовой концентрации сахаров в винограде на 16 г/дм3 (8,6 %) в 

сравнении с контрольным образцом. При этом не выявлено значимого 

воздействия препарата на количественное содержание титруемых кислот и 

активную кислотность сусла. Согласно [249], оптимальными величинами 

показателя рН сусла для получения красных столовых виноматериалов является 

3,3–3,8. Таким образом, все исследуемые образцы виноградного сусла 

соответствовали данным рекомендациям. 

Результаты исследований показали, что использование препарата «Мивал-

Агро» не оказало существенного влияния на накопление сахаров в винограде в 

процессе созревания. 

Не выявлено значимого влияния опытной обработки винограда, препаратом 

«Мивал-Агро», на количественное содержание титруемых кислот и активную 

кислотность сусла. Оптимальными величинами показателя рН сусла для 

получения красных столовых виноматериалов является 3,3 – 3,8 – все 

исследуемые образцы виноградного сусла соответствовали данным 

рекомендациям. 

Важнейшими компонентами, обусловливающими формирование 

органолептического качества красных столовых виноматериалов, являются 

фенольные вещества, в т.ч. антоцианы. С одной стороны, компоненты фенольного 

комплекса принимают непосредственное участие в сложении цветовой гаммы и 

вкуса вина, а с другой стороны, фенольные вещества являются инициаторами и 
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агентами окислительно-восстановительных процессов, протекающих при 

формировании и созревании вина [64]. Кроме того, фенольные компоненты в 

значительной мере обусловливают биологическую и физиологическую ценность 

виноградных вин, что на сегодняшний день рассматривается как важнейший из 

показателей качества винопродукции [505]. Формирование фенольного комплекса 

ягод связано с накоплением в них сахаров, поскольку их концентрация регулирует 

активность ферментов, участвующих в биосинтезе фенольных соединений и 

зависит от сорта винограда, климатических и агротехнических условий его 

культивирования [209, с. 29, 389]. 

Согласно сведениям, представленным в [45, 207], оптимальные значения 

технологического запаса фенольных веществ для производства красных столовых 

вин входят в диапазон 2000-3500 мг/дм3, допустимые – 1000-4500 мг/дм3, 

оптимальный диапазон технологического запаса антоцианов составляет 500-1000 

мг/дм3. 

Анализ данных таблицы 5.20 показал, что технологический запас 

фенольных веществ в винограде как контрольной, так и опытной партий 

соответствует диапазону допустимых значений, красящих веществ – диапазону 

оптимальных значений. При этом отмечено, что использование внекорневой 

подкормки Альбитом, ТПС способствовало существенному (на 4,3 – 4,4 %) 

увеличению технологического запаса фенольных веществ и антоцианов в 

винограде по сравнению со значениями показателей в контрольных партиях 

винограда. Внесение препарата Мивал-Агро на виноград не оказало 

существенного влияния на накопление технологически значимых фенольных 

веществ в ягодах.  

Представленные результаты исследований согласуются с известной 

взаимосвязью биосинтеза углеводов и фенольных веществ в виноградной ягоде в 

ходе созревания [209, с. 30, 389, c. 3677]. 
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Таблица 5.20 – Физико-химические показатели и сенсорная оценка вин из 

винограда сорта Каберне Совиньон, Филиал «Морское», 2015-2016 гг. 

Показатель 

Урожай 2015 г Урожай 2016г. 

Варианты обработки винограда 

контроль 
Альбит, 

ТПС 

Мивал 

Агро 
контроль 

Альбит, 

ТПС 

Объёмная доля этилового 

спирта, % об. 
12,5±0,5 12,0±0,5 11,5±0,5 11,5±0,5 12,0±0,5 

Массовая концентрация, г/дм3: 

- титруемых кислот 8,0±0,3 8,2±0,3 8,4± 6,3±0,3 6,9±0,3 

- летучих кислот в 

пересчете на уксусную 

кислоту 

0,4±0,02 0,6±0,02 0,5±0,02 0,2±0,01 0,2±0,01 

- приведенного экстракта 29,5±1,2 28,8±1,2 32,5±1,3 23,2±0,9 22,3±0,9 

-фенольных веществ 745±74,5 700±70,0 642±64,2 1105±110,5 1034±103,4 

- антоцианов 264±10,6 242±9,7 232±9,3 203±8,1 249±10,0 

рН 3,2±0,1 3,3±0,1 3,1±0,1 3,5±0,1 3,4±0,1 

Дегустационная оценка, 

балл 
7,77±0,3 7,74±0,3 7,69±0,3 7,67±0,3 7,65±0,3 

 

Применение опытной схемы обработки винограда не оказало влияния на 

степень экстрагирования фенольных компонентов в процессах виноделия: степень 

перехода фенольных веществ в сусло от их технологического запаса при 

прессовании целых ягод составила в контрольной и опытной партиях винограда 

21 – 24%, при 4-х часовом настаивании мезги – 48 – 54 %. 

Результаты анализа химического состава виноматериалов показали, что в 

соответствии с требованиями ГОСТ 32030-2013 [71], значимой разницы величин 

показателей массовой концентрации спирта, экстрактивных веществ 

(приведенного экстракта), летучих кислот, диоксида серы в опытных с 

применением Альбит, ТПС и Мивал Агро и контрольных виноматериалах из 

сорта Каберне Совиньон не выявлено. 

Массовая концентрация компонентов фенольного комплекса в исследуемых 

виноматериалах варьировала в диапазоне 700 мг/дм3 (таблица. 5.21), что ниже 

значений, характерных для ординарных красных столовых сухих вин Крыма 

[201]. При этом отмечено, что внекорневая подкормка Альбитом, ТПС привела к 

незначительному снижению (на 6,1 %) массовой концентрации фенольных 
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веществ в виноматериалах по сравнению с контролем. Содержание антоцианов в 

исследуемых опытных виноматериалах составляла 242 мг/дм3.
 Массовая 

концентрация компонентов фенольного комплекса в виноматериалах, полученных 

из винограда, обработанных Мивал Агро составила 642 мг/дм3, что является 

меньше значений, характерных для ординарных красных столовых сухих вин 

Крыма. Внекорневая подкормка препаратом Мивал-Агро на виноград привело к 

значимому снижению (на 14 %) массовой концентрации фенольных веществ в 

виноматериалах по сравнению с контрольными вариантами. Массовая 

концентрация антоцианов в исследуемых виноматериалах составляла 232 мг/дм3, 

что, характерно для молодых красных столовых сухих вин – значимой разницы 

между контрольными и опытными виноматериалами по количественному 

содержанию антоцианов не выявлено. 

Результаты органолептического тестирования (Приложение О), 

свидетельствуют о том, что виноматериалы, полученные из винограда, 

обработанного по контрольной схеме и с использованием препарата Альбит, ТПС, 

характеризовались сортовым ароматом ягодно-пряного направления с оттенками 

паслена, фиалки, переходящим в достаточно полный бархатистый и гармоничный 

вкус. 

По результатам дегустационных оценок средние значения контрольных 

образцов составляли 7,77 балла, а виноматериалов, полученных из обработанного 

Альбитом, ТПС винограда – 7,74 балла. 

Виноматериалы, выработанные из винограда, обработанного препаратом 

Мивал Агро, имели приглушенный аромат ягодного направления с леденцовыми 

оттенками и простой, несколько облегченный вкус. Ряд дегустаторов отметили 

наличие легких посторонних тонов в аромате опытных виноматериалов. 

Применение Мивал Агро для обработки виноградников не оказало 

существенного влияния на органолептические характеристики виноматериалов: 

средние значения дегустационных оценок контрольных образцов составляли 7,77 

баллов, а виноматериалов, полученных из винограда, обработанного Мивал Агро 

– 7,68 баллов. 
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Таким образом, аналитические исследования винограда, обработанного 

Альбитом, ТПС, и выработанных из него виноматериалов, выявили, что внесение 

на виноград внекорневой подкормки Альбит, ТПС способствовало накоплению в 

ягодах сахаров и фенольных веществ, в том числе. антоцианов, 

органолептические характеристики виноматериалов соответствовали 

контрольным партиям. 

Внекорневые подкормки препаратом Мивал Агро способствовали 

снижению концентрации фенольных веществ в виноматериалах, что, однако, не 

оказало существенного влияния на органолептические характеристики 

виноматериалов. 

 

 

5.3.5 Экономическая эффективность применения внекорневых подкормок в 

контексте управления качеством урожая винограда 

 

 

На примере внесения препарата Альбит, ТПС во внекорневых подкормках 

была изучена эффективность применения биостимуляторов роста в 

вегетационный период. Ранее В.Т. Алехиным и др. [12] была проведено сравнение 

эффективности Альбита, ТПС и эталонов в полевых условиях на различных 

сельскохозяйственных культурах и было установлено, что экономический эффект 

препарата превосходил химические (в 1,89 раза) и биологические (в 2,24 раза) 

аналоги. 

Производство винограда в Филиале «Морское», где проводились опыты по 

использованию биостимуляторов роста во внекорневых подкормках, является 

одним из основных видов деятельности предприятия. Основой является 

производство столового и технического винограда для удовлетворения 

внутренних потребностей Республики Крым в свежем винограде и в сырье для 

виноделия. 

Нами получена полная характеристика препарата Альбит, ТПС при 
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внекорневой подкормке винограда сортов Молдова и Каберне Совиньон на 

основании оценки экономической эффективности применения препарата в 

условиях Филиала «Морское» в 2015-2016 годах (таблица 5.21, Приложение П). 

В среднем за исследуемые годы в результате применения Альбита, ТПС 

урожайность винограда сорта Молдова выросла на 15,8 %, сорта Каберне 

Совиньон – на 14,2 %, соответственно. 

В системе показателей экономической эффективности производства 

винограда важнейшую роль играет прибыль, полученная от реализации 

продукции, которая исчисляется путем вычитания из выручки показатель 

себестоимости винограда. В прибыли единицы продукции заложена цена ее 

реализации и себестоимость, при этом цена реализации напрямую зависит от 

качества [20]. 

 

Таблица 5.21 – Общий экономический эффект от применения Альбита, ТПС на 

винограде на 1 га, тыс. рублей, Филиал «Морское», 2015-2016 гг. 

Показатели 
Молдова Каберне Совиньон 

контроль опыт контроль опыт 

Урожайность, т/га 17,39 20,67 5,36 6,25 

Цена реализации (без НДС), 

тыс.руб./т 
73,35 59,9 64,04 

Производственные затраты, 

тыс.руб./га 
197,05 199,23 178,5 180,7 

Себестоимость винограда, тыс.руб./т 11,33 9,64 35,54 30,1 

Прибыль, тыс. руб.: 
1078,5 1316,9 142,56 220,19 

С 1 га 

С 1 т 56,47 63,71 24,36 33,94 

Уровень рентабельности, % 498,4 661,2 68,7- 132,7 

Увеличение уровня рентабельности - +162,8 - +64,0 

 

В наших экспериментах цена реализации столового винограда составила 

73,35 тысяч рублей за тонну, а у винограда сорта Каберне Совиньон опытные 

партии реализовались на 4,14 тысяч рублей за тонну дороже (или на 6,5 %), чем 

партии с контрольных участков, что свидетельствует о том, что применение 

биостимулятора роста Альбит. ТПС способствовала получению продукции более 
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высокого качества, чем с необработанных участков. 

Производственные затраты на единицу площади составили на контрольных 

участках 197,05 тыс. руб/га (Молдова) и 178,5 тыс. руб/га (Каберне Совиньон). 

Стоимость препарата Альбит, ТПС в 2015-2016 гг. составила 2700 руб за 1 л. При 

применении Альбита, ТПС в норме внесения 200 мл/ га в 4-х кратной обработке, 

стоимость препарата составила 2,16 тыс. руб, что, соответственно, увеличило 

суммарные производственные затраты на опытных участках. 

Себестоимость продукции – это сумма денежных затрат предприятия на 

производство и реализацию продукции, обуславливает уровень прибыльности 

предприятия. Сокращение себестоимости является основным источником 

снижения цены производимой продукции и, следовательно, увеличения прибыли 

предприятия [13]. 

Себестоимость производства винограда за счет применения препарата и 

последующего увеличения урожая и качества продукции снизилась у сортов 

Молдова и Каберне Совиньон в среднем на 15 % по сравнению с производством 

на контрольных площадях. Таким образом, мы подтвердили данные Алехина В.Т., 

о том, что применение регуляторов роста растений и биопрепаратов является 

эффективным способом снижения себестоимости производства 

сельскохозяйственной продукции [12]. 

Прибыль является целью работы предприятия, так как конечный результат 

деятельности в условиях рыночной экономики оценивается объёмом полученной 

прибыли. В нашем случае прибыль от прибавки урожая вследствие применения 

биостимулятора роста составила с одной тонны по сортам 63,71 тысяч рублей 

(Молдова) и 33,94 тысяч рублей (Каберне Совиньон); с одного гектара – 1316,9 

(Молдова) и 220,19 (Каберне Совиньон) тыс. руб, что превышает показатель 

прибыли с контрольных участков на 12,8 – 39,3 % и 22–54,5 %, соответственно. 

Экономический эффект от внедрения составил на сорте Молдова 238,4 тыс. 

руб/га, на сорте Каберне Совиньон – 77,63 тыс. руб/га. 

Важным относительным показателем экономической эффективности 

производства виноградарской продукции является уровень рентабельности, 
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который исчисляется как отношение прибыли к произведенным затратам, 

выраженного в процентах. В наших исследованиях положительные изменения 

показателей экономической эффективности на фоне внекорневой подкормки 

позволили увеличить уровень рентабельности возделывания сортов Молдова – на 

162,8 % и Каберне Совиньон – на 64,0% (таблица 5.16, Приложение П). 

Таким образом, выявлена различная эффективность действия 

биорегуляторов на виноград. 

Установлено, что биорегуляторы повышают урожай винограда на 27 – 64 % 

и 24 – 29 % в зависимости от препарата и сорта винограда за счет увеличения 

массы грозди на 134±41 % относительно контроля. Первые два года обработки 

способствуют повышению сахаронакопления в ягодах на 0,7 – 2,6 мг/100 см3, 

повышению органолептической оценки за счет улучшения внешнего вида, вкуса и 

поедаемой кожицы до 8,2 – 8,8 балла. Выход стандартной продукции столовых 

сортов винограда относительно контроля вырос на 3,6 – 7,7 %. 

На основании полной характеристики применения препарата Альбит, ТПС 

при внекорневой подкормке винограда сортов Молдова и Каберне Совиньон и на 

основании оценки экономической эффективности использования препарата на 

виноградниках Филиала «Морское» «ПАО Массандра» в период 2015 – 2017 гг. 

была внедрена технология применения препарата на производственных 

площадях, объем внедрения составил 150 га (Приложение Р). 

Обобщая экспериментальные данные, представленные в Разделе 5, можно 

прийти к следующим заключениям: 

По продолжительности продукционного периода исследуемые сорта и 

элитные формы распределились следующим образом: сорта сверх раннего срока 

созревания (<105 дней, Велес) составляли 5%; очень раннего срока созревания 

(105–115 дней, Рута, Ливия, София, Супер Экстра, Викинг, Академик Авидзба, 

Бажена, Сфинкс, Волхв, Крымский бисер и Гала) – 48%;  раннего срока 

созревания (115–125 дней,  Солнечная гроздь, Фаина, Иванна, Руслан, Эльф, 

Махаон) – 29 %; ранне-среднего (125–130 дней, Фуршетный и Водограй) и 

среднего сроков созревания (130 дней и более, Атаман и Молочный) – по 9 %. 
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Выделены сорта и формы, характеризующиеся высокими значениями 

коэффициентов плодоношения (от 1,7 до 2,0) и плодоносности (от 1,8 до 2,1): 

Сфинкс, Академик Авидзба, Иванна, Руслан и Махаон. 

Дана оценка механического состава: формы Рута, Руслан, София, Сфинкс, 

Супер Экстра характеризуются наличием крупной ягоды, с массой выше 5 грамм. 

По результатам органолептического тестирования выделены следующие 

перспективные формы: Велес, Руслан, Солнечная гроздь, Крымский бисер. 

Махаон, Фуршетный.  

По совокупности агробиологических и хозяйственно-ценных признаков 

выделены перспективные формы Супер Экстра, Бажена, Руслан, Махаон, 

Фуршетный и Атаман, которые рекомендуются для дальнейшего изучения в 

различных эколого-географических условиях с целью регистрации в качестве 

кандидатов в сорта. 

По результатам исследований разработаны «Методические рекомендации 

по оценке столовых сортов винограда» (2012 г.), получены положительные 

решения по подаче заявок на регистрацию сортов винограда Солнечная гроздь 

2014 г) и Крымский бисер (2019 г). 

Доказана высокая адаптационная способность винограда сортов сложной 

генетической структуры к лимитирующим факторам возделывания в условиях 

виноградовинодельческих районов Крыма. 

С учетом рекомендуемого содержания фенольных веществ в винограде для 

производства вин разных типов, накопления сахаров и устойчивости  как 

перспективные для возделывания в производственных условиях предложены:  

сорт Цитронный Магарача – для всех основных виноградо-винодельческих 

районов Крыма; Данко, Тавквери Магарача и Рислинг  Магарача – для западного 

предгорно-приморского и центрального степного районов; Аврора Магарача, 

Подарок Магарача, Спартанец Магарача – для центрального степного района.  

Изучено влияние препаратов различного физиологического действия во 

внекорневых подкормках на урожай и качество винограда. Установлено, что 

биорегуляторы повышают урожай винограда на 27 – 64 % и 24 – 29 %, в 
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зависимости от препарата и сорта винограда за счет увеличения массы грозди на 

134±41 % относительно контроля. Первые два года обработки способствуют 

повышению сахаронакопления в ягодах на 0,7–2,6 мг/100 см3, органолептической 

оценки за счет улучшения внешнего вида, вкуса и поедаемой кожицы до 8,2–8,8 

балла. Выход стандартной продукции столовых сортов винограда относительно 

контроля вырос на 3,6 –7,7 %. 

Оценка виноматериалов, полученных из винограда сорта Каберне 

Совиньон, выявила незначительное снижение массовой концентрации фенольных 

веществ (на 6,1 % по сравнению с контролем). Технологический запас фенольных 

веществ соответствует диапазону допустимых значений, красящих веществ – 

диапазону оптимальных значений. Виноматериалы характеризовались сортовым 

ароматом ягодно-пряного направления с оттенками паслена, фиалки, 

переходящим в бархатистый. Среднее значение дегустационных оценок было на 

уровне контроля (7,74 баллов). 

Выявлена различная эффективность действия биорегуляторов на виноград. 

Показано существенное влияние препаратов на агробиологические показатели 

винограда: у сорта Молдовы – 52,8 – 99,5 %, у сорта Италии 40 – 98,9 %. 

Применение препарата Альбит, ТПС во внекорневых подкормках на 

винограде сортов Молдова и Каберне Совиньон стимулировало биосинтез 

фенольных веществ: содержание компонентов в ягодах увеличивалось 

относительно контроля на 19 – 88 %, в зависимости от сорта и года обработки, в 

том числе антоцианов – на 23 – 83 %, стильбенов – на 24 – 138 %. 

Таким образом, полученные результаты экономической эффективности на 

примере применения препарата Альбит, ТПС свидетельствуют о 

целесообразности широкого внедрения биостимуляторов роста в систему 

возделывания виноградных насаждений в Республике Крым. 

Результаты исследований отражены в работах [31, 35, 36, 48, 53, 56, 60, 139, 

141 – 154, 160, 176, 177, 183, 187, 236, 311, 429, 434, 561, 563, 565].  
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Таким образом, обобщая результаты анализа научно-технической и 

патентно-информационной литературы и полученные экспериментальные 

результаты, представленные в Разделах 3, 4, 5, нами усовершенствована система 

управления качеством винограда, в которой основными инструментами 

воздействия на биологические особенности винограда которой являются 

селекционно-генетические и агротехнологические методы (рисунок 5.16).  

Согласно представленной схеме, сорт винограда должен соответствовать 

требованиям ГОСТ 31782 и ГОСТ 32786, а также рекомендуемыми нами 

дополнительным признакам. В случае, если сорт не соответствует заданным 

параметрам, предлагается воспользоваться выделенными нами источниками 

ценных признаков. Для расширения поиска новых критериев оценки качества 

винограда рекомендуется проведение поиска новых генотипов – источников 

признаков согласно разработанным «Методическим рекомендациям по оценке 

столовых сортов винограда» для дальнейшего включения в селекционный 

процесс и получения новых сортов с заданными параметрами качества. 

В случае, если сорт соответствует искомым параметрам, предлагается 

совершенствовать качество винограда путем оптимизации размещения сортов в 

ампелоценозах и использования рост стимулирующих препаратов во внекорневых 

подкормках, согласно «Методических рекомендациий по повышению 

лёжкоспособности столовых сортов винограда при использовании в системах 

внекорневых обработок регуляторов роста растений».
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*курсивом – разработанные и внедренные элементы системы 

 

Рисунок 5.16 – Усовершенствованная система управления качеством винограда селекционно-генетическими и 

агротехнологическими методами 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В работе освещены результаты изучения закономерностей формирования 

качества винограда автохтонных сортов и сортов сложной генетической 

структуры, новых генотипов в зависимости от зоны возделывания, хозяйственно-

ценных показателей,  особенностей биологически активных веществ, фенольного 

и ароматобразующего комплексов; влияния стимулирующих препаратов 

различного физиологического действия на биологические особенности винограда, 

позволившие усовершенствовать методологию управления качеством продукции 

виноградарства. Анализ полученных результатов позволяет обобщить весь спектр 

исследований и сделать определенные выводы. 

1. На основании анализа научно-технической и патентно-информационной 

литературы показано, что селекционно-генетические и агротехнологические 

методы являются основными инструментами воздействия на формирование 

виноградного растения и обосновано направление исследований по повышению 

эффективности их использования в аспекте получения продукции виноградарства 

заданного качества. 

2. Предложен современный подход к управлению качеством продукции 

виноградарства, базирующиеся на биологической специфичности сортов и форм 

винограда и заключающийся в: 

– использовании параметров фенольного и ароматобразующего комплексов, 

товарных показателей винограда как критериев оценки эффективности 

селекционного процесса и агротехнологических приемов; 

– выделении источников ценных признаков для получения новых 

генотипов, соответствующих заданным параметрам качества; 

– оптимизации размещения сортов в агроценозах и использовании 

регуляторов роста растений природного происхождения на виноградном 

растении.   
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3. Изучен компонентный состав и динамика накопления фенольного 

комплекса в винограде сортов сложной генетической структуры и крымских 

автохтонных сортов. Установлено, что по параметрам фенольного комплекса: 

– сорта сложной генетической структуры Первенец Магарача, Цитронный 

Магарача близки к сорту Шардоне; автохтонный сорт Кокур белый – к Совиньон 

блан; сорта Памяти Голодриги и Альминский близки между собой и значимо 

отличаются от сорта Каберне Совиньон; 

– по параметрам антоцианового комплекса ягод близки между собой сорта 

Кефесия и Мальбек, Джеват кара и Каберне-Совиньон; по содержанию флавон -3-

олов и процианидинов – сорта Эким кара, Кефесия и Мальбек, Джеват кара и 

Шираз;   

 – выявлены автохтонные сорта Крыма (Джеват кара, Кокур белый) и сорта 

сложной генетической структуры (Памяти Голодриги, Антей магарачский, 

Рислинг Магарача), превосходящие контрольные классические сорта по 

накоплению (в 1,2-2 раза) фенольных соединений, включая антоцианы, и по 

раннему биосинтезу антоцианов относительно накопления сахаров (Эким кара).  

4. Исследован ароматобразующий комплекс винограда сортов сложной 

генетической структуры Цитронный Магарача, Спартанец Магарача, Мускат 

Джим и их гибридного потомства: 

– выявлена прямая связь (r = 0,95) между интенсивностью мускатного 

аромата и общим содержанием терпеновых спиртов в сусле сеянцев; 

– установлены закономерности наследования признаков «мускатный 

аромат» и «содержание терпеновых спиртов» в популяциях с участием сортов 

сложной генетической структуры, заключающиеся в отрицательном гетерозисе с 

отклонением критериальных показателей в сторону отцовских форм на 9-64% при 

комбинации скрещивания «мускатный × немускатный»;   

– в результате селекционного отбора из популяций Цитронный Магарача × 

Меграбуйр, Цитронный Мaгaрaчa × Спaртaнец Мaгaрaчa и Мускaт Джим × 

Цитронный Мaгaрaчa, Мускат Джим × Перлет выделены 4 гибридные формы, 
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значимо (р<0,05) превышающие материнские формы по критерию «содержание 

терпеновых спиртов» за счет высокой концентрации линалоола.  

5. На основании изучения 22 новых генотипов уточнены параметры для 

мониторинга качества винограда столового направления использования: масса 

ягод – более 5 г., масса грозди – более 500 г., дегустационная оценка – свыше 9,0 

балла, срок созревания и выделены 7 сортов и форм, характеризующиеся сроком 

созревания в диапазоне «сверхранний – средний» и удовлетворяющие этим 

требованиям. 

6. Поданы заявки на выдачу патентов на селекционное достижение сортов 

винограда Солнечная гроздь (№67061/8456357 от 17.04.2015), Крымский бисер 

(№76430/8153746 от 15.11.2018), Стелла (№79010/8057753 от 19.09.2019) и на 

допуск к использованию. Сорта переданы в Государственную комиссию РФ по 

испытанию и охране селекционных достижений. 

7. Выявлена разная адаптационная способность сортов винограда сложной 

генетической структуры к лимитирующим факторам возделывания в аспекте 

накопления фенольных веществ и биополимеров (р ≤ 0,05): высокой 

пластичностью характеризуются сорта Первенец Магарача, Рислинг Магарача, 

Спартанец Магарача и Цитронный Магарача; зависимые от района произрастания 

– сорта Аврора Магарача, Тавквери Магарача, Антей магарачский, Данко.  

8. Установлено влияние регуляторов роста растений природного 

происхождения на урожайность и показатели товарного качества винограда: 

повышение урожая в зависимости от сорта и применяемого препарата на 20–36 %, 

содержания сахаров – на 9–25 %; для столовых сортов – увеличение 

органолептической оценки – на 7–13 %, выхода стандартной продукции на 4–8 %, 

снижение содержания фенольных компонентов – на 8–33 %, в т.ч. мономерных и 

димерных флаванолов – на 4-24 %, антоцианов – на 11–30 %, естественной убыли 

массы грозди при хранении – на 3–6 %; для технических сортов – отсутствие 

значимого влияния на накопление фенольного комплекса. Наиболее эффективное 

действие препаратов отмечено в первый и второй годы их применения. 
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9. Разработана усовершенствованная система управления качеством 

винограда в заданном направлении селекционно-генетическими и 

агротехнологическими методами, включающая дополнительные критериальные 

показатели оценки эффективности селекционного процесса, элементов 

агротехнологий и алгоритмы принятия решений для их оптимизации. 

10. Элементы разработанной системы отражены в «Цифровой базе дaнных 

генетических источников ценных признаков винограда селекции института 

«Магарач», «Методических рекомендациях по оценке столовых сортов 

винограда», «Методических рекомендациях по повышению лёжкоспособности 

столовых сортов винограда при использовании в системах внекорневых 

обработок регуляторов роста растений». 
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПРОИЗВОДСТВУ 

 

1. С использованием разработанной системы управления качеством 

винограда выделены и рекомендованы для использования в селекционных 

программах:  

- 3 крымских аборигенных сорта (Эким кара, Джеват кара, Кокур белый) и 3 

сорта сложной межвидовой гибридизации (Памяти Голодриги, Антей 

магарачский, Рислинг Магарача) как источники ценных признаков по накоплению 

фенольных веществ и раннему биосинтезу антоцианов;  

- 7 гибридных форм – по содержанию терпеновых спиртов: М. № 29-96-28-

10 (Цитронный Мaгaрaчa х Мегрaбуйр), М. № 223-96-16-1 М. № 223-96-16-13, М. 

№ 223-96-28-7 (Цитронный Мaгaрaчa х Спaртaнец Мaгaрaчa) М. № 66-96-29-11 и 

М. № 66-96-13-7 (Мускaт Джим х Цитронный Мaгaрaчa), М. № 83-96-9-23 

(Мускaт Джим × Перлет), включенные в Цифровую базу дaнных генетических 

источников ценных признаков винограда селекции института «Магарач»; 

2. Элитные формы винограда столового направления: Супер Экстра, 

Бажена, Руслан, Махаон, Фуршетный и Атаман по комплексу агробиологических, 

увологических и органолептическим показателям и рекомендованы для 

дальнейшего изучения в различных эколого-географических зонах с целью 

регистрации в качестве кандидатов в сорта. 

3. Для широкого производственного изучения с целью совершенствования 

сортимента столовых сортов винограда рекомендуются новые сорта Солнечная 

гроздь и Крымский бисер; для совершенствования сортимента сортов 

технического направления рекомендуется сорт Стелла, обладающий ярким 

мускaтным ароматом. 

4. Для широкого производственного возделывания в 

виноградовинодельческих районах Крыма определены девять сортов сложной 

генетической структуры: сорт Антей магарачский – западный предгорно-

приморский район; сорта Данко, Тавквери Магарача и Рислинг Магарача – 

западный предгорно-приморский и центральный степной районы; Аврора 
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Магарача, Подарок Магарача, Спартанец Магарача и Памяти Голодриги – 

центральный степной район; сорт Цитронный Магарача – все основные 

виноградовинодельческие районы Крыма. 

5. Для научно-исследовательских и образовательных учреждений 

сельскохозяйственного направления рекомендуется использовать 

усовершенствованную методику оценки столовых сортов винограда, обобщенную 

в методических рекомендациях и разработанную методику, позволяющую 

продлить период хранения винограда, основанную на применении 

рострегулирующих препаратов различного физиологического действия в 

системах современных агротехнологий с целью снижения потерь и повышения 

лежкоспособности винограда, представленную в методических рекомендациях. 
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ПЕРЕЧЕНЬ УСЛОВНЫХ ОБОЗНАЧЕНИЙ, СИМВОЛОВ, 

СОКРАЩЕНИЙ И ТЕРМИНОВ 

 

 

 
ННЦ «ИВиВ им. В.Е. 

Таирова» 
Национальный научный центр имени В.Е. Таирова 

CRISPR 
короткие палидромные повторы, регулярно 

расположенные группами 

V Vitis vinifera L  

MEP метил эритритол фосфатный путь 

мРНК Ма́тричная рибонуклеи́новая кислота́ 

РНК рибонуклеи́новая кислота́ 

SdI ингибитор развития семян 

QTL карты локусов количественных признаков 

SNP Еденичная нуклеотидная замена 
 пары нуклеотид 

 Аденозинтрифосфорная кислота 

ВННИИВиВ «Магарач» 
Всероссийский Национальный научно исследовательский 

институт виноградарства и виноделия «Магарач" 

АО «ПАО Массандра» 
акционерное общество «производственно-аграрное 

объединение «Массандра» 

ГП Государственное предприятие 

ОПБ «Магарач» опытно-производственная база «Магарач» 

INRA 
Национальный институт сельскохозяйственных 

исследований (Франция) 

 Южный берег Крыма 

 Западный предгорно-приморском район Крыма 

 центральный степной район Крыма 

 Биологически активные вещества 

ТПС Текучая паста 

ТМ Торговая марка 

МОВВ Международная организация винограда и вина 

ВЭЖХ Высокоэффективная жидкостная хроматография 

НИИСиВ 
Научно исследовательский институт садоводства и 

виноградарства 

ТСобщ Терпеновые соединения общие 

Тссвоб Терпеновые соединения свободные 

Тссвяз Терпеновые соединения связанные 

ср.знач. Среднее значение 

Сух  сухое 

п/сух полусухое 

п/сл полусладкое 

НПФ «ООО Альбит» 
Научно производственная фирма «Общество с 

ограниченной ответственностью Альбит» 
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365.  Duchêne, E. Variation of linalool and – geraniol content within two pairs of aromatic 
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Приложение А 

Метеорологические условия за годы исследований 

годы 

Сумма 

активных 

температур

, 0С 

Кол-во 

осадков, 

мм 

Средняя 

температура 

воздуха, 0С 

Минимальная 

температура 

воздуха, 0С 

Максимальная 

температура 

воздуха, 0С 

г. Алушта 

2010 4829 643 15 -8 39 

2011 3746 387 13 -6 35 

2015  4482 437 14,5 4 24 

2016  4026 564 14,1 5 25 

2017  4308 483 14,3 5 24 

2018  4680 496 15,1 7 24 

2019. 4506 386 15,1 7 25 

2020  4587 315 15,1 6 25 

Среднее 4395,5 463,8 14,5 2,5 27,6 

Минимум 3746,0 314,8 13,2 -8,0 23,9 

Максимум 4829,0 643,0 15,1 6,8 39,0 

Стандартная 

ошибка 
126,2 37,4 0,2 2,1 2,1 

Стандартное 

отклонение 
356,8 105,9 0,7 5,9 5,9 

пгт. Почтовое 

1996 3260 466 11 -14 37 

1997 3290 475 11,3 -12 36 

1998 3760 490 11,4 -11 38 

2012 3931 448 12,4 -22 37 

2013 3399 753 12 -14 34 

Среднее 3528,0 526,4 11,6 -14,6 36,4 

Минимум 3260,0 448,0 11,0 -22,0 34,0 

Максимум 3931,0 753,0 12,4 -11,0 38,0 

Стандартная 

ошибка 
134,4 57,1 0,3 1,9 0,7 

Стандартное 

отклонение 
300,6 127,6 0,6 4,3 1,5 

пгт. Никита 

1996 4045 620 12,4 -6 36 

1997 4021 590 12,6 -4 38 

1998 4106 538 12,8 -4 39 

2005 3966 772 13,3 -5 35 

2006 3812 636 12,5 -12 37 

2007 4081 630 14 -9 37 

2008 4015 415 13,2 -8 35 

2009 3791 775 13,7 -8 34 
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Продолжение Приложения А 

годы 

Сумма 

активных 

температур, 
0С 

Кол-во 

осадков, 

мм 

Средняя 

температура 

воздуха, 0С 

Минимальная 

температура 

воздуха, 0С 

Максимальная 

температура 

воздуха, 0С 

2010 4666 834 14,5 -7 38 

2011 3623 506 12,5 -5 35 

2012 3623 537 13,8 -12 38 

2013 4414 607 13,6 -5 34 

Среднее 4013,6 621,7 13,2 -7,1 36,3 

Минимум 3623,0 415,0 12,4 -12,0 34,0 

Максимум 4666,0 834,0 14,5 -4,0 39,0 

Стандартная 

ошибка 
86,9 35,1 0,2 0,8 0,5 

Стандартное 

отклонение 
301,2 121,7 0,7 2,8 1,7 

с. Клепинино 

1996 3397 388 10,4 -17 38 

1997 3425 410 10,6 -17 38 

1998 3815 483 11 -17 39 

1999 3513 455 12 -15 37 

2000 3534 320 11,5 -13 38 

2001 3634 392 11,5 -17 38 

2002 3631 588 11,6 -24 37 

2003 3219 426 10,4 -15 34 

2004 3388 686 11,3 -15 36 

2005 3579 405 11,7 -18 38 

2006 3450 474 10,8 -29 39 

Среднее 3507,7 457,0 11,2 -17,9 37,5 

Минимум 3219,0 320,0 10,4 -29,0 34,0 

Максимум 3815,0 686,0 12,0 -13,0 39,0 

Стандартная 

ошибка 
47,8 30,8 0,2 0,2 0,4 

Стандартное 

отклонение 
158,6 102,1 0,6 0,6 1,4 
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Приложение Б 

Группировкa сортов и гибридных форм в зaвисимости от концентрaции 

терпеновых спиртов 

Группы диaпaзон 
Сортa и гибридные 

формы 
Комбинация скрещивания 

Содержaние 

терпенов менее 1 

мг/дм3 

0,1-0,99 

Мегрaбуйр  

М. № 59-96-30-25 Мускaт Джим х Aнтей магарачский 

М. № 59-96-30-24 Мускaт Джим х Aнтей магарачский 

М. № 59-96-30-21 Мускaт Джим х Aнтей магарачский 

М. № 64-96-13 Мускaт Джим х Aссоль 

М. № 60-96-31-4 Мускaт Джим х Aнтей магарачский 

М. № 66-96-13-11 
Мускaт Джим х Цитронный 

Магарача 

М. № 66-96-13-3 
Мускaт Джим х Цитронный 

Магарача 

М. № 54-96-31-25 Мускaт Джим х Чaренцы 

Токун,  

М. № 31-96-33-16 Цитронный Магарача х Зейтун 

М. № 29-96-13-13 Цитронный Магарача х Мегрaбуйр 

М. № 223-96-32-17 
Цитронный Магарача х Спaртaнец 

Магарача 

М. № 223-96-16-14 
Цитронный Магарача х Спaртaнец 

Магарача 

М. № 30-96-33-15 Цитронный Магарача х Чaренцы 

М. № 30-96-28-5 Цитронный Магарача х Чaренцы 

Содержaние 

терпенов от 1 до 

2 мг/дм3 

1,06-1,85 

М. № 79-96-32-19 Мускaт Джим х Первенец Мaгaрaчa 

М. № 55-96-10-16 Мускaт Джим х Токун 

М. № 66-96-13-7 
Мускaт Джим х Цитронный 

Магарача 

М. № 29-96-13-18 Цитронный Магарача х Мегрaбуйр 

М. № 224-96-11-13 Цитронный Магарача х Феникс 

Содержaние 

терпенов от 2 до 

5 мг/дм3 

2,14-4,43 

 

Мускaт Джим  

М. № 59-96-30-23 Мускaт Джим х Aнтей магарачский 

М. № 60-96-31-10 Мускaт Джим х Aнтей магарачский 

М. № 64-96-9-17 Мускaт Джим х Aссоль 

М. № 64-96-9-16 Мускaт Джим х Aссоль 

М. № 83-96-9-23 Мускaт Джим х Перлет 

М. № 83-96-31-19 Мускaт Джим х Перлет 

М. № 55-96-10-16 Мускaт Джим х Токун 

М. № 66-96-13-11 
Мускaт Джим х Цитронный 

Магарача 

М. № 66-96-13-2 
Мускaт Джим х Цитронный 

Магарача 
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Продолжение Приложения Б 

Группы диaпaзон 
Сортa и гибридные 

формы 
Комбинация скрещивания 

Содержaние 

терпенов от 2 до 5 

мг/дм3 

2,14-4,43 

 

Спaртaнец Мaгaрaчa  

М. № 223-96-16-1 
Цитронный Магарача х 

Спaртaнец Магарача 

М. № 223-96-16-2 
Цитронный Магарача х 

Спaртaнец Магарача 

М. № 223-96-16-14 
Цитронный Магарача х 

Спaртaнец Магарача 

М. № 223-96-29-3 
Цитронный Магарача х 

Спaртaнец Магарача 

Цитронный Мaгaрaчa  

М. № 29-96-13-14 
Цитронный Магарача х 

Мегрaбуйр 

М. № 29-96-28-10 
Цитронный Магарача х 

Мегрaбуйр 

М. № 225-96-10-0 Цитронный Магарача х Регент 

Содержaние 

терпенов более 5 

мг/дм3 

5,21-6,81 

М. № 31-96-12-0 Цитронный Магарача х Зейтун 

М. № 223-96-16-13 
Цитронный Магарача х 

Спaртaнец 

М. № 30-96-11-29 Цитронный Магарача х Чaренцы 
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Приложение В 

Цифровая база данных генетических источников ценных признаков винограда 

селекции института «Магарач» 
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Продолжение Приложения В 
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Приложение Г 

Уведомление о приеме заявки на выдачу патента на сорт винограда 

Стелла
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Продолжение Приложения Г 
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Продолжение Приложения Г 
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Приложение Д 

Уведомление о приеме заявки на допуск к использованию сорта винограда Стелла 
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Продолжение Приложения Д 
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Продолжение Приложения Д 
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Приложение Е 

Уведомление о приеме заявки на на выдачу патента на сорт винограда Солнечная 

гроздь 
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Продолжение Приложения Е 
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Продолжение Приложения Е 
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Приложение Ж 

Уведомление о приеме заявки на допуск к использованию сорта винограда 

Солнечная гроздь 
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Продолжение Приложения Ж 
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Продолжение Приложения Ж 
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Приложение З 

Уведомление о приеме заявки на выдачу патента на сорт винограда  

Крымский бисер 
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Продолжение Приложения З 
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Продолжение Приложения З 
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Приложение И 

Уведомление о приеме заявки на допуск к использованию сорта винограда 

Крымский бисер 
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Продолжение Приложения И 
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Продолжение Приложения И 
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Приложение К 

Методические рекомендации по оценке столовых сортов винограда 
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Продолжение Приложения К 

 



 

Приложение Л 

Статистическая оценка достоверности влияния внекорневых подкормок, условий года и их совместного влияния 

на агробиологические и товарные показатели винограда сорта Молдова (2016−2018 гг.) 

Варианты 

Урожайность, 

т/га 

Средняя масса 

урожая с куста, кг 

Средняя масса 

грозди, кг 

Выход станд. 

продукции, % 

Массовая 

концентрация 

титруемых  

кислот, г/дм3 

Массовая 

концентрация сахаров, 

г/дм3 

η2, % P η2, % P 
η2, 

% 
P 

η2, 

% 
P η2, % P η2, % P 

Альбит, ТПС 

Условия года 43,4 4,57*10-12 11,3 1,13*10-8 22,3 1,65*10-4 0,6 0,91 36,5 1,5*10-4 98,0 3,73*10-15 

Применение 

препарата 
52,8 6,32*10-12 54,7 5,27*10-12 41,3 1,98*10-6 14,6 0,048 0,0 1,0 0,03 0,34 

Совместное 

влияние 
2,9 5,69*10-5 33,1 1,01*10-10 29,4 4,49*10-5 48,9 0,006 52,6 2,63*10-5 1,6 3,88 

ТМ Биокефарм Рус 

Условия года 0,4 0,408 0,004 0,77 32 0,003 28,3 8,83*10-6 1,2*10-14 0,9 1,88*10-14 0,9 

Применение 

препарата 
94,7 1,05*10-6 99,5 7,71*10-11 46 0,001 41,2 2,14*10-6 99,3 1,6*10-10 45,8 0,01 

Совместное 

влияние 
0,005 0,95 5,1*10-4 0,92 5,1 0,14 28,3 8,83*10-6 0,2 0,1 20,3 0,05 

ТМ Глицерол 

Условия года 0,4 0,001 3,7 0,02 9,9 0,03 68,9 1,97*10-11 7,85 0,004 3,2 0,07 

Применение 

препарата 
92,1 1,49*10-12 91,8 9,1*10-7 77,7 9,02*10-5 18,7 3,51*10-9 87,2 1,1*10-6 90,6 3,91*10-6 

Совместное 

влияние 
0,14 3,5*10-8 0,4 0,39 0,5 0,57 12,1 1,98*10-8 0,9 0,23 0,4 0,51 

3
5
9

 



 

Приложение М 

Влияние биостимуляторов роста на основные агробиологические и товарные показатели винограда сорта Италия  

Варианты 

Средняя 

масса грозди, 

кг 

Урожай с 

куста, кг 

Урожайность, 

т/га 

Выход 

стандартной 

продукции, % 

Массовая 

концентрация 

сахаров, 

г/100см3 

Массовая 

концентрация 

титруемых 

кислот, г/дм3 

Общая 

дегустационная 

оценка, балл 

Альбит, ТПС (2016-2017 гг.) 

контроль 0,47 6,1 13,2 89,2 16,2 7,8 6,7 

опыт 0,54 8,2 17,3 81,8 17,7 6,0 7,7 

η2 (года) 28,6 0,72 10,0 0,004 0,1 1,3 42,2 

P (года) 4,98*10-5 0,096 0,0008 0,96 0,82 0,09 3,83*10-7 

η2 (препарата) 40,0 95,9 77,0 87,1 81,8 94,0 56,2 

P (препарата) 1,62*10-5 2,08*10-8 5,34*10-7 7,59*10-5 0,0001 2,07*10-7 1,26*10-7 

η2 (год+препарат) 28,6 1,72 10,0 0,24 3,9 1,8 0,06 

P (год+препарат) 4,98*10-5 0,02 0,0008 0,71 0,18 0,06 0,57 

ТМ «Биокефарм Рус» (2017-2018 гг.) 

контроль 0,42 9,5 16,8 78,8 16,3 5,7 8,5 

опыт 0,52 12,3 21,0 86,2 17,7 4,9 8,5 

η2 (года) 0,3 63,9 57,3 1,6 86,8 41,6 80,3 

P (года) 0,72 6,1*10-8 3,35*10-8 0,03 9,7*10-8 3,6*10-6 0,0003 

η2 (препарата) 36,7 24,9 40,5 69,9 10,9 54,3 0,8 

P (препарата) 0,002 2,3*10-6 1,31*10-7 9,54*10-8 0,0002 1,3*10-6 0,56 

η2 (год+препарат) 47,3 9,7 1,1 26,7 0,03 1,5 0,8 

P (год+препарат) 0,001 7,6*10-5 0,02 3,9*10-6 0,72 0,06 0,56 

3
6

0
 



 

Продолжение Приложения М 

 

Варианты 

Средняя 

масса грозди, 

кг 

Урожай с 

куста, кг 

Урожайность, 

т/га 

Выход 

стандартной 

продукции, % 

Массовая 

концентрация 

сахаров, 

г/100см3 

Массовая 

концентрация 

титруемых 

кислот, г/дм3 

Общая 

дегустационная 

оценка, балл 

Алга Супер (2019-2020 гг.) 

контроль 0,5 8,7 16,4 85,2 215 4,6 8,3 

опыт 0,51 10,6 21,2 94,0 221,4 4,5 9 

η2 (года) 97,1 4,2 18,6 5,5 67,8 71,5 30 

P (года) 5,96*10-8 0,0008 6,59*10-9 1,12*10-8 8,14*10-7 0,0003 0,0003 

η2 (препарата) 0,8 85,1 81,0 91,9 25,7 0,9 62,7 

P (препарата) 0,12 1,12*10-8 1,89*10-11 1,57*10-13 3,12*10-5 0,49 2,79*10-5 

η2 (год+препарат) 7,54*10-15 9,5 0,14 2,5 2,9 12,1 0,4 

P (год+препарат) 0,9 4,98*10-5 0,06 2,47*10-7 0,01 0,03 0,53 

 

3
6
1
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Приложение Н 

Методические рекомендации по повышению лёжкоспособности столовых сортов 

винограда при использовании в системах внекорневых обработок регуляторов 

роста растений 
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Продолжение Приложения Н 
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Приложение О 

Выписка из протокола №19 заседания дегустационной комиссии ННИИВиВ 

«Магарач» от 3 ноября 2015 г. 
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Продолжение Приложения О 
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Приложение П 

Общий экономический эффект от применения Альбита на винограде на 1 га, 

тыс. рублей, ПАо «Массандра», Филиал «Морской», 2015-2016 гг. 

Производственные 

показатели 

Молдова 

контроль опыт 

2015 2016 среднее 2015 2016 среднее 

Урожайность, т/га 19,7 15,08 17,39 21,8 19,53 20,67 

Цена реализации (без 

НДС), тыс.руб./т 
67,8 78,9 73,35 67,8 78, 9 73,35 

Суммарные 

производственные 

затраты, тыс.руб./га 

167,9 226,2 197,05 170,06 228,4 199,23 

Себестоимость 

винограда, тыс.руб./т 
8,52 15,0 11,33 7,80 11,7 9,64 

Прибыль от прибавки 

урожая, тыс. руб.: 

С 1 га 

1167,76 963,6 1078,5 
1307,9

8 
1312,5 1316,9 

С 1 т 59,28 63,9 56,47 60,0 67,2 63,74 

Рентабельность, % 695,7 426,0 498,4 769,2 574,0 661,2 (+162,8) 

 Каберне-Совиньон 

 контроль опыт 

 2015 2016 среднее 2015 2016 среднее 

Урожайность, т/га 6,55 4,16 5,36 7,32 5,17 6,25 

Цена реализации (без 

НДС), тыс.руб./т 
65,6 54,27 59,9 73,8 54,27 64,04 

Суммарные 

производственные 

затраты, тыс.руб./га 

167,9 
189,1

9 
178,5 170,06 191,35 180,7 

Себестоимость 

винограда, тыс.руб./т 
25,6 45,48 35,54 23,2 37,01 30,1 

Прибыль от прибавки 

урожая, тыс. руб.: 

С 1 га 

261,78 36,57 142,56 370,16 89,23 219,55 

С 1 т 40,0 8,79 24,4 50,6 17,26 39,94 

Рентабельность, % 156,25 19,3 68,7 218,0 46,6 132,7 (+64,0) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



367 

  

 

Приложение Р 

Акт внедрения технологии использования препарата Альбит на виноградниках 

Филиала «Морское» ПАО «Массандра» 
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Продолжение Приложения Р 

 
 

 




