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В статье представлены материалы  

исследований столовых вин из сортов  

винограда селекции АЗОСВиВ –  

Красностоп анапский и Красностоп АЗОС.  

В России возникла необходимость выпуска 

новых марок вин из местных сортов  

с высоким качеством, гигиенической  

и биологической ценностью.  

Для их производства необходимо  

подбирать сортимент винограда, включая  

в него последние достижения  

отечественной селекции. Красное вино  

обогащает организм человека полезными  

микроэлементами, витаминами  

и полифенольными антиоксидантами  

и тем самым препятствует возникновению  

и развитию многих заболеваний.  

Количество антоцианов в винах  

из анапских Красностопов превосходит  

данные по этим компонентам  

в контрольном варианте. Массовая  

концентрация фенольных веществ  
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The article presents the materials of table 

wines from grape researching varieties  

of the AZESV&W breeding –  

Krasnostop Anapskiy and Krasnostop 

AZOS. In Russia, it is necessary  

to produce the new brands of wines  

from local varieties with high quality,  

hygienic and biological value.  

For their production, it is necessary  

to select a grape assortment including  

the latest achievements of domestic 

breeding. The red wine enriches the body  

with useful microelements, vitamins  

and polyphenolic antioxidants  

and thereby prevents the beginning  

and development of many diseases.  

The number of anthocyanins in wines 

from Anapa Krasnostops exceeds  

the data on these components  

in the control version. The mass  

concentration of phenolic substances  

and their monomeric forms in wine  
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и их мономерных форм в виноматериалах 

сортов винограда Красностоп АЗОС  

и Красностоп анапский выше,  

чем у контроля качества красных вин  

Каберне Совиньон, что свидетельствует  

о высоком накоплении фенольных веществ  

в этих новых сортах винограда.  

В годы исследования Красностоп АЗОС  

и Красностоп анапский  

по органолептическим свойствам  

виноматериалов получили хорошие  

показатели – 8,79 и 8,74 балла. Столовые 

вина из Красностопов содержат в себе  

большее, чем Каберне Совиньон  

количество хлорогеновой, кофейной  

и галловой кислоты. По суммарному  

количеству биологически активных  

веществ вино из сорта Красностоп АЗОС  

превосходит контрольный образец.  

По сумме ароматических веществ  

из исследуемых красных вин можно  

выделить Красностоп АЗОС с общей  

концентрацией 2343,1 мг/дм3. В вине  

данного сорта зафиксировано  

и максимальное содержание  

ароматических спиртов – 88,65 мг/дм3.  

Образец вина Красностоп АЗОС  

получил максимальную в опыте  

органолептическую оценку.  
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materials from the Krasnostop AZOS  

and Krasnostop Anapskiy is higher  

than that of the quality control of red 

wines of Cabernet Sauvignon,  

which indicates a high accumulation  

of phenolic substances in these new grape 

varieties. During the years of the study, 

Krasnostop AZOS and Krasnostop  

Anapskiy received the good indicators  

on the organoleptic properties  

of wine materials – 8,79 and 8,74 points. 

Table wines from Krasnostops have  

a greater amount of chlorogenic, coffee  

and gallic acid than ones from Cabernet 

Sauvignon. In terms of the total amount  

of biologically active substances,  

the wine from the Krasnostop AZOS  

variety exceeds the control sample.  

According to the amount of aromatic  

substances from the studied red wines, 

one can distinguish the Krasnostop 

AZOS with a total concentration  

of 2343,1 mg / dm3. The maximum  

content of aromatic alcohols –  

88,65 mg / dm3 is noted also in the wine 

of this variety. Wine sample  

of Krasnostop AZOS received  

the maximum in the experience  

organoleptic evaluation.  
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BIOLOGICALLY ACTIVE  
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Введение. По своей природе, химическому составу и диетическим 

свойствам вино удивительным образом подходит физиологии человека, оно 

оказывает общее положительное биоэнергетическое и укpепляющее воздей-

ствие на человеческий организм, способствует восстановлению жизненных 

сил, повышает тонус и бодpость. Вино к тому же обогащает организм по-

лезными микроэлементами, витаминами и аминокислотами, препятствует 

возникновению и развитию многих заболеваний [1].  
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До недавнего времени в связи с наличием в вине алкоголя, из-за низ-

кой культуры потребления и отсутствия знаний о его полезности, в нём ви-

дели лишь источник зла и нередко ограничивали или запрещали его произ-

водство [2]. В последнее время установлено, что многие компоненты вина 

увеличивают хороший холестерол НDL, уменьшают плохой холестерол 

LDL, смягчают тенденцию к сокращению артерий, растворяют бляшки, жи-

ровые отложения, препятствуют развитию атеросклероза, закупорке сосу-

дов и оказывают благотворное антиоксидантное влияние на организм чело-

века. Умеренное потребление натуральных виноградных вин снижает риск 

коронарных заболеваний и инсультов на 50 %. Содержащееся в натураль-

ном вине вещества – антиоксиданты способствуют замедлению старения 

клеток и предотвращают возникновение онкологических заболеваний [3-7].  

В связи с этим в России назрела необходимость производства каче-

ственных вин из сортов с высокой биологической ценностью. Для их произ-

водства необходимо тщательно подбирать сортимент винограда, включая в 

него сорта современной отечественной селекции [8]. Многие новые техни-

ческие сорта мало изучены и требуют детальной биохимической оценки [9]. 

 

Объекты и методы исследований. Объектом исследований являлись 

красные вина из сортов винограда Красностоп анапский и Красностоп 

АЗОС, выращенных на Анапской ампелографической коллекции. В каче-

стве контроля использовалось вино из Каберне Совиньон.  

Виноматериалы производились методом микровиноделия в винцехе 

Анапской опытной станции. Массовые концентрации основных компонен-

тов, ароматических и витаминоподобных веществ исследуемых виномате-

риалов определялись согласно действующим ГОСТ и ГОСТ Р, а также по 

методикам, разработанным в научном центре виноделия СКФНЦСВВ [10]. 

Органолептические свойства виноматериалов оценивала дегустационная 

комиссия АЗОСВиВ.  
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Обсуждение результатов. Биологически активные вещества (вита-

мины) представляют собой группу органических соединений и являются со-

ставной частью почти всех ферментов, катализирующих биохимические 

процессы в организме человека. Виноградное вино в этом отношении зани-

мает особое место среди пищевых продуктов. В винограде и виноградном 

вине содержится почти весь витаминный комплекс, в котором нуждается 

человеческий организм. Изучение физико-химического и биохимического 

состава вин, их сравнительная характеристика по основным оценочным по-

казателям (вкусовым и биоэнергетическим) позволит расширить ассорти-

мент отечественного качественного вина [11].  

Сортовой особенностью Красностопов является способность к высо-

кому сахаронакоплению (до 26,0-30,0 г/100см3), что даёт возможность по-

лучать высококачественные вина ликёрного и столового направления.  

Все изучаемые виноматериалы в годы исследований имели доста-

точно высокую спиртуозность – 12,4 (Красностоп анапский) и 14,5 (Красно-

стоп АЗОС). Массовая концентрация титруемых кислот находилась в тре-

буемом интервале (3-8 г/дм3) и составляла от 5,1 до 6,2 г/дм3. Показатель 

активной кислотности (рН) колебался от 3,6 у винограда сорта Каберне Со-

виньон до 3,9 у Красностопа АЗОС (табл. 1). 

Нелетучие соединения вина относятся к группе экстрактивных ве-

ществ. Экстракт считается одним из важных показателей качества, позволя-

ющий судить о вкусовых и биологически активных достоинствах вина. В 

нашем опыте наиболее экстрактивным показал себя виноматериал из вино-

града сорта Красностоп АЗОС.  

Одна из самых важных составляющих красных вин – фенольный ком-

плекс, определяющий цвет и структуру вина. Красный виноград богат поли-

фенольными соединениями – мономерными и полимерными. Такие соедине-

ния, как антоцианы, лейкоантоцианы, катехины, флавоноиды и продукты их 
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превращения в вине, оказывают существенное влияние на физико-химиче-

ские, органолептические и энотерапевтические свойства красных вин [12-18]. 

 

Таблица 1 – Технохимические параметры и органолептическая оценка  

столовых вин из Красностопов селекции АЗОСВ, среднее за 2016-2017 гг. 
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Каберне  

Совиньон 
10,9 5,9 0,50 21,12 3,6 2054,1 805,2 1248,9 472,1 8,77 

Красностоп 

анапский 
12,4 6,2 0,72 24,51 3,5 2492,3 1271,8 1220,5 789,7 8,74 

Красностоп 

АЗОС 
14,5 5,1 0,83 26,37 3,9 2731,7 1421,9 1309,8 1112,0 8,79 

 

Являясь биологически активными веществами, полифенолы повы-

шают гигиеническую ценность вин. В исследуемых образцах самое большое 

количество фенольных веществ было обнаружено в виноматериале из вино-

града сорта Красностоп АЗОС, полимерных форм при этом было  

1309,8 мг/дм3. В опытном виноматериале из сорта Красностоп анапский по-

лимерная форма фенольных веществ составила 1220,5 мг/дм3, что меньше, 

чем в виноматериале из винограда Красностоп АЗОС на 89,3 мг/дм3. В ви-

номатериале, приготовленном из сорта Каберне Совиньон, полимерная 

форма фенольных веществ составила 1248,9 мг/дм3. 

Мономеры флавоноидов антоциановой группы придают красным 

виноматериалам характерную сортовую окраску. В исследуемых нами об-

разцах мономерные формы фенольных веществ обнаружены в следующих 

количествах: Красностоп АЗОС – 1421,9 мг/дм3, Красностоп анапский –
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1271,8 мг/дм3, в контроле Каберне Совиньон – 805,2 мг/дм3. Таким обра-

зом, массовая концентрация фенольных веществ и их мономерных форм 

в виноматериалах из сортов винограда Красностоп АЗОС и Красностоп 

анапский выше, чем у контроля качества красных вин – Каберне Сови-

ньон, что свидетельствует о высоком накоплении фенольных веществ в 

этих сортах винограда.  

В данных образцах по общей сумме фенольных веществ суще-

ственно отличался от других виноматериал сорта Красностоп АЗОС 

(2731,7 мг/дм3). Самый низкий показатель суммарного содержания фе-

нольных веществ был выявлен в виноматериале из винограда сорта Ка-

берне Совиньон (2054,1 мг/дм3).  

Накопление антоцианов проходит в винограде разных сортов неодина-

ково и зависит от места произрастания винограда. В исследуемых образцах 

самое большое количество антоцианов было обнаружено в виноматериале 

сортов Красностоп АЗОС – 1112,0 и Красностоп анапский – 789,7 мг/дм3.  

Биологически активные вещества (витамины) представляют собой 

группу органических соединений и являются составной частью почти всех 

ферментов, катализирующих биохимические процессы в организме.  

Виноградное вино в этом отношении занимает особое место среди пи-

щевых продуктов. В винограде и виноградном вине содержится почти весь 

витаминный комплекс, в котором нуждается человеческий организм [19]. 

Витаминный состав исследуемых виноматериалов представлен аскорбино-

вой, хлорогеновой, никотиновой, оротовой, кофейной, галловой и протока-

теховой кислотами (табл. 2).  

Витамин С, или аскорбиновая кислота, является одним из основных 

элементов антиоксидантной системы живого организма. Главная функция 

витамина С – это укрепление иммунной системы. Аскорбиновая кислота 
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обезвреживает свободные радикалы. Наибольшим содержанием аскорби-

новой кислоты среди исследуемых виноматериалов отличился контроль 

Каберне Совиньон. 

Хлорогеновая кислота – продукт этерификации хинной кислоты ко-

фейной кислотой. Считается, что она обладает способностью снижать 

уровень сахара в крови и проявляет потенциальный антидиабетический 

эффект. Этот продукт играет важную роль при потере веса и при борьбе 

с ожирением. Содержание этого соединения в исследуемых образцах 

наглядно демонстрирует преимущество здесь автохтонных  

Красностопов: по накоплению хлорогеновой кислоты Красностопы  

в 2-3 раза превосходят контроль. 

 

Таблица 2 – Массовая концентрация биологически активных веществ  

в столовых винах из Красностопов селекции АЗОСВ,  

среднее за 2016-2017 гг. (мг/дм3) 
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Каберне Совиньон 

(контроль) 
12,85 3,33 21,15 25,53 18,83 16,02 2,28 

Красностоп 

анапский 
5,98 7,95 6,32 17,74 45,31 14,63 2,06 

Красностоп АЗОС 2,05 9,40 15,34 5,10 41,61 25,47 2,57 

 

Никотиновая кислота — это водорастворимый витамин РР, который 

участвует в белковом и углеводном обмене. Витамин РР обладает также 

способностью понижать уровень холестерина в крови. Оротовая кислота 

также обладает витаминным действием и называется витамин В13. По со-
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держанию никотиновой и оротовой кислоты можно выделить контроль-

ный вариант виноматериала – 21,15 и 25,53 мг/дм3, соответственно.  

Кофейная кислота – натуральное биологически активное вещество, 

обладающее антибактериальной, противогрибковой, антиоксидантной, 

противовирусной и мембраностимулирующей активностью. Защищает 

клетки от воздействия свободных радикалов. Кофейная кислота в 

наибольшей концентрации содержится в виноматериалах из Красносто-

пов, выведенных на АЗОС. 

Галловая кислота помогает защитить сердце, а также печень от агрес-

сивного воздействия разных факторов, кроме того есть данные, что она спо-

собна затормозить развитие возбудителя гепатита В.  

Протокатеховая кислота обладает антиоксидантными свойствами и вы-

раженной антибиотической активностью. Виноматериалы, полученные из 

сорта Красностоп АЗОС, содержали наибольшее количество данных биоло-

гически активных веществ. В формировании органолептических свойств 

вина имеют значение многочисленные и разнообразные факторы терруар-

ного, агротехнического и технологического свойства [20-22].  

В годы изучения наиболее качественными показали себя вина из сор-

тов Красностоп АЗОС – 8,79 и Каберне Совиньон – 8,77 балла, Красностоп 

анапский был оценен несколько ниже – 8,74 балла. Кроме того, вино из 

сорта Красностоп АЗОС содержало наибольшее количество биологически 

активных веществ. Дегустационная оценка даёт направление для более глу-

боких исследований в сфере раскрытия механизмов формирования групп 

соединений, определяющих качественный состав вин. 

 

Выводы. В результате комплексного исследования виноматериалов, 

приготовленных из сортов Красностоп анапский и Красностоп АЗОС, выяв-

лено, что по органолептическим свойствам они не уступают контролю Ка-

берне Совиньон. Красностопы селекции АЗОС обладают большим запасом 
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https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BE%D0%BA%D1%81%D0%B8%D0%B4%D0%B0%D0%BD%D1%82%D1%8B


Плодоводство и виноградарство Юга России № 58(04), 2019 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/04/11.pdf      134 

красящих, экстрактивных и фенольных веществ, превосходящих по этим па-

раметрам большинство классических европейских сортов.  

Столовые вина из Красностопов содержат повышенное в сравнении с 

Каберне Совиньон количество хлорогеновой, кофейной и галловой кис-

лоты. По суммарному количеству биологически активных веществ вино из 

Красностоп АЗОС превосходит контрольный образец. 
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