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Важное значение в виноделии играют  
сорта винограда, которые в различных  
природных условиях отличаются  
по характеру обмена углеводов и азотистых 
веществ, по превращению фенольных  
соединений, по кислотообразующей  
способности и другим показателям.  
Количественное и качественное  
соотношение основных химических  
компонентов винограда определяет  
пригодность сорта для того или иного типа 
вина. Для крепких вин используют сорта  
с хорошим сахаронакоплением,  
так как чем выше сахаристость,  
тем лучше качество вина. Главной задачей 
первого этапа технологии Портвейна является 
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Of greater importance in winemaking  
is grape varieties, which in different natural  
conditions differ in the pattern  
of the exchange of carbohydrates  
and nitrogenous substances,  
in the transformation of phenolic  
compounds, in acid-forming ability  
and other indicators. The quantitative  
and qualitative ratio of the main chemical 
components of grapes determines  
the suitability of the variety for a particular 
type of wine. For heady wines, varieties  
with good sugar accumulation  
are used, because the higher sugar  
content, the better the quality of the wine.  
The main task of the first stage  
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приготовление высокоэкстрактивного  
сладкого виноматериала. Значительная роль  
как в формировании типа вина,  
так и его качества отводится фенольным  
веществам, которые участвуют  
в формировании вкуса вина – полноты, 
терпкости, бархатистости.  
Одной из важнейших технологических  
операций при приготовлении базовых  
виноматериалов для вин типа Портвейна  
является спиртование бродящего сусла  
или купажа, что обеспечивает стабильность 
его к забраживанию и микробиальным  
помутнениям, а также существенно  
влияет на вкус вина. Особенности  
физико-химического состава исходного  
виноматериала оказывают преобладающее 
влияние на формирование органолептических 
свойств вин типа Портвейн. Целью данной  
работы является исследование особенностей 
биохимического состава крепленых  
виноматериалов из белых гибридных сортов 
винограда для приготовления вин типа  
Портвейн. В работе представлены  
результаты сравнительного анализа сусел  
и крепленых виноматериалов,  
приготовленных из белых сортов  
винограда межвидового происхождения: 
Кристалл, Платовский и Станичный.  
Результаты испытания показали,  
что наиболее соответствующим требованиям 
к сорту винограда для приготовления  
крепленых виноматериалов оказался  
сорт Платовский. Опытный образец  
виноматериала, полученный из этого сорта 
отличался наибольшим содержанием  
азотистых, фенольных и экстрактивных  
веществ. Достаточно высокие концентрации  
этих компонентов были выявлены в варианте,  
приготовленном из сорта винограда  
Станичный. Виноматериал, приготовленный 
из сорта Кристалл, отличался высокой  
концентрацией винной кислоты. 
 
Ключевые слова: СОРТ, ВИНОГРАД, 
ВИНО, ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ  
ПОКАЗАТЕЛИ 

of Port wine technology is to prepare  
a heavy-bodied sweet wine material.  
A significant role, both in the formation  
of the type of wine and its quality,  
is assigned to phenolic substances,  
which are involved in the formation  
of the taste of wine – fullness, astringency, 
velvetiness. One of the most important 
technological operations in the preparation 
of base wine materials for wines  
such as Port wine is the fortification  
of fermenting wort or blend, which ensures 
its stability against fermentation  
and microbial turbidity, and also  
significantly affects the taste of wine.  
Features of the physical and chemical  
composition of the original wine material 
have a predominant effect on the formation 
of organoleptic properties of wines  
of the port type. The aim of this work  
is to study the features of the biochemical 
composition of fortified wine materials  
from white hybrid grape varieties  
for the preparation of wines of the port type. 
The article presents the results  
of a comparative analysis of grape must  
and fortified wine materials prepared  
from white grape varieties of interspecific 
origin: Kristall, Platovskiy and Stanichnyi. 
The results of the experiment showed  
that the most appropriate grape variety  
for the preparation of fortified wine  
materials was the Platovskiy variety.  
The experimental sample of the wine  
material obtained from this variety was  
characterized by the highest content  
of nitrogenous, phenolic and extractive  
substances. Quite high concentrations  
of these components were found  
in the variant prepared from the Stanichnyi 
grape variety. The wine material prepared 
from the Kristall variety was characterized 
by a high concentration of tartaric acid. 
 
Key words: VARIETY, GRAPES, WINE, 
PHYSICAL AND CHEMICAL  
PARAMETERS 

 

Введение. Важное значение в виноделии играют сорта винограда, ко-

торые в различных природных условиях отличаются по характеру обмена 

углеводов и азотистых веществ, по превращению фенольных соединений, 
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по кислотообразующей способности и другим показателям [1-3]. Количе-

ственное и качественное соотношение основных химических компонентов 

винограда определяет пригодность сорта для того или иного типа вина.  

Для крепленых вин используют сорта с хорошим сахаронакоплением, 

так как чем выше сахаристость, тем качественнее вино [4, 5]. Лучшие сорта 

винограда для производства вин типа Портвейн характеризуются прежде 

всего повышенным содержанием экстрактивных, азотистых и фенольных 

веществ [6, 7]. Главной задачей первого этапа технологии вин типа Порт-

вейн является приготовление высокоэкстрактивного сладкого виноматери-

ала. Виноматериалы с высоким содержанием экстрактивных веществ обла-

дают более полным и мягким вкусом. Качество вин типа Портвейн зависит 

от температуры брожения сусла. С повышением температуры содержание 

азотистых веществ возрастает [8, 9]. При температуре 28-30 ºС увеличива-

ется концентрация эфиров, при более высоких температурах их содержание 

снижается. Продукты брожения, в частности, глицерин, играют немаловаж-

ную роль в сложении полноты и мягкости вкуса вин.  

Значительная роль как в формировании типа вина, так и его качества 

отводится фенольным веществам, которые участвуют в формировании 

вкуса вина – полноты, терпкости, бархатистости [10-12]. Одной из важней-

ших технологических операций при приготовлении базовых виноматериа-

лов для крепленых вин типа Портвейн является спиртование бродящего 

сусла или купажа, что обеспечивает стабильность его к забраживанию и 

биологическим помутнениям, а также существенно влияет на вкус вина.  

В технологии крепленых вин спиртование проводят виноградными дистил-

лятами с объемной долей этилового спирта не менее 75 % об. с их предва-

рительной обработкой, направленной на снижение нежелательных приме-

сей [13-15]. Полнота вкуса вин типа Портвейн обеспечивается дубильными, 

красящими, пектиновыми веществами, а также содержанием декстринов, 

глицерина и других компонентов [16-18]. Таким образом, особенности фи-
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зико-химического состава исходного виноматериала оказывают преоблада-

ющее влияние на формирование органолептических свойств вин типа Порт-

вейн [19, 20]. 

Цель работы – исследование особенностей биохимического состава 

виноматериалов для крепленых вин типа Портвейн из белых гибридных 

сортов винограда. 

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись сусло и виноматериалы для крепленых вин из белых технических сор-

тов винограда межвидового происхождения – Кристалл, Платовский и Ста-

ничный [21]. В качестве контроля брали виноматериал приготовленный из 

сорта Алиготе. Опытные образцы виноматериалов готовили брожением 

сусла на мезге до остаточного сахара 80-120 г/дм3 с последующим прессо-

ванием мезги и спиртованием бродящего сусла до объемной доли этилового 

спирта 18 % об. Экспериментальные исследования проводились на базе ла-

боратории технологии виноделия и лаборатории контроля качества вино-

градо-винодельческой продукции ВНИИВиВ – филиала ФГБНУ ФРАНЦ. 

Опытные виноматериалы готовили в условиях микровиноделия с примене-

нием технологического оборудования для переработки винограда (валковая 

дробилка-гребнеотделитель, корзиночный мембранный пресс, технологиче-

ские емкости из нержавеющей стали и стекла).  

Химический состав сусел и вин определяли по следующим показате-

лям: сахаристость – ареометрическим методом ГОСТ 27198-87; массовая 

концентрация титруемых кислот (г/дм3) – по ГОСТ 32114-2013; объёмная 

доля этилового спирта (% по объему) – по ГОСТ 32095-2013; массовая кон-

центрация летучих кислот (г/дм3) – по ГОСТ 32001-2012; массовая концен-

трация остаточных сахаров методом Бертрана (г/дм3) – по ГОСТ 13192-73; 

массовая концентрация приведенного экстракта (г/дм3) – по ГОСТ 32000-2012; 

массовая концентрация азотистых веществ: азот общий, мг/дм3 – микрометод 

по Кьельдалю, азот аминный, мг/дм3 – методом формольного титрования; 
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массовая концентрация фенольных веществ, мг/дм3 – фотоколориметриче-

ским методом с применением реактива Фолина-Чокальтеу; активная кис-

лотность – pH-метрическим методом; массовая концентрация органических 

кислот с использованием системы капиллярного электрофореза «Капель» 

(мг/дм3) – по ГОСТ Р 52841-2007. 

 

Обсуждение результатов. К числу важнейших показателей, характе-

ризующих пригодность сорта для приготовления вин типа Портвейн, отно-

сятся характер созревания и интенсивность сахаронакопления. Для ликерных 

вин наилучшими являются сорта, обладающие хорошим сахаронакоплением, 

а также более высоким содержанием фенольных и азотистых веществ. 

Результаты испытания показали, что в большей степени соответствует 

этим требованиям сорт Платовский, в котором на момент переработки мас-

совая концентрация сахаров составила 282 г/дм3, общего азота – 850 мг/дм3, 

аминного азота – 340 мг/дм3, сумма фенольных – веществ 440 мг/дм3. Высо-

кое накопление фенольных веществ (672 мг/дм2) и общего азота (623 мг/дм3) 

наблюдалось в контрольном сорте Алиготе (табл. 1).  

 

Таблица 1 – Химический состав сусла из винограда исследуемых сортов, 

среднее за 2011-2014 гг. 
 

Показатели 
Алиготе 

(контроль) 
Кристалл Станичный Платовский 

Массовая концентрация  

сахаров, г/дм3 
255 220 215 282 

Массовая концентрация  

титруемых кислот, г/дм3 
5,6 6,0 6,7 5,7 

Массовая концентрация  

фенольные соединений, мг/дм3 672 380 350 440 

Массовая концентрация  

аминного азота, мг/дм3 182 200 400 340 

Массовая концентрация  

общего азота, мг/дм3 
623 483 750 850 

pH 3,6 3,23 3,62 3,75 

 

Исследование химического состава виноматериалов показало, что опыт-

ный образец полученный из винограда сорта Платовский отличался самым 
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большим содержанием азотистых веществ (общего азота – 640 мг/дм3 и амин-

ного – 282 мг/дм3 азота), которые очень важны как источник соединений, об-

разующих букет вина. Так же в этом образце наблюдалось высокое содержа-

ние фенольных и экстрактивных веществ, участвующих в формировании 

вкуса [22]. В варианте вина, приготовленном из сорта винограда  

Станичный, содержание этих компонентов составило: общего азота –  

375 мг/дм3, аминного азота – 181 мг/дм3, фенольных веществ – 483 мг/дм3 

(табл. 2). Достаточно высокое содержание экстрактивных веществ наблюда-

лось в виноматериалах Кристалл (24 г/дм3) и контрольного Алиготе (25 г/дм3). 

Органические кислоты играют важную роль в формировании органо-

лептических свойств как виноматериалов, так и готовых вин [23, 24]. По ка-

чественному и количественному содержанию органических кислот в винах 

можно судить о подлинности напитков и правильности технологии приго-

товления. Часть из них поступает с исходным сырьем, часть синтезируется 

при спиртовом брожении как побочные продукты [25, 26].  

 

Таблица 2 – Химический состав виноматериалов  

для крепленых вин типа Портвейн, среднее за 2011-2014 гг. 
 

Показатели 
Алиготе 

(контроль) 
Кристалл Станичный Платовский 

Объемная доля  

этилового спирта,  об. 
18,0 17,9 18,6 19,1 

Массовая концентрация  

летучих кислот, г/дм3 
0,44 0,32 0,42 0,42 

Массовая концентрация  

титруемых кислот, г/дм3 
4,5 5,5 4,8 5,0 

Массовая концентрация  

сахаров, г/дм3 104 97 83 87 

Массовая концентрация  

аминного азота, мг/дм3 205 150 181 282 

Массовая концентрация  

общего азота, мг/дм3 
350 238 375 640 

Массовая концентрация  

фенольные соединений, мг/дм3 450 434 483 504 

Массовая концентрация  

приведенного экстракта, г/дм3 
25 24 20 27 
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Анализ состава органических кислот показал, что виноматериал, при-

готовленный из сорта Кристалл, отличался наиболее высокой концентра-

цией винной кислоты (3400 мг/дм3). В виноматериале, приготовленном из 

сорта Станичный, отмечено наибольшее содержание яблочной  

(1800 мг/дм3) и янтарной (700 мг/дм3) кислот по сравнению с другими опыт-

ными образцами (табл. 3). 

 

Таблица 3 – Массовые концентрации органических кислот в виноматериалах 

для крепленых вин типа Портвейн, среднее за 2011-2014 гг., мг/дм3 

 

Наименование винная яблочная лимонная янтарная молочная уксусная 

Алиготе 

(контроль) 
1150 1600 245 650 135 250 

Платовский 1200 1200 255 500 365 500 

Станичный 1600 1800 255 700 215 190 

Кристалл 3400 1400 280 600 375 125 
 

Следует отметить тот факт, что в виноматериале приготовленном из 

сорта Платовский, наблюдалось несколько большее образование уксусной 

кислоты (500 мг/дм3) по сравнению с другими опытными виноматериалами, 

тем не менее, её количество не превышало допустимую норму.  

 

Выводы. На основании проведенных исследований выявлено, что 

наиболее соответствующим требованиям к сорту винограда для приготов-

ления крепленых виноматериалов является сорт Платовский. Опытный об-

разец виноматериала полученный из винограда данного сорта отличался 

наибольшим содержанием азотистых, фенольных и экстрактивных веществ, 

участвующих в формировании букета и вкуса вина.  

Достаточно высокие концентрации общего азота (375 мг/дм3), амин-

ного азота (181,2 мг/дм3) и фенольных веществ (483 мг/дм3) были выявлены 

в варианте, приготовленном из сорта винограда Станичный. 

Виноматериал, приготовленный из сорта Кристалл, отличался наибо-

лее высокой концентрацией винной кислоты (3400 мг/дм3). 
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В виноматериале, приготовленном из сорта Станичный, отмечено 

наибольшее содержание яблочной (1800 мг/дм3) и янтарной (700 мг/дм3) 

кислот по сравнению с другими опытными образцами. 
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