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сортов. Целью исследования было  
изучение биохимических и технологических 
особенностей сортов, форм и клонов  
винограда селекции ФГБНУ СКФНЦСВВ  
в почвенно-климатических условиях  
Кубани. Объектами исследований были 
сорта, формы, клоны селекции  
ФГБНУ СКФНЦСВВ (9 белоягодных,  
11 темноягодных и 4 контрольных сорта), 
а также полученные из них свежие  
виноградные сусла и виноматериалы сухие. 
Виноматериалы готовили по классическим 
технологиям для белых малоокисленных 
вин и красных – с «плавающей шапкой». 
В сусле определяли массовые  
концентрации сахаров и титруемых  
кислот. В виноматериалах определяли  
физико-химические и органолептические 
показатели, состав ароматобразующих  
компонентов и индивидуальные  
органические кислоты. В красных  
виноматериалах исследовали комплекс  
фенольных веществ, витаминов  
и витаминоподобных веществ.  
Установлено, что сусло исследуемых  
образцов имело умеренные массовые  
концентрации сахаров и титруемых  
кислот: белоягодных 19,1-22,5 г/100 см3  
и 7,6-8,3 г/дм3 соответственно;  
темноягодных 20,2-24,4 г/100 см3  
и 6,8-8,0 г/дм3, соответственно.  
Отмечено, что группа форм Тана  
отличилась более высокой объемной  
долей этилового спирта 11,8-12,5 % об.  
В образце виноматериала сухого Тана 95 
отмечено более высокое содержание 
сложных эфиров (89,8 мг/дм3),  
из красных – в виноматериалах Тана 33 
(116,8 мг/дм3), Курчанский (100,1 мг/дм3) 
и Каберне Кубани (105,2 мг/дм3).  
Массовая концентрация высших спиртов 
в виноматериалах сухих из белоягодных 
форм Тана (295,9-349,8 мг/дм3)  
превосходила классические сорта  
и протоклоны из линейки Шардоне  
и Рислинг (192,6-264,4 мг/дм3). По сумме 
фенольных веществ выделился Владимир  
(3603 мг/дм3), по накоплению антоцианов 
– Тана 85. По сумме витаминов  
и витаминоподобных веществ выделены 
Курчанский, Владимир и Тана 85. 

and technological characteristics  
of varieties, forms and clones of grapes bred 
by NCFSCHVW in the edaphoclimatic  
conditions of the Kuban. The objects  
of research were varieties, forms, clones  
of the NCFSCHVW breeding  
(9 white-berry, 11 dark-berry and 4 control 
varieties), as well as fresh grape must  
and dry wine materials obtained  
from them. Wine materials were prepared 
according to classical technologies  
for low-oxidized white wines and red  
wines with a «floating cap». The mass  
concentrations of sugars and titratable  
acids were determined in the must.  
Physicochemical and organoleptic  
characteristics, indicators, composition  
of aroma-forming components  
and individual organic acids were  
determined in wine materials. A complex  
of phenolic substances, vitamins  
and vitamin-like substances was studied  
in red wine materials. It was established  
that the must of the studied samples had 
moderate mass concentrations of sugars 
and titratable acids: white berry  
19.1-22.5 g/100 cm3 and 7.6-8.3 g/dm3,  
respectively; dark berries  
20.2-24.4 g/100 cm3 and 6.8-8.0 g/dm3, 
respectively. It was noted that the group  
of Tana forms was distinguished by  
a higher volume fraction of ethyl alcohol  
of 11.8-12.5 % vol. In a sample of dry wine 
material Tana 95, a higher content of esters 
(89.8 mg/dm3) was noted, among red ones – 
in wine materials Tana 33 (116.8 mg/dm3), 
Kurchanskiy (100.1 mg/dm3) and Cabernet 
Kuban (105.2 mg/dm3). The mass  
concentration of higher alcohols in dry  
wine materials from the white berry forms  
of Tana (295.9-349.8 mg/dm3) exceeded  
the classic varieties and proto-clones  
from the Chardonnay and Riesling lines  
(192.6-264.4 mg/dm3). Vladimir stood out 
by the amount of phenolic substances  
(3603 mg/dm3), Tana 85 distinguished  
according to the accumulation  
of anthocyanins. Kurchanskiy, Vladimir  
and Tana 85 were isolated according  
to the amount of vitamins  
and vitamin-like substances. 
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Введение. Современные тенденции развития виноградарства и виноде-

лия базируются на обеспечении высокого качества продукции, которое явля-

ется определяющим условием ее конкурентоспособности на внутреннем и 

мировом рынке. Известно, что большей адаптивностью к условиям местно-

сти обладают, наряду с автохтонами, сорта отечественной селекции, поэтому 

их изучению должно уделяться достаточное внимание [1-6]. В настоящее 

время винные сорта винограда вида Vitis vinifera достаточно всесторонне изу-

чены для производства винодельческой продукции разных типов. Однако 

российскими учеными установлено, что для получения стабильных урожаев 

винограда важно увеличивать посадки как автохтонных, так и новых устой-

чивых сортов винограда [7]. Ученые разных стран занимаются вопросами 

научного обоснования расширения виноградников за счет высокопродуктив-

ных сортов винограда [7-12]. Отмечаются сортовые особенности новых сор-

тов винограда в сравнении с традиционными европейскими сортами, требу-

ющих углубленного изучения для раскрытия технологической направленно-

сти. Ряд ученых отмечает, что новые селекционные сорта отличаются от тра-

диционных составом фенольных соединений, более низкой оксидазной ак-

тивностью свежего виноградного сусла. Для морозостойких новых сортов ви-

нограда отмечена повышенная концентрация стильбенов и витаминоподоб-

ных веществ, обладающих антирадикальными свойствами. Также есть сведе-

ния, что в новых сортах различен состав биополимерной фракции, что пре-

пятствует процессам осветления, снижает выход виноградного сусла [13-16]. 

Краснодарский край является ведущим виноградовинодельческим ре-

гионом Российской Федерации с неполным освоением виноградопригодных 

земель [16]. Поэтому представляет научный интерес комплексное изучение 

сортов, форм и клонов местной селекции для обоснованного подбора сортов 
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современной селекции с высокими и устойчивыми показателями технологи-

ческой и биологической ценности. 

Цель исследования – изучение биохимических и технологических осо-

бенностей сортов, форм и клонов винограда селекции ФГБНУ СКФНЦСВВ 

в почвенно-климатических условиях Кубани. 

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований вы-

браны сорта, формы, клоны селекции СКФНЦСВВ (рис. 1 и 2) и полученные 

из них свежие виноградные сусла и виноматериалы сухие. В качестве кон-

трольных сортов брали для белоягодных клонов и форм Рислинг рейнский 

и Шардоне; для красных – Каберне Совиньон и Саперави. Виноматериалы 

готовили по классическим технологиям для белых малоокисленных вин и 

красных – с «плавающей шапкой». 

В свежем виноградном сусле определяли массовые концентрации са-

харов и титруемых кислот. В виноматериалах сухих определяли нормируе-

мые физико-химические и органолептические показатели по стандартным 

методикам. Дополнительно в виноматериалах изучали состав ароматобра-

зующих компонентов и индивидуальные органические кислоты. В красных 

виноматериалах исследовали комплекс фенольных веществ, витаминов и 

витаминоподобных соединений. В работе применяли методики, рекомендо-

ванные Международной организацией виноградарства и виноделия и разра-

ботанные научными сотрудниками СКФНЦСВВ, основанные на принципах 

газожидкостной хроматографии и капиллярного электрофореза [17]. Все ис-

следования проводили на поверенном оборудовании Центра коллективного 

пользования высокотехнологичным оборудованием СКФНЦСВВ в усло-

виях повторяемости. 

 

Обсуждение результатов. В период исследований массовая концен-

трация сахаров в свежем виноградном сусле изучаемых белоягодных форм 

и клонов находилась на уровне 19,1-22,5 г/100 см3. 



«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 83(5), 2023 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/23/05/15.pdf       192 

Максимальное сахаронакопление отмечено у формы Тана 56  

(22,5 г/100 см3) в условиях Анапской подзоны. Данная форма имела ярко 

выраженный мускатный тон в аромате, что, наряду с высокой массовой кон-

центрацией сахаров, позволяет рекомендовать ее для производства десерт-

ного вина (рис. 1). Высокое сахаронакопление в исследуемый период отме-

чено среди протоклонов сортов Шардоне и Рислинг – Шардоне Мильстрим 

и Рислинг Черноморец (рис. 1). 

Массовые концентрации титруемых кислот исследуемых белоягод-

ных форм и клонов были достаточно близкими 7,6-8,3 г/дм3 (рис. 1). Макси-

мальный уровень данного показателя отмечен в клонах сорта Рислинг  

(8,1-8,3 г/дм3), выращенного в условиях Анапо-Таманской зоны виноградар-

ства, что позволило использовать данный образец в качестве сырья для иг-

ристых виноматериалов. 

Максимальной дегустационной оценкой среди белоягодных форм ви-

нограда селекции СКФНЦСВВ был отмечен виноматериал сухой, получен-

ный из Тана 56. Образец отличился соломенным цветом, тонким ароматом 

с мускатно-цветочными тонами, полным вкусом, с хорошо выраженными 

мускатными тонами и пикантной горчинкой в послевкусии. 

Среди клонов сорта Шардоне по органолептическим показателям вы-

делился Шардоне Мильстрим. За период исследований он характеризовался 

как образец с сортовым, цветочно-фруктовым ароматом, полным, мягким 

вкусом, с легкой горчинкой и гармоничной свежестью. 

Клон Рислинг Черноморец имел соломенный с золотистым оттенком 

цвет; сложный аромат с тонами полевых трав, цветочными и пряными от-

тенками; полный, гармоничный вкус, с пряными тонами. Среди исследуе-

мых образцов клонов Рислинга этот образец отличался сильным сортовым 

ароматом, который сохранялся в течение продолжительного хранения. 
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Рис. 1. Массовые концентрации сахаров и титруемых кислот  

в свежем виноградном сусле белоягодных форм и клонов винограда  
селекции СКФНЦСВВ, и дегустационный балл виноматериалов сухих, 

среднее за 5 лет 
 

Свежее виноградное сусло темноягодных форм и клонов отличалось 

средним содержанием сахаров – от 20,2 (Тана 85) до 24,4 г/100 см3 (Дмит-

рий) (рис. 2). Для новой формы Тана 33 отмечена физиологическая особен-

ность – остановка накопления сахаров. Однако из урожая данной формы, не 

зависимо от условий года, получались молодые виноматериалы высокого 

качества, и после вторичного брожения – качественные игристые вина. Вы-

сокая урожайность, устойчивость к вредителям и болезням, технологиче-

ская универсальность – все это, создает условия для возделывания данной 

формы в условиях Кубани. 
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Все исследуемые клоны сортов Каберне Совиньон и Саперави превос-

ходили контрольные образцы по массовой концентрации сахаров (рис. 2). 

 
Рис. 2. Массовые концентрации сахаров и титруемых кислот  

в свежем виноградном сусле темноягодных форм и клонов винограда  
селекции СКФНЦСВВ, и дегустационный балл виноматериалов сухих, 

среднее за 5 лет 
 

Одной из частых проблем виноделия Кубани при переработке вино-

града темноягодных сортов является высокая кислотность, которая оказы-

вает отрицательное влияние на сенсорное восприятие молодых вин. Данный 

вопрос требует рассмотрения ввиду использования основных классических 

сортов Каберне Совиньон и Саперави в производстве линеек вин типа 

8,5

8,6

8,7

9,1

8,4

8,9

8,8

8,9 8,9

8,6

8,8

8,3

8,4

7,8

8

8,2

8,4

8,6

8,8

9

9,2

5

10

15

20

25

30

Массовая концентрация сахаров, г/100см3

Массовая концентрация кислот, г/дм3



«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 83(5), 2023 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/23/05/15.pdf       195 

«Божоле». При исследовании протоклонов классических сортов установ-

лена тенденция к снижению массовой концентрации титруемых кислот на 

0,2-0,3 г/дм3 (рис. 2). 

Следует отметить, что район произрастания существенно влиял на 

данный показатель новых форм винограда группы Тана. Так, выращенный 

в условиях Тамани виноград имел более высокую массовую концентрацию 

титруемых кислот около 8 г/дм3. Минимальные значения этого показателя 

(6,8-7,5 г/дм3) отмечены при выращивании винограда в Предгорной (г. Го-

рячий ключ) и Центральной зонах Кубани (х. Копанской). 

Результаты исследований виноматериалов сухих показали, что по 

нормируемым физико-химическим показателям все опытные образцы соот-

ветствовали установленным в Российской Федерации требованиям (табл. 1). 

Группа форм Тана отличилась от всех исследуемых белых виномате-

риалов более высокой объемной долей этилового спирта 11,8-12,5 % об. 

(табл. 1), что подтвердило высокую способность винограда данных сортов 

к накоплению сахаров. Клоны классической группы Шардоне и Рислинг 

рейнский имели объемную долю этилового спирта выше, чем у контроль-

ных образцов (см. табл. 1).  

Для красных форм виноматериалов Тана 24 и Тана 33 установлено ми-

нимальное содержание спирта 12,2 % об., что подтверждает целесообраз-

ность разработки технологических приемов для переработки и изготовления 

определённых типов вин. Например, использование винограда как сырья 

для изготовления игристых и молодых вин.  

По содержанию титруемых кислот все белые виноматериалы также 

соответствовали установленным требованиям и находились в интервале  

7,2 (Шардоне Мильстрим)-8,2 г/дм3 (Тана 56), что придавало им свежесть 

вкуса. Максимальная концентрация данного показателя для белых винома-

териалов отмечалась в группе Рислинг – 7,8-8,0 г/дм3. 
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Таблица 1 – Физико-химические показатели виноматериалов сухих  
из сортов (форм) и клонов селекции СКФНЦСВВ, среднее за 5 лет 

Виноматериалы  
сухие 

Объемная 
доля 

этилового 
спирта,  

% 

Массовая концентрация 

ти
тр
уе
м
ы
х 

 
к-
т,

 г
/д
м

3 

ле
ту
чи
х 

к-
т,

 г
/д
м

3  

об
щ
ег
о 

ди
ок
си
да

 
уг
ле
ро
да

, 
м
г/
дм

3 

са
ха
ро
в,

 
г/
дм

3  

пр
ив
ед
ен
но
го

 
эк
ст
ра
кт
а,

 
г/
дм

3 

Белоягодные формы, сорта и клоны 
Тана 1 11,8 7,7 0,64 79 0,2 20,4 
Тана 95 12,5 7,8 0,70 69 0,3 17,0 
Тана 56 12,3 8,2 0,77 67 0,2 20,1 
Шардоне 10,9 7,6 0,68 69 0,1 19,0 
Шардоне 10-10 10,8 7,6 0,68 79 0,1 17,8 
Шардоне 20-115 11,6 7,7 0,70 54 0,2 16,0 
Шардоне Мильстрим 11,7 7,2 0,69 64 0,2 17,7 
Рислинг рейнский 10,7 8,0 0,70 79 0,2 17,2 
Рислиг Черноморец 12,2 7,8 0,58 69 0,2 19,6 
Рислинг 18-84 11,9 7,9 0,81 67 0,2 17,5 
Рислинг39-68 11,1 7,8 0,65 69 0,2 18,4 

Темноягодные формы, сорта и клоны 
Тана 24 12,2 7,5 0,73 52 0,2 22,2 
Тана 33 12,2 7,2 0,54 70 2,5 21,0 
Курчанский 13,1 7,2 0,72 76 2,3 24,1 
Дмитрий 13,7 7,3 0,63 69 1,8 24,0 
Тана 85 13,6 7,7 0,51 90 1,8 23,4 
Владимир 13,1 7,8 0,58 82 1,6 24,7 
Каберне Черноморец 13,8 7,3 0,69 69 2,0 22,0 
Каберне Кубани 12,3 7,1 0,74 59 1,8 22,7 
Каберне Тамани 12,4 7,3 0,93 77 0,2 21,0 
Каберен Совиньон 12,1 7,7 0,79 64 0,2 22,8 
Саперави Черноморец 13,2 7,8 0,81 69 0,2 22,8 
Саперави фанагорийский 13,8 7,8 0,84 74 0,2 26,2 
Саперави 13,2 8,0 0,77 67 0,2 25,0 

 
Показатель летучей кислотности, характеризующий содержание пре-

имущественно уксусной кислоты в виноматериалах, а также качества про-

хождения спиртового брожения находился в пределах от 0,51 г/дм3 (Тана 85) 

до 0,93 г/дм3 (Каберне Тамани) (см. табл. 1). 

К одним из нормируемых и значимых показателей качества, косвенно 

отвечающих, в том числе за вкусовые характеристики вина, его полноту, от-

носится экстракт вина. Известно, что массовая концентрация экстрактивных 
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веществ зависит от многих факторов и, непосредственно, от сортовых осо-

бенностей, степени зрелости урожая и способа переработки. Массовая кон-

центрация приведенного экстракта, отвечающего за полноту вкуса, была на 

уровне: для белых вин 16,0-20,4 г/дм3, для красных – выше 21,0-26,2 г/дм3.  

Анализ качественного и количественного состава органических кислот 

в виноматериалах сухих из сортов (форм) и клонов селекции СКФНЦСВВ 

показал, что в большинстве анализируемых белых сухих виноматериалов, 

концентрация винной кислоты превалировала над яблочной, исключение со-

ставил образец Тана 1, где соотношение составило 3,01:3,46 г/дм3 (рис. 3а). 

Диапазон изменения винной и яблочной кислот в остальных образцах соста-

вил 3,01-4,88 г/дм3 и 1,76-3,46 г/дм3 соответственно. 

Отмечено, что в сухих красных виноматериалах в среднем накаплива-

лось меньше как винной, так и яблочной кислот (рис. 3а, б). Исключение 

составили контрольные сорта Каберне Совиньон и Саперави. При этом 

средние значения концентрации винной кислоты для остальных образцов 

составили 2,08 г/дм3 и 3,35 г/дм3, соответственно. Данная закономерность 

подтвердилась при дегустации молодых вин из новых форм винограда, ко-

торые были характеризованы как мягкие, полные, гармоничные. 

Стоит отметить, что виноматериалы из исследуемых форм и клонов 

винограда отличились достаточно высоким содержанием янтарной кислоты 

(0,58-1,33 г/дм3) (см. рис. 3). 

Накопление в виноматериале молочной кислоты может происходить 

при похождении в вине яблочно-молочного брожения. Повышение концен-

трации молочной кислоты и снижение яблочной в вине приводит к приоб-

ретению вкусом большей мягкости, бархатистости. В анализируемых вино-

материалах яблочно-молочное брожение не протекало, так как содержание 

молочной кислоты было обнаружено на уровне 0,32-0,75 г/дм3 (см. рис. 3). 

Из опыта хранения данных виноматериалов известно, что прохождение 

спонтанного ЯМБ часто отмечалось в новых красных формах сортов Тана. 
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      а) 

  

      б) 

Рис. 3. Содержание органических кислот в сухих белых (а) и красных (б) 
виноматериалах новых форм винограда, клонов и сортов селекции 

СКФНЦСВВ, среднее за 5 лет 
 

Анализ ароматических компонентов виноматериалов сухих из сортов, 

форм и клонов селекции СКФНЦСВВ показал, что содержание альдегидов 
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в опытных виноматериалах сухих из белоягодных сортов, форм и клонов 

варьировало значительно от 48,0 мг/дм3 (Шардоне 20-115) до 135,2 мг/дм3 

(Тана 95), в красных виноматериалах сухих размах оказался уже и составил 

от 118,7 мг/дм3 (Саперави) до 175,8 мг/дм3 (Тана 33). 

Отмечена тенденция увеличения данного показателя у новых форм 

винограда (сортов) и клонов в сравнении с классическими сортами, взятыми 

для контроля. Данной закономерности в отношении ароматических альде-

гидов не наблюдали (табл. 2). 

В образце виноматериала сухого Тана 95 отмечено более высокое со-

держание сложных эфиров (89,8 мг/дм3). Среди протоклонов классических 

белоягодных сортов максимальное содержание за все годы исследований 

установлено у Рислинг 39-68 (50,5 мг/дм3).  

Самое высокое содержание сложных эфиров из виноматериалов крас-

ных сухих обнаружено в виноматериалах Тана 33 (116,8 мг/дм3), Курчан-

ский (100,1 мг/дм3) и виноматериале из протоклона классического сорта Ка-

берне Кубани (105,2 мг/дм3).  

Массовая концентрация высших спиртов в виноматериалах сухих из 

белоягодных форм Тана (295,9-349,8 мг/дм3) превосходила классические 

сорта и протоклоны из линейки Шардоне и Рислинг (192,6-264,4 мг/дм3), что 

подтверждает сенсорные характеристики данные в ходе дегустаций винома-

териалов (более сложный аромат).  

Высокой концентрацией ароматических спиртов, отличились винома-

териалы белые сухие: Шардоне Мильстрим – 29,4 мг/дм3 и Рислинг 18-84 – 

24,5 мг/дм3; в красных: Саперави Черноморец – 34,4 мг/дм3 и  

Тана 85 – 38,2 мг/дм3. 

Таким образом, проведённые исследования ароматического состава 

изучаемых виноматериалов из винограда новых сортов, форм и клонов вино-

града подтвердили данные им высокие органолептические характеристики. 
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Таблица 2 – Содержание ароматических веществ в виноматериалах сухих 
из исследуемых сортов, протоклонов и новых форм винограда  

селекции СКФНЦСВВ, среднее за 5 лет, мг/дм3 
 

Виноматериалы  
сухие 

А
ли
ф
ат
ич
ес
ки
е 

ал
ьд
ег
ид
ы

 

А
ро
м
ат
ич
ес
ки
е 

ал
ьд
ег
ид
ы

 
 

С
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ж
ны
е 

 э
ф
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ы

 

М
ет
ан
ол

 

В
ы
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ие
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ир
ты
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Белоягодные формы, сорта и клоны 
Тана 1 112,7 26,7 74,9 40,5 295,9 2,1 8,3 
Тана 95 135,2 32,0 89,8 48,6 355,0 2,5 9,9 
Тана 56 108,4 33,1 76,9 87,1 349,8 4,0 11,8 
Шардоне 111,4 46,8 47,0 45,2 264,4 2,5 11,1 
Шардоне 10-10 99,1 12,4 45,3 84,1 293,6 2,0 8,9 
Шардоне 20-115 48,0 25,0 42,1 32,8 260,5 7,6 12,1 
Шардоне Мильстрим 50,1 21,3 40,1 70,1 201,3 3,1 29,4 
Рислинг рейнский 90,4 27,6 64,1 72,6 291,5 3,4 9,9 
Рислиг Черноморец 92,9 39,0 39,2 37,7 203,7 2,1 9,3 
Рислинг 18-84 82,6 10,4 37,8 70,1 228,0 1,7 24,5 
Рислинг39-68 57,6 30,0 50,5 39,3 192,6 9,1 10,6 

Темноягодные формы, сорта и клоны 

Тана 24 146,5 34,7 97,4 52,7 384,7 2,7 10,8 
Тана 33 175,8 41,7 116,8 63,2 461,6 3,3 12,9 
Курчанский 141,0 43,1 100,1 113,3 454,7 5,3 15,4 
Дмитрий 144,9 60,8 61,2 58,8 473,8 3,3 14,5 
Тана 85 128,9 16,2 59,0 109,4 511,7 2,7 38,2 
Владимир 162,4 32,5 54,7 42,6 208,7 9,9 11,6 
Каберне Черноморец 131,9 31,2 87,6 47,4 346,2 2,5 9,7 
Каберне Кубани 158,2 37,5 105,2 56,9 415,4 2,9 11,7 
Каберне Тамани 126,9 38,8 90,3 101,9 409,3 4,8 13,9 
Каберен Совиньон 130,4 54,8 55,8 52,9 426,4 2,9 13,1 
Саперави Черноморец 126,0 14,6 53,1 98,4 460,5 2,4 34,4 
Саперави фанагорийский 156,2 29,3 49,3 38,4 187,8 8,9 10,4 
Саперави 118,7 28,1 78,9 42,6 311,6 2,2 8,7 

 

Анализ фенольного комплекса, витаминов и витаминоподобных ве-

ществ в изучаемых красных виноматериалах сортов, форм и клонов селек-

ции СКФНЦСВВ показал, что по сумме фенольных веществ выделился Вла-

димир (среднее значение за 5 лет 3603 мг/дм3), по накоплению антоцианов 

отличились Тана 85, Курчанский и Дмитрий (более 1000 мг/дм3) (табл. 3). 

Также виноматериал Курчанский отличился высоким накоплением нату-

ральных антиоксидантов ресвератролом (1,9 мг/дм3), хлорогеновой кислотой 
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(13,9 мг/дм3) и кофейной кислотой (48,1 мг/дм3). Во всех виноматериалах 

отмечено высокое содержание аскорбиновой кислоты (см. табл. 3).  

 
Таблица 3 – Содержание фенольных веществ, витаминов  
и витаминоподобных веществ в виноматериалах сухих  

из урожая новых сортов и форм селекции СКФНЦСВВ, среднее за 5 лет 
 

Массовая 
концентрация, 

мг/дм3 

Каберне 
Совиньон 

Курчанский Дмитрий Владимир Тана 33 Тана 85 

Фенольные вещества 2564 3138 2911 3603 1907 3529 
Антоцианы 989 1068 1009 986 460 1023 
Ресвератрол 1,0 1,9 1,3 1,6 1,4 1,2 

Ф
ен
ол
ка
рб
он
ов
ы
е 

ки
сл
от
ы

 

Аскорбиновая  8,4 9,1 9,9 9,8 6,9 20,0 
Хлорогеновая 10,0 13,9 7,0 10,9 5,4 13,3 
Никотиновая 12,1 7,3 15,1 15,2 8,2 16,5 
Оротовая 17,0 17,2 14,1 31,8 9,5 28,8 
Кофейная 22,9 48,1 24,2 40,4 14,8 46,7 
Галловая  9,9 8,0 14,3 15,7 12,2 12,1 
Протокатеховая 3,3 3,3 2,2 8,9 4,3 5,2 
 

По сумме витаминов и витаминоподобных веществ выделены Курчан-

ский, Владимир и Тана 85. Тана 85 значительно превысил все изучаемые 

темноягодные сорта и формы по содержанию в виноматериале аскорбино-

вой, никотиновой и оротовой кислот. Содержание аскорбиновой кислоты и 

витаминоподобных веществ в виноматериале из формы Тана 85 превышало 

содержание этих веществ на 10-50 % по сравнению с содержанием анало-

гичных веществ в остальных виноматериалах. 

 
Заключение. Проведен анализ биохимических и технологических 

особенностей сортов, форм и клонов винограда селекции СКФНЦСВВ в 

почвенно-климатических условиях Кубани. 

Установлено, что сусло исследуемых образцов имело умеренные мас-

совые концентрации сахаров и титруемых кислот: белоягодных –  

19,1-22,5 г/100 см3 и 7,6-8,3 г/дм3 соответственно; темноягодных –  

20,2-24,4 г/100 см3 и 6,8-8,0 г/дм3 соответственно.  
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Отмечено, что группа форм Тана отличилась более высокой объемной 

долей этилового спирта 11,8-12,5 % об.  

В образце виноматериала сухого Тана 95 отмечено более высокое содер-

жание сложных эфиров (89,8 мг/дм3), из красных – в виноматериалах Тана 33 

(116,8 мг/дм3), Курчанский (100,1 мг/дм3) и Каберне Кубани (105,2 мг/дм3).  

Массовая концентрация высших спиртов в виноматериалах сухих из 

белоягодных форм Тана (295,9-349,8 мг/дм3) превосходила классические 

сорта и протоклоны из линейки Шардоне и Рислинг (192,6-264,4 мг/дм3).  

По сумме фенольных веществ выделился Владимир (3603 мг/дм3), по 

накоплению антоцианов – Тана 85. 

По сумме витаминов и витаминоподобных веществ выделены Курчан-

ский, Владимир и Тана 85. 

Таким образом, по суммарному накоплению значимо выделяются ви-

номатериалы из винограда сортов и форм селекции СКФНЦСВВ, что де-

монстрирует высокий природный потенциал новых форм. 
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