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Выпуск конкурентоспособных вин  

географического наименования,  

способных решить вопросы  

импортозамещения и повысить качество  

винопродукции, должен стать  

одним из перспективных направлений  

развития дагестанского виноделия.  

В связи с этим назрела необходимость  

производства качественных вин  

из сортов винограда с высокой  

биологической ценностью. Производство 

вин, поднимающих престиж республики,  

закреплённых под термином –  

вина защищенных географических  

наименований, необходимо поддерживать  

так же, как и использование в качестве сырья 

для их получения местных технических  

сортов винограда, наряду с интродуцентами. 

Проведено сравнительное изучение опытных 

образцов виноматериалов, полученных  

из винограда местных технических сортов  

винограда Гимра новая, Фиолетта  

и интродуцированного технического сорта 

Первенец Магарача, выращиваемых  

в условиях южной равнинной зоны  

Дагестана. Физико-химические показатели 

были определены стандартными  

методами, применяемыми в энохимии.  

Исследование содержания фенольных  

веществ и витаминов в виноматериалах  

The production of competitive  

geographical denomination wines,  

that can solve import substitution issues 

and improve the quality of wines, 

should become one of the promising  

direction for the development  

of Daghestan wine-making.  

In this regard, there is a need  

to produce the high-quality wines  

from grape varieties with high  

biological value The production  

of wines raising the prestige  

of the Republic, fixed under the term – 

wines of protected geographical names,  

must also be supported, as well as  

the use of local grape varieties  

as well as raw materials  

for their production, along  

with introduced ones. It is made  

a comparative study of experimental 

samples of wine materials, obtained 

from grapes of local technical  

the Gimra Novaya, Fioletta varieties, 

and introduced variety of Pervenets 

Magaracha, grown in the Southern 

plain zone of Daghestan. Physical  

and chemical parameters  

were determined by standard methods 

used in anoxemia. The study  

of phenolic substances and vitamins 
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осуществлено с использованием  

Капиллярного электрофореза на приборе  

"Капель 104Т". Обнаружено,  

что виноматериал из сорта винограда 

Гимра новая значительно превосходит  

другие опытные образцы  

по сумме фенольных соединений  

(3361 мг/дм3), содержанию аскорбиновой 

(100,13 мг/дм3), оротовой (27,45 мг/дм3),  

кофейной (29,90 мг/дм3), галловой кислот 

(38,80 мг/дм3) и суммарному количеству  

биологически активных веществ  

(226.89 мг/дм3). Результаты проведенных  

исследований выявили, что сорта винограда 

местной селекции Гимра новая и Фиолетта 

имеют определенные преимущества  

по содержанию биологически активных  

компонентов, по сравнению  

с интдродуцированным сортом  

Первенец Магарача, и могут быть  

использованы для приготовления  

качественных неординарных красных  

и розовых купажных вин. 

 

Ключевые слова: ВИНОГРАД, СОРТ,  

ВИНОМАТЕРИАЛ, ФИЗИКО- 

ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

was carried out using capillary  

electrophoresis on the "Kapel 104T"  

device. It was found that the wine  

material from the Gimra Novaya grape 

variety significantly exceeds  

other experimental samples  

in the amount of phenolic substanced 

(3361 mg/dm3), content of ascorbic 

(100.13 mg/dm3), orotic (27.45 mg/dm3), 

caffeic (29.90 mg/dm3), gallic acids 

(38.80 mg/dm3) and the total amount  

of biologically active substances  

(226.89 mg/dm3). The results of research 

carried out have revealed that the local 

grape varieties of Gimra Novaya  

and Fioletta have some advantages  

in terms of the content of biologically  

active substances, compared  

to the introduced variety  

of Pervenets Magaracha and can be  

used for the preparation  

of high-quality extraordinary red  

and pink blended wines. 

 

Key words: GRAPES, VARIETY, 

WINE MATERIAL, PHYSICAL  

AND CHEMICAL INDICATORS 

 

Введение. Виноградовинодельческая отрасль – одна из перспективных 

отраслей агропромышленного комплекса России, в основе которой лежит 

создание ресурсосберегающих перерабатывающих комплексов для произ-

водства конкурентоспособных вин [1, 2]. Перед винодельческой отраслью 

государством поставлены приоритетные задачи импортозамещения, вывода 

российской виноградной продукции на конкурентоспособный уровень на 

внутреннем и зарубежных рынках, увеличения производства российской ви-

нодельческой продукции на уровне мировых стандартов качества.  

В целях возрождения данной отрасли Минсельхозом России сов-

местно с Союзом виноградарей и виноделов в 2016 г. разработан проект 

Концепции развития виноградарства и виноделия в Российской Федерации 

на период 2016-2020 гг. и плановый период до 2025 г. Выпуск конкуренто-
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способных вин географического наименования, способных решить во-

просы импортозамещения и повысить качество вин, должен стать одним 

из перспективных направлений развития дагестанского виноделия [3-5]. В 

связи с этим назрела необходимость производства качественных вин из 

сортов винограда с высокой биологической ценностью. Многие новые 

местные технические сорта мало изучены и требуют детальной биохими-

ческой оценки [6, 7].  

Цель данной работы – оценка качества виноматериалов, полученных 

из винограда местных технических сортов Гимра новая, Фиолетта и интро-

дуцированного технического сорта Первенец Магарача. 

 

Объекты и методы исследований. Объекты исследования – вино-

материал из винограда местных сортов Гимра новая, Фиолетта и интроду-

цированного сорта Первенец Магарача, выращиваемых в условиях южной 

равнинной зоны Дагестана. Опытный участок расположен в пригороде 

Дербента на территории Дагестанской селекционной опытной станции ви-

ноградарства и овощеводства филиала ФГБНУ СКФНЦСВВ. Культура ви-

нограда – корнесобственная, орошаемая, не укрывная. Форма кустов – вы-

сокоштамбовая (120 см), двуплечий кордон Казенава. Все насаждения на 

вертикальной проволочной шпалере. 

Почвы – светло-каштановые, суглинистые, тяжелого и среднего ме-

ханического состава, бесструктурные, видоизмененные длительной куль-

турой винограда и орошением. Содержание гумуса в почвах низкое, обес-

печенность подвижным фосфором очень низкая, а обменным калием низ-

кая и средняя. Почвы пригодны для всех районированных сортов и приви-

той культуры винограда. При соблюдении всего комплекса агротехниче-

ских мероприятий, заложенных в технологических картах, в Южном Даге-

стане имеются все условия для стабильного получения проектируемого 

урожая винограда. 
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Среднегодовая температура воздуха, по данным Дербентской метео-

станции, равна 14,7 ºС. Самый теплый месяц – август (27,2 ºС), самый хо-

лодный – январь (2,8 ºС), причем отрицательных среднемесячных темпе-

ратур не наблюдается. Продолжительность периода с температурой воз-

духа 10 ºС и выше составляет 230 дней. Безморозный период длится  

249 дней, с температурой выше 10 ºС в период интенсивного роста –  

203 дня. Абсолютная максимальная температура воздуха – 35,6 ºС (август). 

Оптимальное количество атмосферных осадков, благоприятствую-

щих нормальной жизнедеятельности виноградного куста, в условиях Дер-

бентского района составляет 388,1 мм в год. Характерной особенностью 

условий этого района является общая засушливость климата, причем 

наименьшее количество осадков выпадает в летний период, за время ин-

тенсивного роста (V-VIII) – 128.4 мм. Гидротермический коэффициент в 

летний период опускается до 0,2, что указывает на необходимость ороше-

ния виноградных насаждений. 

Биохимические показатели определяли в опытных образцах винома-

териалов, приготовленных из местных сортов винограда Гимра новая, Фи-

олетта и интродуцированного сорта Первенец Магарача. Виноград перера-

батывали в лабораторных условиях по технологическим схемам, соответ-

ствующим типу вина. Сусло для получения столовых виноматериалов от-

стаивали в течение 10-12 часов, с введением диоксида серы из расчета  

6 мг/дм3, затем снимали с отстоя и сбраживали на чистой культуре 

дрожжей рода Saccharomyces. По окончании брожения и осветления вино-

материалы снимали с дрожжевого осадка. 

Определение этилового спирта проводили по ГОСТ 13191-73, массо-

вую концентрацию титруемых кислот – ГОСТ Р 32114-2013, летучих кис-

лот – ГОСТ 13193-73, свободного и общего диоксида серы – ГОСТ 51655-

2000, восстановленных сахаров – ГОСТ Р 13192-73, приведенный экстракт 

– ГОСТ 32000-2012. 
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Для определения фенольных компонентов, витаминов и витамино-

подобных веществ использовали систему капиллярного электрофореза с 

фотометрическим детектором, кварцевым капилляром с внешним полии-

мидным покрытием. Исследования проводились на приборе "Капель 

104Т", РФ, НПФ ЛЮМЭКС [8]. Результаты обрабатывались с помощью 

Multichrome для Windows версии 1.5 и статистических программ для 

Windows. Новые методы с использованием аппаратуры капиллярного элек-

трофореза позволили расширить стандартизированные показатели вино-

градных вин. 

 

Обсуждение результатов. Проведено сравнительное изучение ви-

номатериалов, полученных по классической технологии производства ро-

зовых и красных столовых вин брожением сусла на мезге. В таблице 1 при-

водятся данные химического состава опытных образцов виноматериалов. 

 

Таблица 1 – Физико-химический состав опытных образцов  

виноматериалов из винограда, выращиваемого в Дагестане 
 

 

Показатель 

Опытный образец 

Фиолетта Гимра новая Первенец  

Магарача+ 

Фиолетта 

Первенец  

Магарача+ 

Гимра новая 

Этанол, об. % 12,90 15,30 11,50 12,80 

Титруемая  

кислотность, г/дм3 

5,80 7,70 7,00 7,40 

Летучие  

кислоты, г/дм3 

0,47 0,52 0,23 0,29 

SO2, мг/дм3 38,00 84,00 43,00 30,00 

Восстановленные 

сахара, г/дм3 

3,00 56,00 1,90 2,10 

Приведенный  

экстракт, г/дм3 

18,60 35,00 16,10 28,40 

рH 3,64 3,79 3,20 3,24 
 

Спирты, как известно, влияют на аромат и вкус вина, участвуя в сло-

жении его органолептических показателей. Этиловый спирт способствует 

не только высокому качеству вина, но и сохранению в дальнейшем его 

микробиологической стабильности. Обнаружено, что содержание этанола 
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в сухих красных образцах Фиолетта и Гимра новая составило 12,9  

и 15,3 об. %, массовая концентрация восстановленных сахаров – 3,0  

и 56 г/дм3. В розовых сухих винах Первенец Магарача+Фиолетта и Перве-

нец Магарача+Гимра новая этанола определено 11,5 и 12,8 об. %, восста-

новленных сахаров 1,9 и 2,1 г/дм3, соответственно. 

Органические кислоты выполняют важную роль в биохимических 

процессах первичного и вторичного виноделия, совместно с этиловым 

спиртом предохраняют вино от бактериальных «заболеваний», повышают 

стойкость к помутнениям, участвуют в формировании вкуса и диетических 

свойств вина. Оптимальные значения титруемых кислот должны нахо-

диться в пределах 6,0-8,0 г/дм3. Количество титруемых кислот, оказываю-

щих большое влияние на вкус и диетические свойства вина, в опытных об-

разцах в пределах от 5,8 до 7,7 г/дм3.  

Летучие кислоты – побочные продукты спиртового брожения, необ-

ходимы в вине для формирования букета. Повышенное содержание лету-

чих кислот неблагоприятно влияет на качество вин, придавая им резкость 

во вкусе и может свидетельствовать о заболевании вина. Наименьшая кон-

центрация летучих кислот обнаружена в розовом виноматериале из сортов 

Первенец Магарача +Фиолетта – 0,23 г/дм3. 

Диоксид серы используется для предотвращения дикого брожения на 

ранних стадиях процесса производства вина. После брожения диоксид 

серы иногда добавляется в готовый продукт, чтобы предотвратить окисле-

ние, в качестве консерватора. Избыток SО2 в вине вызывает появление не-

приятных ощущений, таких как терпкость, металлический привкус и го-

речь. Массовая концентрация общего диоксида серы в сухих столовых ви-

нах должна быть не более 200 мг/дм3. Опытные образцы красных и розо-

вых вин содержали диоксида серы от 30 до 84 мг/дм3. 

Экстракт вина – один из важных показателей качества, позволяющий 

судить о вкусовых достоинствах вина. Содержание экстракта зависит от 

сорта винограда, почвенно-климатических и метеорологических условий, 
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степени зрелости ягод и способа их переработки, типа вина. В изученных 

образцах вин приведенный экстракт составил 16,1-35,0 г/дм3. В красном 

виноматериале Гимра новая этот показатель выше, по сравнению с дру-

гими образцами, что, по-видимому, объясняется сортовыми особенно-

стями, а также кондициями винограда при переработке. 

Одним из главнейших факторов, определяющих специфичность 

красных и розовых вин, являются фенольные соединения, образующиеся в 

виноградной ягоде и подвергающиеся изменениям в процессе технологи-

ческой обработки виноматериалов [9-12]. Фенольные вещества активно 

участвуют в окислительно-восстановительных реакциях, протекающих 

при созревании виноматериалов, способствуют формированию аромата, 

вкуса и цвета вин, играют важную роль в характеристике зрелости вино-

града и возможности его использования для получения вин определенного 

типа. Накопление фенольных компонентов зависит от интенсивности фо-

тосинтетических процессов, сортовых особенностей винограда, почвенно-

климатических условий [13-15]. 

Значительная величина суммы фенольных веществ обнаружена в ви-

номатериале из сорта Гимра новая, в 1,5 и 4,2 раза больше, чем в винома-

териале из красного сорта Фиолетта и розового Первенец Магарача+Фио-

летта, соответственно (рис. 1). 

 
 

Рис. 1. Содержание фенольных веществ в опытных образцах виноматериалов: 

1 – сумма, 2 – мономеры, 3 – полимеры, 4 – антоцианы 
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Такой важный качественный показатель вин, как цвет, определяется 

содержанием в них моно - и полимерных фенольных соединений, перехо-

дящих из винограда при его переработке. Как видно из рисунка 1, в вино-

материале из красных сортов винограда Фиолетта и Гимра новая содер-

жится 1062 и 1444 мг/дм3 мономерных форм фенольных веществ и 1238 и 

1917 мг/дм3 полимерных флавоноидов, соответственно. 

Накопление красящих веществ – антоцианов, которые отвечают за 

интенсивность цвета красных вин, происходит в винограде неодинаково, и 

зависит в первую очередь от сортовых особенностей. Количество антоци-

анов, определенных в виноматериале из винограда Гимра новая (275 

мг/дм3) и Фиолетта (226 мг/дм3), говорит о том, что эти виноматериалы мо-

гут быть использованы для купажных вин. 

Продукты переработки винограда, как известно, содержат биологи-

чески активные вещества, в том числе витамины, ресвератрол и фенолкар-

боновые кислоты [16-19]. В ходе исследований нами обнаружен ресвера-

трол, обладающий свойствами кардиостимулятора и активизирующий 

белки сиртуины [20]. В винах, произведенных в относительно тёплых и су-

хих климатических условиях, концентрация ресвератрола значительно 

ниже [21]. Наибольшее количество ресвератрола найдено в красном вино-

материале из винограда Фиолетта (5,33 мг/дм3), меньшее – в розовых ку-

пажных винах из сортов Первенец Магарача+Фиолетта и Первенец Мага-

рача+ Гимра новая (табл. 2). 

Аскорбиновая кислота, как известно, укрепляет иммунную систему, 

участвует в процессах дыхания и фотосинтеза. Главная функция аскорби-

новой кислоты в вине – это роль протектора в процессах окисления вина. 

Наибольшим содержанием аскорбиновой кислоты среди исследуемых ви-

номатериалов отличается вариант, приготовленный из винограда Гимра 

новая, в котором массовая концентрация витамина С, в три раза больше по 

сравнению с сортом Фиолетта. 
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Таблица 2 – Массовая концентрация биологически активных веществ  

в опытных образцах виноматериалов 
 

 

Показатель, 

мг/дм3 

Опытный образец 

Фиолетта Гимра новая 

Первенец 

Магарача+ 

Фиолетта 

Первенец 

Магарача+ 

Гимра новая 

Ресвератрол 5,33 3,29 2,69 1,42 

Аскорбиновая 

кислота 

33,95 100,13 7,95 3,97 

Хлорогеновая 

кислота 

14,85 11,66 3,30 7,80 

Никотиновая 

кислота 

2,62 0,80 0,44 1,63 

Оротовая  

кислота 

6,94 27,45 7,00 5,50 

Кофейная  

кислота 

18,99 29,90 10,64 16,88 

Галловая  

кислота 

1,29 38,80 2,76 1,45 

Протокатеховая 

кислота 

5,22 14,86 20,04 31,18 

 

Хлорогеновая кислота, обладающая большой антиоксидантной актив-

ностью, бактерицидными свойствами, влияющая на качество и биохимиче-

ские свойства вина, в минимальных количествах найдена в розовом винома-

териале из сортов Первенец Магарача+ Фиолетта (3,30 мг/дм3). 

Никотиновая кислота принимает участие в процессах клеточного ды-

хания, окислении углеводов, обмене белков. Наибольшее содержание ее за-

фиксировано в красных сухих виноматериалах Фиолетта и Гимра новая 

(14,85 и 11,66 мг/дм3), соответственно. 

Оротовая кислота – витамин В13 влияет на обмен веществ, стимулирует 

синтез протеина, процессы роста, кроветворения в организме, Максимальное 

её количество выявлено в виноматериале из сорта Гимра новая (27,45 мг/дм3), 

что 3,9 раза превышает содержание этой кислоты в образце сравнения Фио-

летта (6,94 мг/дм3). 

Кофейная и протокатеховая кислоты участвуют в регуляции цис-тран-

сизомеризации. По накоплению кофейной кислоты, обладающей противови-

русной активностью, отличается красный сухой виноматериал из сорта 
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Гимра новая (29,90 мг/дм3). Галловая кислота участвует в сложении вкуса 

вина, защищает вино от патогенных микроорганизмов. Значительное накоп-

ление этой кислоты обнаружено также в опытном образце из сорта Гимра но-

вая (38,80 мг/дм3). Значения протокатеховой кислоты в розовых образцах ви-

номатериалов оказались выше, чем в красных. 

Суммарное содержание биологически активных веществ в винома-

териалах варьирует от 54,82 до 226,89 мг/дм3. Максимальное суммарное 

количество витаминов и витаминоподобных веществ отмечено в винома-

териале из винограда Гимра новая, минимальное – в опытном образце из 

винограда Первенец Магарача+Фиолетта (рис. 2). 

 

 

Рис. 2. Суммарное количество витаминов и витаминоподобных веществ  

в опытных образцах виноматериалов 
 

Обнаружено, что виноматериал из сорта Гимра новая значительно 

превосходит другие опытные образцы по содержанию аскорбиновой, оро-

товой, кофейной, галловой кислот и суммарному количеству биологически 

активных веществ. 

 

Выводы. На основании биотехнологического исследования местных 

технических сортов винограда Гимра новая, Фиолетта и интродуцирован-

ного сорта Первенец Магарача дана характеристика физико-химического 

состава опытных образцов виноматериалов, культивируемых в условиях 

южной зоны Дагестана. 
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Выявлено, что виноматериал, приготовленный из сорта Гимра новая, 

имеет определенные преимущества по содержанию биологически актив-

ных компонентов, и может быть использован наряду с сортами Фиолетта и 

Первенец Магарача для приготовления качественных красных и розовых 

купажных вин. Полученные результаты могут быть использованы в био-

технологии для выработки высококачественных неординарных вин. 
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