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Современный сортимент технического  
винограда должен формироваться,  
исходя из соответствия генетического  
потенциала сортов терруару возделывания, 
с учетом меняющихся биотических  
и абиотических факторов среды.  
Климатические изменения, наблюдаемые  
в последние десятилетия, носят  
глобальный характер и оказывают  
заметное воздействие на процессы,  
происходящие в биосфере. Погодные  
условия 2018 года имели значительные  
отличия температурного и водного  
режима от среднемноголетних значений, 
что позволило выявить биологические  
особенности адаптации изучаемых  
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A modern assortment of technical grapes 
should be formed take into account  
the correspondence of the genetic potential 
of cultivars with terroir of cultivation,  
and the changing biotic and abiotic  
environmental factors. Climatic changes 
observed in recent decades are global  
in nature and have a significant impact  
the processes occurring in the biosphere. 
The weather conditions in 2018 had  
significant differences in temperature  
and water regimes from long-term  
average values, which made it possible  
to identify the biological characteristics  
of the adaptation of the studied red  
grape varieties to prevailing abiotic  
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красных сортов винограда к сложившимся 
абиотическим условиям, а также оценить 
органолептические, физико-химические  
и биохимические свойства виноматериалов 
из них. По количеству антоцианов  
и содержанию фенольных веществ  
виноматериалы изучаемых сортов  
селекции АЗОС превосходят контрольный 
вариант. Самое большое количество  
антоцианов было обнаружено  
в виноматериале из винограда сорта  
Красностоп АЗОС – 1050 мг/дм3.  
В виноматериале сорта Каберне АЗОС  
зафиксировано 606 мг/дм3 в сравнении  
с контролем Каберне Совиньон –  
467 мг/дм3. Математически доказуемого 
влияния концентрации данных веществ  
на качество вина в опыте не выявлено.  
Коэффициент корреляции между  
содержанием фенольных веществ,  
антоцианов и качественной оценкой  
изучаемых столовых красных вин  
составил r=0,14 и r=0,17, соответственно. 
В опыте количество приведённого  
экстракта статистически значимо  
коррелирует с качеством красного вина.  
В результате математической обработки 
полученных в ходе исследований  
данных коэффициент корреляции  
между содержанием приведенного  
экстракта и качественной оценкой  
столовых красных вин составил r=0,68.  
По итогам исследований выявлено,  
что виноматериалы, приготовленные  
из сортов винограда селекции АЗОС,  
по органолептической характеристике  
не уступают контролю Каберне Совиньон.  
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conditions, as well as to evaluate  
the organoleptic, physical and chemical, 
 and biochemical properties of the wine  
materials from these varieties. In terms 
of the number of anthocyanins  
and the content of phenolic substances,  
the wine materials of the studied varieties  
of AZES breeding surpass the control variant. 
The largest number of anthocyanins was 
found in wine material from Krasnostop 
AZOS grapes – 1050 mg / dm3.  
In the wine material of the Cabernet AZOS,  
it was found – 606 mg / dm3 in comparison  
with the Cabernet Sauvignon control –  
467 mg / dm3. There was no mathematically 
proven effect of the concentration  
of these substances the quality of wine  
in the experiment. The correlation  
coefficient between the content  
of phenolic substances and anthocyanins  
and the qualitative assessment of the studied 
table red wines was r = 0,14 and r = 0,17,  
respectively. In the experiment,  
the amount of extract given is statistically  
significantly correlated with the quality  
of red wine. As a result of mathematical  
processing of the data obtained during  
the research, the correlation coefficient  
between the content of sugarless extract  
and the qualitative assessment of table  
red wines was r = 0,68. According  
to the results of studies, it was found  
that wine materials prepared from grape  
varieties of the AZES breeding  
are not worse than the control  
of Cabernet Sauvignon according  
to organoleptic characteristics. 
  
Key words: GRAPE VARIETY, WINE, 
PHENOLIC SUBSTANCES,  
BIOCHEMICAL COMPOSITION,  
ORGANOLEPTIC ANALYSIS,  
WINE QUALITY 

 

Введение. Климатические изменения, наблюдаемые в последние деся-

тилетия, носят глобальный характер, и оказывают заметное воздействие на 

процессы, происходящие в биосфере [1-4]. Отрасль виноградарства наибо-
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лее чувствительна к последствиям климатических перемен в аграрном сек-

торе России. Эта уязвленность подталкивает виноградовинодельческую от-

расль быстрее других реагировать и адаптироваться к новым реалиям [5].  

Известно, что умеренное потребление натуральных виноградных вин 

снижает риск коронарных заболеваний и инсультов на 50 %. Содержащиеся в 

натуральном вине вещества – антиоксиданты способствуют замедлению ста-

рения клеток и предотвращают возникновение онкологических заболеваний 

[6-9]. В настоящее время во всём мире возникла необходимость выпуска вы-

сококачественной винодельческой продукции из сортов с высокой биологи-

ческой пластичностью. Для их производства в России необходимо тщательно 

подбирать сортимент винограда, включая в него сорта современной отече-

ственной селекции. В связи с этим возникла потребность в выделении высо-

коадаптивных технических сортов, способных давать качественные вина[10].  

Современный сортимент технического винограда должен формиро-

ваться, исходя из конъюнктуры потребительского рынка вина, соответствия 

генетического потенциала сортов почвенно - климатическим условиям мест 

возделывания, с учетом меняющихся биотических и абиотических факторов 

среды. Многие новые сорта практически не изучены с энологической точки 

зрения и требуют детальной биохимической оценки [11]. 

Анапская ампелографическая коллекция является идеальным местом 

для проведения, изучения и установления достоверности степени влияния 

абиотических и биотических факторов на рост, развитие и продуктивность 

виноградных растений с различным генетическим уровнем в условиях рос-

сийского Причерноморья. Здесь возможно проводить масштабные исследо-

вания на плантациях, располагающих большим разнообразием сортов вино-

града различного происхождения, сконцентрированных на одном массиве, 

в определенной климатической зоне [12, 13]. 

Цель данного исследования заключается в выявлении закономерно-

стей формирования компонентного состава винодельческой продукции из 
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новых красных технических сортов винограда, выведенных на Анапской 

ЗОСВиВ. На основе детального физико-химического анализа виноматериа-

лов необходимо установить закономерности влияния сортовых особенно-

стей винограда на качество и биологическую ценность винодельческой про-

дукции. Разработать и внедрить технологические приемы, направленные на 

улучшение качественных характеристик продукции из этих сортов. 

 

Объекты и методы исследований. Объектом изучения являются ви-

номатериалы из классических европейских и перспективных красных тех-

нических сортов винограда местной селекции, произрастающих на Анап-

ской ампелографической коллекции. Виноматериалы производились мето-

дом микровиноделия в винцехе Анапской ЗОСВиВ. Массовые концентра-

ции основных компонентов виноматериалов определялись согласно дей-

ствующим ГОСТ и ГОСТ Р, а также по методикам, разработанным в науч-

ном центре виноделия СКФНЦСВВ [14]. Органолептические свойства вин 

оценивала дегустационная комиссия Анапской ЗОСВиВ и СКФНЦСВВ. 

 

Обсуждение результатов. Погодные условия 2018 года имели зна-

чительные отличия температурного и водного режима от среднемноголет-

них значений, что позволило выявить биологические особенности адапта-

ции изучаемых красных сортов винограда к сложившимся абиотическим 

условиям, а также оценить органолептические, физико-химические и био-

химические свойства произведенных виноматериалов. Исследование фи-

зико-химического и биохимического состава вин из изучаемых сортов, их 

сравнительная характеристика по основным оценочным показателям – вку-

совым и биоэнергетическим – позволит расширить ассортимент отечествен-

ного качественного вина [15, 16].  

Показано, что изучаемые образцы красных столовых виноматериалов 

имели достаточно высокую спиртуозность: 13,11-14,88 %. Такой показатель 

крепости позволил получить микробиологически стабильные столовые вина 
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хорошего качества (табл.). Массовая концентрация титруемых кислот нахо-

дилась в требуемом ГОСТ интервале (3-8 г/дм3) и составляла от 4,1 (Пино 

нуар) до 6,6 (Рубин АЗОС) г/дм3. В целом, изучаемые сорта винограда се-

лекции АЗОС показали себя менее спиртуозными и более кислотным. 

 

Технохимические параметры и органолептическая оценка 

столовых вин из красных сортов винограда урожая 2018 г. 
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(контроль) 

13,70 6,2 18,15 3,80 2081 467 7,76 

Пино нуар 13,39 4,1 20,59 3,76 2263 191 7,71 

Сира 14,41 4,3 21,08 3,87 4063 907 7,76 

Мальбек 14,88 4,4 22,14 3,94 3610 452 7,74 

Мурведр 13,72 4,9 23,52 3,81 5463 974 7,77 

Достойный 13,11 4,8 23,1 3,8 4700 854 7,75 

Каберне 

АЗОС 
13,95 5,5 25,16 3,91 1772 606 7,77 

Рубин АЗОС 13,86 6,6 29,53 3,84 2505 768 7,81 

Красностоп 

АЗОС 13,42 4,5 25,14 4,03 5500 1050 7,77 

НСР05       0,07 

 

Нелетучие соединения вина относятся к группе экстрактивных ве-

ществ. Экстракт оказывает благотворное влияние на гармонию вкуса вина. 

Величина приведённого (без сахара) экстракта – один из главных показате-

лей качества и кондиционности красных вин. В нашем опыте наиболее экс-

трактивными показали себя виноматериалы из винограда сортов Каберне 

АЗОС, Рубин АЗОС и Красностоп АЗОС (рис. 1). 

Установлено, что количество приведённого экстракта наглядно и ста-

тистически значимо коррелирует с качеством красного вина. В результате 

математической обработки полученных в ходе исследований данных коэф-
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фициент корреляции между содержанием приведенного экстракта и каче-

ственной оценкой столовых красных вин составил r=0,68. 

 

 

Рис. 1. Содержание экстракта в красных виноматериалах  

и их органолептическая оценка 
 

Одна из самых важных составляющих вин – фенольный комплекс, 

определяющий цвет и структуру вина. Столовые красные вина наиболее бо-

гаты полифенольными соединениями – мономерными и полимерными. К 

ним относятся лейкоантоцианы, катехины, антоцианы и другие полифе-

нольные соединения, обладающие антиоксидантной и Р-витаминной актив-

ностью. Эти соединения и продукты их превращения в вине оказывают су-

щественное влияние на физико-химические свойства и органолептическую 

оценку красных вин. Являясь биологически активными веществами, поли-

фенолы повышают гигиеническую ценность продукции виноделия [17-22]. 

В исследуемых образцах самое большое количество фенольных ве-

ществ было обнаружено в виноматериалах из винограда сортов Красностоп 

АЗОС и Мурведр – 5500 и 5463 мг/дм3, соответственно. В виноматериале из 

сорта Каберне Совиньон, выбранном в качестве контроля, суммарное коли-

чество фенольных веществ составило 2081 мг/дм3, что более чем в 2 раза 

меньше, чем в виноматериалах из винограда сортов Красностоп АЗОС и До-

стойный. В виноматериалах, приготовленных из опытных сортов винограда 
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Каберне АЗОС и Рубин АЗОС, суммарная концентрация фенольных ве-

ществ находилась на том же уровне, что и в контроле, и составляла 1772 и 

2505 мг/дм3, соответственно.  

Содержание антоцианов в винограде зависит от энергии фотосинтеза, 

определяемой интенсивностью освещения листьев, и их накопление прохо-

дит в растениях винограда разных сортов неодинаково. Антоцианы отлича-

ются высокой реакционной способностью, поэтому разнообразие окраски 

виноматериалов объясняется особенностями строения антоцианов, а также 

значением рН среды [23]. В исследуемых образцах самое большое количе-

ство антоцианов было обнаружено в виноматериале из винограда сорта 

Красностоп АЗОС – 1050 мг/дм3. В виноматериале из сорта Каберне АЗОС 

было зафиксировано 606 мг/дм3 в сравнении с контролем Каберне Совиньон 

– 467 мг/дм3 (рис. 2).  

 
 

Рис. 2. Содержание фенольных веществ и антоцианов  

в красных виноматериалах, (мг/дм3) 

 

Таким образом, по количеству антоцианов и содержанию фенольных 

веществ виноматериалы изучаемых сортов винограда селекции АЗОС пре-

восходят контрольный вариант и близки к мужественным, полнотелым сор-

там Сира и Мурведр. Однако математически доказуемого влияния концен-
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трации данных веществ на качество вина в опыте было не выявлено. Коэф-

фициент корреляции между содержанием фенольных веществ, антоцианов 

и качественной оценкой изучаемых столовых красных вин составил r=0,14 

и r=0,17, соответственно. 

Определяющей характеристикой вина является его дегустационная 

оценка. Оценки виноматериалов из опытных красных сортов не уступали 

контролю Каберне Совиньон (7,76) и составили 7,75-7,81 балла. Самую вы-

сокую дегустационную оценку получили опытные виноматериалы из сор-

тов Рубин АЗОС, Красностоп АЗОС и Каберне АЗОС (7,81-7,77 балла), что 

позволило этим винам по органолептическим параметрам превзойти оценку 

контрольного образца. Однако разницу эту нельзя назвать статистически 

значимой на 05 % уровне, так как НСР05 по дегустационной оценке состав-

лял 0,07 балла.  

Комплексная оценка виноматериалов из винограда терруара анап-

ского региона позволила выявить в экстремальных погодных условиях 2018 

года сорта, способные давать здесь качественные вина. Самую высокую 

оценку получили столовые виноматериалы из сортов Сира, Мурведр, Ка-

берне АЗОС, Рубин АЗОС и Красностоп АЗОС. 

 

Выводы. Погодные условия вегетационного периода 2018 года можно 

считать отличными от среднестатистических и экстремальными для роста и 

развития виноградного растения. 

Проведенным исследованием доказано, что количество приведённого 

экстракта статистически значимо коррелирует с качеством красного вина. В 

результате математической обработки полученных в опыте данных коэффи-

циент корреляции между содержанием приведенного экстракта и качествен-

ной оценкой столовых красных вин составил r=0,68. Наиболее экстрактив-

ными показали себя красные виноматериалы из винограда сортов Каберне 

АЗОС, Рубин АЗОС и Красностоп АЗОС.  
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Оценки виноматериалов из опытных красных сортов не уступали кон-

тролю Каберне Совиньон. Самую высокую дегустационную оценку полу-

чили опытные виноматериалы из сортов Рубин АЗОС, Красностоп АЗОС  

и Каберне АЗОС (7,81-7,77 балла), что позволило этим винам по органолеп-

тическим параметрам превзойти оценку контрольного образца. 

По количеству антоцианов и содержанию фенольных веществ вино-

материалы из сортов винограда селекции АЗОС превосходили контрольный 

вариант. Введение в сортимент края новых сортов винограда селекции 

АЗОС, обладающих большим запасом веществ фенольной природы, позво-

лит значительно расширить ассортимент высококачественных вин с высо-

кой биологической ценностью. 
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