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Рассмотрены результаты исследований  
по изменению содержания фенолкарбоновых 
кислот и флавонола кверцетина  
в зависимости от технологии производства 
красных сухих вин из винограда сортов  
Каберне Совиньон, Сацимлер, Достойный,  
выращенных в Краснодарском крае  
(Анапская зона). Способы производства  
исследуемых вин отличались техникой  

 
The results of studies on the change  
in the content of phenolcarboxylic acids  
and quercetin flavonol depending  
on the technology for the production  
of dry red wines from Cabernet Sauvignon,  
Satsimler, Dostoynyi grape varieties grown 
in the Krasnodar region (Anapa zone)  
are considered. The methods of production 
of the studied wines differed  
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мацерации мезги (настой на мезге,  
термообработка мезги) и введением разных 
видов антиоксидантных средств  
(диоксид серы, препарат Танин СР Терруар, 
аскорбиновая кислота, препарат Глутаром). 
Установлено, что наибольшее накопление 
фенолкарбоновых кислот бензойного  
и оксикоричного рядов, флавонола  
кверцетина было зафиксировано  
в виноматериалах из винограда сорта  
Достойный. Показано, что на повышение  
в разной степени содержания  
фенолкарбоновых кислот бензойного  
и оксикоричного рядов виноматериалов  
из исследуемых сортов винограда оказало 
влияние дополнительние введение  
Танина СР Терруар на стадии  
приготовления мезги. Выявлено  
содержание салициловой, бензойной кислот 
в пределах 2,3-6,8 мг/дм3 и 2,3-6,0 мг/дм3, 
соответственно, в виноматериалах  
из винограда сорта Сацимлер. Наличие  
этих компонентов, обладающих сильным 
консервирующим и антисептическим  
действием, может способствовать  
предохранению виноматериалов  
от развития микроорганизмов. Установлено, 
что для виноматериалов из винограда сортов 
Каберне Совиньон (схема № 1), Сацимлер 
(схема № 2), Достойный (схема № 1, № 2) 
введение комплекса антиоксидантов  
(диоксид серы, аскорбиновая кислота,  
Глутаром) способствовало увеличению  
массовой концентрации фенолкарбоновых 
кислот и кверцетина. Предполагаем,  
что различное содержание  
фенолкарбоновых кислот и кверцетина  
в зависимости от способа производства  
и внесения антиоксидантных средств  
в виноматериалах в исследуемых красных 
может быть обусловлено и сортовыми  
особенностями, и схемой производства. 
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КАБЕРНЕ СОВИНЬОН, ДОСТОЙНЫЙ, 
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in the technique of maceration of the pulp 
 (infusion on the pulp, heat treatment  
of the pulp) and the introduction of various 
types of antioxidant agents (sulfur dioxide, 
preparation Tannin SR Terroir, ascorbic 
 acid, Glutarom). It was found  
that the greatest accumulation  
of phenolcarboxylic acids of the benzoic  
and hydroxycinnamic series, quercetin  
flavonol was recorded in wine materials 
from the Dostoynyi grape variety.  
It is shown that the increase in different  
degrees of the content of phenolcarboxylic 
acids of the benzoic and hydroxycinnamic 
series of wine materials from the studied 
grape varieties was influenced 
by the additional introduction of Tannin SR 
Terroir at the stage of pulp preparation.  
The content of salicylic and benzoic acids 
was found in the range of 2.3-6.8 mg/dm3 
and 2.3-6.0 mg/dm3, respectively, in wine 
materials from Satsimler grape variety.  
The presence of these components,  
which have a strong preservative  
and antiseptic effect, can help protect  
wine materials from the development  
of microorganisms. It was established  
that for wine materials from grape varieties 
Cabernet Sauvignon (scheme No. 1), 
Satsimler (scheme No. 2), Dostoynyi 
(scheme No. 1, No. 2), the introduction  
of a complex of antioxidants (sulfur dioxide, 
ascorbic acid, Glutar) contributed  
to an increase in the mass concentration  
of phenolcarboxylic acids and quercetin.  
We assume that the different content  
of phenolcarboxylic acids and quercetin,  
depending on the method of production 
and the introduction of antioxidant agents 
in wine materials in the studied red wines, 
can be due to both varietal characteristics 
and the production scheme. 
 
Key words: WINES,  
CABERNET SAUVIGNON,  
DOSTOYNYI, SATSIMLER,  
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Введение. Фенолкарбоновые кислоты являются компонентами вино-

града и вина, на наличие и концентрацию которых существенно влияют кли-

матические и почвенные условия местности, сорт винограда [1-8]. Особое 

значение эта взаимосвязь имеет для вин, имеющих географический статус 

(вина с защищенным географическим указанием (ВЗГУ), или с защищенным 

наименованием места происхождения товара (ВЗНМПТ) [9-12]. 

Фенолкарбоновые кислоты играют важную роль в сложении окраски 

красных вин, особенно различных оттенков [13-15]. Известно, что окисле-

ние фенолкарбоновых кислот при участии ортодифенолоксидазы с образо-

ванием о-хинонов приводит к образованию темноокрашенных продуктов 

конденсации, эти процессы происходят в сухих и ликерных винах. Про-

дукты окисления фенолкарбоновых кислот вступают в реакции с аминокис-

лотами, в результате окислительного дезаминирования образуются соответ-

ствующие альдегиды, многие из которых имеют важное значение в сложе-

нии аромата вина [16-18]. Фенолкарбоновые кислоты локализуются в семе-

нах и, в основном, в кожице винограда и находятся в связанном состоянии 

[19-23]. В красном вине ароматические кислоты обнаруживаются благодаря 

процессам гидролиза сложных эфиров ароматических кислот, которые про-

ходят в результате спиртового брожения. 

В связи с этим целью исследования являлось проведение исследова-

ний по установлению влияния технологии производства на содержание фе-

нолкарбоновых кислот и флавонолов в сухих красных виноматериалах из 

винограда сортов Каберне Совиньон, Достойный, Сацимлер, выращенного 

на Кубани. 

 

Объекты и методы исследований. С целью проведения исследова-

ний были выбраны два основных способа производства сухих красных ви-

номатериалов, которые отличались техникой мацерации мезги.  
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Первый способ производства (схема № 1) столовых сухих красных 

виноматериалов включал следующие этапы: дробление-гребнеотделение, 

сульфитацию полученной мезги (80-100 мг/кг), введение антиоксидант-

ных средств: препарата Танин СР Терруар (Т), аскорбиновой кислоты 

(АК) и препарата Глутаром (ГЛ) (рис. 1). Затем производили нагрев мезги 

до 45-55 ºС (2-3 часа), ее охлаждение до 20-30 ºС. После отделения сусла-

самотека стекшую мезгу прессовали, далее в сусло добавляли аскорбино-

вую кислоту, Глутаром. Затем сусло осветляли и сбраживали при введе-

нии разводки активных сухих дрожжей в дозах, рекомендуемых фир-

мами-производителями. Дальнейшие операции проводили по общеприня-

той технологической схеме.  

При втором способе производства сухих красных виноматериалов ос-

новными операциями были дробление-гребнеотделение, сульфитация мезги 

(80-100 мг/кг); введение антиоксидантных средств: препарат Танин СР Тер-

руар (Т), аскорбиновая кислота (АК) и препарат Глутаром (ГЛ); брожение с 

плавающей «шапкой» при внесении разводки активных сухих дрожжей  

(см. рис. 1). Во время брожения с плавающей «шапкой» мезгу перемеши-

вали 3-4 раза в сутки специальными устройствами. Последующие операции 

проводили по общепринятым схемам. 

В качестве антиоксидантных средств при производстве виноматериа-

лов применяли диоксид серы, аскорбиновую кислоту, препарат Танин СР 

Терруар, препарат Глутаром (Франция).  

Для производства виноматериалов использовали здоровый кондици-

онный виноград сортов Каберне Совиньон, Достойный, Сацимлер, выра-

щенный на территории Краснодарского края, по вышеописанным схемам в 

трех повторностях в условиях цеха микровиноделия СКФНЦСВВ.  
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Рис. 1. Технологические схемы производства сухих красных виноматериалов:  
а) термовинификация (№1), б) – классическое брожение мезги (№2) 
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Определение массовой концентрации фенолкарбоновых кислот окси-

бензойного и оксикоричного рядов и флавонолов осуществлялось с помо-

щью капиллярного электрофореза [24]. Метод измерений основан на экс-

тракции биологически ценных фенольных соединений из пробы этилацета-

том, разделении и количественном определении их массовой концентрации 

посредством капиллярного зонного электрофореза под действием электри-

ческого поля в кварцевом капилляре в условиях, способствующих подавле-

нию влияния посторонних веществ. Идентификацию и количественное 

определение анализируемых веществ проводили, регистрируя поглощение 

при длине волны 280 нм. Аналитические работы выполнены в Научном цен-

тре «Виноделие» и ЦКП высокотехнологичным оборудованием 

СКФНЦСВВ. 

Статистическую обработку данных, однофакторный дисперсионный 

анализ и расчет наименьшей существенной разницы (НСР) проводили в про-

грамме Excel 2016. Испытания образцов вин по вышеуказанным показате-

лям осуществляли в условиях повторяемости. 

Обсуждение результатов. Накопление фенолокислот бензойного 

ряда в группе виноматериалов из винограда сорта Каберне Совиньон (кон-

троль), Достойный, Сацимлер, приготовленных по схеме № 1, было различ-

ным (табл. 1). 

Среди исследуемых виноматериалов, произведенных по схеме № 1,  

по наибольшему содержанию кислот этого ряда выделились образцы Достой-

ный (60,3-72,4 мг/дм3) и Сацимлер (48,1-76,2 мг/дм3). Массовая концентрация 

фенолкарбоновых кислот бензойного ряда в контрольных образцах виномате-

риалов, приготовленных из винограда сорта Каберне Совиньон, составляла 

43,4-59,6 мг/дм3, то есть занимала промежуточное положение между значени-

ями этих показателей у сортов Достойный и Сацимлер. 

Следует отметить, что в виноматериалах из винограда сортов Каберне 

Совиньон (контроль) и Сацимлер содержание фенолкарбоновых кислот 
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бензойного ряда было максимальным в образцах, полученных с добавле-

нием препарата Танина СР Терруар.  

Для виноматериалов из винограда сорта Каберне Совиньон и Сацим-

лер было выявлено высокое содержание относительно контроля сиреневой, 

ванилиновой, 3,4-дигидроксибензойной и галловой кислот, для образцов из 

винограда сорта Достойный – 3,4-гидроксибензойной и галловой кислот.  

В остальных образцах, полученных по схеме № 1, содержание фенолкарбо-

новых кислот находилось на уровне контрольного варианта. 

Особо следует отметить, что в образцах виноматериалов, приготовлен-

ных из винограда сорта Сацимлер, было зафиксировано высокое содержание 

салициловой (2,3-6,8 мг/дм3) и бензойной (2,3-6,0 мг/дм3) кислот по сравне-

нию с виноматериалами из винограда сортов Каберне Совиньон и Достойный. 

Бензойная кислота является природным консервантом, содержащимся 

в клюкве и бруснике. Используется при изготовлении напитков, плодово-

ягодной продукции, рыбопродуктов. Антимикробное действие основано на 

подавлении активности ферментов микробных клеток. Препятствует росту 

дрожжей и бактерий маслянокислого брожения. 

Салициловая кислота известна своим антисептическим действием  

и поэтому широко использовалась ранее для консервирования пищевых 

продуктов, однако в настоящее время в качестве пищевого консерванта  

не применяется.  

По накоплению фенолкарбоновых кислот оксикоричного ряда в вино-

материалах из винограда сорта Каберне Совиньон (контроль) наблюдались 

различия в их массовой концентрации в зависимости от схемы производства 

(табл. 1, табл. 2). Наибольшее количество этих соединений было зафикси-

ровано в образце К 1/4 – 28,0 мг/дм3, в основном за счет содержания кофей-

ной кислоты (23,4 мг/дм3). В остальных вариантах виноматериалов, приго-

товленных по схеме № 1, массовая концентрация фенолкарбоновых кислот 

оксикоричного ряда составляла 7,6-11,6 мг/дм3. 
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Таблица 1 – Содержание фенолкарбоновых кислот и флавонола кверцетина в исследуемых столовых сухих  
красных виноматериалах, полученных с применением термовинификации (схема № 1) и антиоксидантных средств 
№ 
п/п 

Наименование сорт винограда  
Каберне Совиньон (контроль) 

сорт винограда  
Достойный 

сорт винограда  
Сацимлер 
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С
Р

 

Схема № 1 (нагрев мезги до 45-55 ° C в течение 2-3 часов) 
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Кислоты бензойного ряда 
1. Сиреневая кислота 2,8 4,1 3,0 3,3 3,8 3,3 5,3 6,5 5,4 5,3 4,3 5,0 0,7 
2. Салициловая кислота 0,5 0,6 0,4 0,5 0,1 0,2 0,6 0,8 2,3 3,9 2,8 5,1 0,5 
3. Бензойная кислота 0,2 0,4 0,3 0,8 0,6 0,8 0,5 1,4 3,9 4 2,6 6,0 0,4 
4. Ванилиновая кислота 13,9 17,2 17,6 16,8 3,1 2,5 7,3 5,4 8,1 3,9 2,0 2,5 1,3 
5. 4-гидрокси-бензойная кислота 2,6 3,3 2,4 2,2 3,6 3,1 6,2 7,4 2,1 3,1 2,0 2,7 0,3 
6. 3,4-дигидрокси- 

бензойная кислота 
18,3 21,7 12,8 12,0 41,7 31,6 24,4 36,4 27,5 33,8 20,1 28,6 2,2 

7. Галловая кислота 7,4 12,3 7,2 7,8 16,3 18,8 18,0 14,5 13,2 22,2 14,3 11,4 2,9 
8. Сумма кислот 45,7 59,6 43,7 43,4 69,2 60,3 62,3 72,4 62,5 76,2 48,1 61,3 7,6 

Кислоты оксикоричного ряда 
9. Р-Кумаровая кислота 1,6 3,0 1,9 2,2 4,8 3,1 1,8 2,7 5,6 4,8 2,6 2,8 2,1 
10. Феруловая кислота 4,5 5,8 3,9 2,4 9,0 7,4 3,4 6,4 3,7 4,7 3,2 3,1 1,2 
11. Кофейная кислота 1,5 2,0 5,8 23,4 4,1 2,9 3,3 4,9 2,4 1,7 1,6 0,7 1,1 
12. Сумма кислот 7,6 10,8 11,6 28,0 17,9 13,4 8,5 14 11,7 11,2 7,4 6,6 4,1 

Флавонолы 
13. Кверцетин 17,0 21,8 24,4 25,7 24,9 23,6 31,5 27,4 24,4 19,9 23,6 27,0 2,8 
14. ИТОГО 70,3 92,1 79,6 97,1 112,0 97,3 102,3 113,8 98,6 107,3 79,1 94,9 13,5 
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Таблица 2 – Содержание фенолкарбоновых кислот и флавонола кверцетина в исследуемых столовых сухих  
красных виноматериалах, полученных сбраживанием на мезге (схема № 2) с введением антиоксидантных средств 
№ 
п/п 

Наименование сорт винограда  
Каберне Совиньон (контроль) 

сорт винограда 
Достойный 

сорт винограда  
Сацимлер 

   
   

   
   
Н
С
Р

 

Схема № 2 (сбраживание на мезге) 

К 2/1 К 2/2 К 2/3 К 2/4 Д 2/1 Д 2/2 Д 2/3 Д 2/4 С 2/1 С 2/2 С 2/3 С 2/4 
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 +
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о
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Кислоты бензойного ряда 
1. Сиреневая кислота 3,5 3,3 3,4 3,9 6,4 6,8 6,2 6,7 0,6 0,7 0,6 0,8 0,7 
2. Салициловая кислота 0,9 0,3 0,4 0,7 0,4 0,6 0,4 0,3 4,1 5,4 3,7 6,8 0,5 
3. Бензойная кислота 0,2 0,3 0,3 0,4 0,7 1,3 0,7 1,8 4,2 4,4 2,3 4,8 0,4 
4. Ванилиновая кислота 8,9 12,4 11,4 11,0 6,7 6,5 7,0 6,6 6,7 6,9 5,4 5,5 1,3 
5. 4-гидрокси-бензойная кислота 1,4 0,2 0,5 1,0 3,6 3,2 2,8 3,8 0,2 0,3 0,3 0,2 0,3 
6. 3,4-дигидрокси- 

бензойная кислота 
4,9 3,3 3,6 5,0 22,3 22,8 17,5 17,0 18,5 19,2 5,1 7,2 2,2 

7. Галловая кислота 12,2 7,1 9,0 12,2 21,8 26,3 23,4 28,0 19,1 21,8 15,2 17,8 2,9 
8. Сумма кислот 32 26,9 28,6 34,2 61,9 67,5 58,0 64,2 53,4 58,7 32,6 43,1 7,6 

Кислоты оксикоричного ряда 
9. Р-Кумаровая кислота 5,0 5,2 3,5 4,2 3,0 2,8 2,9 2,9 18,0 23,3 21,8 26,3 2,1 
10. Феруловая кислота 7,3 6,0 2,2 3,6 2,8 3,2 1,9 1,6 16,4 10,9 8,3 9,0 1,2 
11. Кофейная кислота 3,5 5,1 4,0 5,5 4,4 4,1 4,4 4,8 6,4 7,2 13,4 12,1 1,1 
12. Сумма кислот 15,8 16,3 9,7 13,3 10,2 10,1 9,2 9,3 40,8 41,4 43,5 47,4 4,1 

Флавонолы 
13. Кверцетин 20,2 15,7 12,7 20,5 20,3 21,7 20,8 28,6 4,6 7,3 15,5 13,6 2,8 
14. ИТОГО 68,1 59,1 51,0 68,1 92,4 99,3 88,0 102,1 98,8 107,4 91,63 104,1 13,5 
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При исследовании массовой концентрации фенолкарбоновых кислот 

оксикоричного ряда в виноматериалах из винограда сортов Достойный и Са-

цимлер их наибольшее содержание было выявлено в вариантах Д 1/1, С 1/1 

и Д 2/2 и С 2/2, при приготовлении которых дополнительно вводился пре-

парат Танин СР Терруар.  

Содержание флавонола кверцетина в исследуемых виноматериалах, 

произведенных по схеме № 1, находилось в пределах 17-31,5 мг/дм3. При 

этом во всех образцах с добавлением диоксида серы, аскорбиновой кислоты, 

Глутарома (варианты 1/4) количество этого компонента было выше, чем в 

контроле. Так же необходимо заметить, что в виноматериалах из винограда 

сорта Достойный, Каберне Совиньон в образцах с введением танина (вари-

анты 1/2) содержание исследуемого флавонола было высоким по сравнению 

с контрольным вариантом. 

При анализе данных, полученных при исследовании состава фенол-

карбоновых кислот и флавонолов виноматериалов, приготовленных из изу-

чаемых сортов винограда путем брожения на мезге (схема № 2) выявились 

следующие особенности. 

Установлено, что содержание компонентов этой группы в виномате-

риалах, полученных по схеме № 2, было в пределах 51,0-107,4 мг/дм3. 

При рассмотрении изменения содержания суммы фенолкарбоновых 

кислот и флавонолов относительно сортов винограда отмечено, что в образ-

цах Каберне Совиньон (контроль) и Достойный, приготовленных по второй 

технологической схеме, количество этих соединений ниже, чем в виномате-

риалах, полученных по первой схеме. Для виноматериалов из винограда 

сорта Сацимлер, приготовленных по второй схеме, резкого снижения содер-

жания вышеуказанных компонентов отмечено не было. 

Таким образом, содержание фенолкарбоновых кислот бензойного ряда 

в виноматериалах, произведенных по второй технологической схеме из изу-

чаемых сортов винограда, изменялось в зависимости от сорта винограда. Но 

при этом во всех образцах было отмечено высокое содержание таких кислот, 
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как ванилиновая и галловая. В виноматериалах из винограда сортов Каберне 

Совиньон (контроль) и Достойный наблюдалось повышенное содержание си-

реневой кислоты, а для Сацимлера – бензойной и салициловой кислот. 

Относительно содержания кислот оксикоричного ряда необходимо за-

метить, что в целом их количество в виноматериалах, приготовленных по 

второй технологической схеме, было выше, чем по первой, за исключением 

сорта винограда Достойный. Так, значительно увеличились массовые кон-

центрации веществ этой группы в образцах из винограда сорта  

Сацимлер (40,8-47,4 мг/дм3), причем в вариантах с дополнительным введе-

нием антиоксидантов содержание этих фенолокислот увеличилось  

по сравнению с контролем. 

В столовых сухих красных виноматериалах, полученных по схеме № 2 

путем брожения на мезге, выявлено снижение массовой концентрации фла-

вонола кверцетина относительно его содержания в образцах, произведен-

ных по схеме № 1, особенно в образцах из винограда сорта Сацимлер. При 

этом в большинстве виноматериалов количество этого флавонола выше в 

опытных вариантах по сравнению с контрольными.  
 

Выводы. По итогам проведенных исследований установлено, что со-

держание фенолкарбоновых кислот и кверцетина в зависимости от способа 

производства и внесения антиоксидантных средств в виноматериалах из ис-

следуемых сортов винограда было различным. Такие различия обусловлены 

и сортовыми особенностями, и схемой производства. 

Наибольшее накопление фенолкарбоновых кислот бензойного и окси-

коричного рядов, флавонола кверцетина было зафиксировано в виномате-

риалах из винограда сорта Достойный. 

Отмечено, что содержание фенолкарбоновых кислот бензойного и ок-

сикоричного рядов, кверцетина было выше на 10,2-27,4 % в виноматериа-
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лах, полученных из изучаемых сортов винограда, за исключением сорта Са-

цимлер, на основе термовинификации, по сравнению с образцами, произве-

денными брожением на мезге. 

Выявлено содержание салициловой, бензойной кислот в пределах  

2,3-6,8 мг/дм3 и 2,3-6,0 мг/дм3, соответственно, в виноматериалах из вино-

града сорта Сацимлер. Наличие этих компонентов, обладающих сильным 

консервирующим и антисептическим действием, может способствовать 

предохранению виноматериалов от развития микроорганизмов. 

Показано, что на повышение в разной степени содержания фенолкар-

боновых кислот бензойного и оксикоричного рядов виноматериалов из ис-

следуемых сортов винограда оказало влияние дополнительное введение Та-

нина СР Терруар на стадии приготовления мезги. 

Установлено, что для виноматериалов из винограда сортов Каберне 

Совиньон (контроль) (схема № 1), Сацимлер (схема № 2), Достойный (схема 

№ 1, № 2) введение комплекса антиоксидантов (диоксид серы, аскорбиновая 

кислота, Глутаром) способствовало увеличению массовой концентрации 

фенолкарбоновых кислот и кверцетина. 
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