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Сортовые особенности винограда имеют 

большое значение при выборе направления 

его использования. К таким особенностям  

относятся цвет винограда, его вкусовые  

характеристики, наличие красящих веществ  

в ягоде, срок созревания и т.д. Особенности 

сорта отражаются на качестве вина  

и его органолептических свойствах.  

Физико-химический состав сусла и вина 

сильно варьирует в зависимости от качества 

винограда и его сорта, природных условий 

местности произрастания, агротехники  

и технологии приготовления вин.  

Так, различные сорта винограда  
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The varietal characteristics of the grapes  

are of great importance when choosing  

the direction of their use. These  

features include the color of the grape  

and its flavor characteristics, the presence 

of coloring agents in the berry,  

the ripening period, etc. Features  

of the variety are reflected in the quality  

of the wine and its organoleptic properties. 

The physical and chemical composition  

of the must and wine varies greatly  

depending on the quality of the grape  

and its variety, the natural conditions  

of the cultivation area, agricultural  
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имеют разное количество сахара,  

органических кислот, минеральных  

веществ, ферментов и витаминов в ягодах.  

В данной работе представлены результаты 

сравнительного анализа сусел и вин,  

Приготовленных из белых сортов  

винограда межвидового происхождения,  

выращенных в одинаковых условиях.  

Объектами исследований являлись сусло  

и вина из белых технических сортов  

винограда селекции ВНИИВиВ –  

Цветочный, Донус, Платовский, Станичный, 

сортов венгерской селекции – Кристалл,  

Бианка, Лакхедь мезеш, западноевропейского 

сорта винограда Алиготе, выращенных  

на виноградниках Новочеркасского  

отделения опытного поля ВНИИВиВ.  

Исследования проводились на базе  

лаборатории технологии виноделия  

и лаборатории контроля качества  

виноградовинодельческой продукции 

ВНИИВиВ. Опытные вина готовили  

в условиях микровиноделия по классической 

технологии для сухих белых вин  

с применением технологического  

оборудования для переработки винограда. 

Органолептический анализ  

исследуемых вин показал 

что опытные образы вин из сортов  

винограда Алиготе, Лакхедь  

мезеш и Станичный обладали наиболее  

ярким сортовым ароматом, полным  

гармоничным вкусом и получили высокую 

дегустационную оценку (8,7 балла).  

Установлено, что химический состав  

и органолептические свойства вин,  

приготовленных из сортов винограда  

межвидового происхождения в большей  

степени зависят от сортовых  

особенностей винограда. 

 

Ключевые слова: СОРТ ВИНОГРАДА,  

БЕЛЫЕ ВИНА, ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ, 
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technology and technology of wine  

preparation. So, different grape varieties 

have different amounts of sugar, organic 

acids, minerals, enzymes and vitamins  

in the berries. This paper presents  

the results of a comparative analysis  

of must and wines prepared from white 

grape varieties of interspecific origin, 

grown under the same conditions.  

The objects of research were must  

and wines from white technical grape  

varieties of the ARSRFVW breeding – 

Tsvetochny, Donus, Platovsky, Stanichny, 

Hungarian varieties – Crystal, Bianka,  

Lakhed mezesh and the Western  

European Aligote grape variety grown  

in the vineyards of the Novocherkassk  

department of the Experimental Field  

located at the SRFVW. The research  

was carried out on the basis  

of the wine-making technology laboratory 

and the quality control of grape and wine 

products laboratory of SRFVW.  

Experienced wines were prepared under 

micro-winemaking conditions according  

to the classical technology for dry white 

wines using the technological equipment 

for grape processing. The organoleptic 

analysis of the wines under the study 

showed that the experimental samples  

of wines from grape varieties of Aligote, 

Lakhed Mezesh and Stanichny had  

the brightest varietal aroma and full  

harmonious taste and received a high  

tasting score (8.7 points). It has been  

established that the chemical composition  

and organoleptic properties of wines  

made from grape varieties of interspecific 

origin largely depend on the varietal  

characteristics of the grapes. 

 

Key words: GRAPE VARIETY, WHITE 

WINE, CHEMICAL COMPOSITION, 

ORGANOLEPTIC ANALYSIS,  

WINE QUALITY 

 

Введение. В настоящее время актуальной задачей российской вино-

дельческой отрасли является, в первую очередь, производство качественной 
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конкурентоспособной продукции [1-3]. Как известно, качество готовых вин 

зависит от нескольких факторов: сорта винограда, степени его зрелости, 

почвенно-климатических условий, различных агротехнических мероприя-

тий, технологических приемов переработки и т.д. [4-7]. Однако наиболее 

важным и решающим фактором является сорт винограда.  

От сорта в большей мере зависят количество и качество урожая, а также 

рентабельность виноградарского и винодельческого производства. Сортовые 

особенности винограда играют большое значение при выборе направления 

использования. К таким особенностям относятся цвет винограда и его вкусо-

вые характеристики, ярко выраженный аромат ягоды сорта, наличие крася-

щих веществ в ягоде, срок созревания и т.д. Особенности сорта отражаются 

на качестве вина и его органолептических свойствах [8-13]. 

Физико-химический состав сусла и вина существенно варьирует в за-

висимости от качества винограда и его сорта, природных условий местно-

сти, агротехники и технологии приготовления. Так, различные сорта вино-

града имеют разное количество сахара, органических кислот, минеральных 

веществ, ферментов и витаминов [14-16]. 

Цель работы – провести сравнительный анализ физико-химических 

показателей и органолептических свойств сусел и вин, приготовленных 

из белых сортов винограда межвидового происхождения, выращенных в 

одинаковых условиях и установить отличительные характеристики        

изучаемых сортов. 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись сусло и вина из белых технических сортов винограда селекции 

ВНИИВиВ – Цветочный, Донус, Платовский, Станичный, сортов венгер-

ской селекции – Кристалл, Бианка, Лакхедь мезеш, западноевропейского 

сорта винограда Алиготе, выращенных на виноградниках Новочеркасского 
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отделения опытного поля ВНИИВиВ, расположенного на степном придон-

ском плато. Высота местности над уровнем моря 90 м, рельеф волнистый. 

Почвы представлены обыкновенными карбонатными черноземами, средне-

мощными, слабогумусированными, тяжелосуглинистыми на лессовидных 

суглинках. Почвы не засолены, с высоким обеспечением усваиваемыми 

формами фосфора, средним обеспечением подвижным калием, обогащены 

карбонатами кальция. Мощность гумусового горизонта (А-В) достигает      

90 см. Грунтовые воды залегают на глубине 15-20 м и для корней винограда 

недоступны. Схема посадки кустов 3 х 1,5 м. Формировка кустов – двупле-

чий Гюйо. Виноградники не поливные [17,18]. 

Исследования проводились на базе лаборатории технологии виноде-

лия и лаборатории контроля качества виноградо-винодельческой продукции 

ВНИИВиВ – филиал ФГБНУ ФРАНЦ. Опытные вина готовили в условиях 

микровиноделия по классической технологии для сухих белых вин с приме-

нением технологического оборудования для переработки винограда (валко-

вая дробилка-гребнеотделитель, корзиночный мембранный пресс, техноло-

гические емкости из нержавеющей стали и стекла).  

Химический состав вин определяли по следующим показателям: спирт 

– по плотности отгона ГОСТ Р 51653-2000; титруемая кислотность – титро-

ванием 0,1 N раствором щёлочи ГОСТ Р 51621-2000; летучие кислоты –  

полумикрометодом отгона с водяным паром с последующим титрованием 

0,1 N раствором щёлочи по ГОСТ Р 51654-2000; экстракт приведенный – по 

сухому остатку, арбитражный метод международных методов анализа и 

оценки вин и сусел; фенольные вещества – по Фолину–Чокальтеу                  

МУ МОВВ; азот общий – по Микрокьельдалю МУ МОВВ; азот аминный – 

методом формольного титрования МУ МОВВ, активная кислотность –            

pH-метрическим методом; содержание альдегидов по ГОСТ 12280-75, содер-

жания органических кислот – методом капиллярного электрофореза на Ка-

пель-105М. Органолептический анализ вин осуществляли  в рабочем порядке 
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по 10-ти балльной системе в соответствии с «Положением о дегустационной 

комиссии ВНИИВиВ-филиал ФГБНУ ФРАНЦ».  

 

Обсуждение результатов. Химический анализ сусел из исследуемых 

сортов винограда показал, что основные показатели качества сусла (сахари-

стость, титруемая кислотность, рН) находились в рекомендуемых пределах 

для приготовления сухих белых вин. Переработку винограда проводили при 

массовой концентрации сахаров 199-229 г/дм3 и титруемых кислот  

5,3-8,5 г/дм3. Сравнивая химический состав сусел из разных сортов вино-

града, выращенных в одинаковых условиях, стоит отметить, что наиболь-

шее накопление фенольных и азотистых веществ наблюдалось в опытных 

сортах винограда Платовский, Лакхедь мезеш, Бианка, а наименьшее – в 

сорте Донус (табл. 1). 

Таблица 1 – Химический состав сусла из винограда белых сортов, 

среднее 2016-2018 гг. 

Сорт 
Сахар, 

г/дм3 

Титруемые 

к-ты, г/дм3 

Азот  

общий, 

мг/дм3 

Азот 

аминный, 

мг/дм3 

Ʃ Фен-х 

 в-в, мг/дм3 рН 

Алиготе 229 6,8 474 200 278 3,3 

Платовский 214 6,7 970 345 302 3,3 

Кристалл 221 5,3 476 240 256 3,45 

Лакхедь  

мезеш 
200 5,9 774 340 317 3,25 

Бианка 215 6,2 728 308 291 3,5 

Станичный 199 6,5 613 329 279 3,25 

Донус 204 5,9 476 205 215 3,38 

Цветочный 226 8,5 550 221 270 3,16 

 

Органические кислоты винограда играют немаловажную роль в фор-

мировании органолептических свойств вин, кроме того они защищают вина 

от развития вредных микроорганизмов и оказывают большое влияние на 

обеспечение их стабильности, так как снижают вероятность появления же-
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лезного касса и феррофосфатных помутнений, а также помутнений, обу-

словленных присутствием тяжелых металлов [19-24].  

В виноградном сусле в наибольших количествах встречаются винная, 

яблочная и лимонная кислоты. Характерным представителем органических 

кислот винограда является винная кислота. Согласно анализу органических 

кислот в исследуемых сортах винограда можно отметить, что наибольшее 

содержание винной кислоты наблюдалось в сусле из сортов Лакхедь мезеш 

(5400 мг/дм3) и Цветочный (5600 мг/дм3). Содержание яблочной кислоты в 

опытных образцах винограда находилось в пределах 600-2100 мг/дм3, а ли-

монной – 110-310 мг/дм3 с наименьшим их содержанием в сусле из сортов 

винограда Кристалл и Лакхедь мезеш. Наличие небольшого количества ян-

тарной кислоты было отмечено в сортах Донус, Кристалл, Бианка (табл. 2). 

 

Таблица 2 ‒ Содержание органических кислот в сусле,  

среднее за 2016-2018гг, мг/дм3 

 

Сорт 
Винная  

кислота 

Яблочная  

кислота 

Янтарная  

кислота 

Лимонная 

кислота 

Алиготе 4800 1500 Сл. 210 

Платовский 3200 1200 - 235 

Кристалл 3400 600 7,5 120 

Лакхедь мезеш 5400 710 - 110 

Бианка 4300 2100 57 310 

Станичный 3300 1100 - 260 

Донус 3700 970 12 200 

Цветочный 5600 1100 Сл. 220 

 

В результате химического анализа опытных сухих белых вин были по-

лучены следующие результаты. Массовая концентрация титруемых кислот 

находилась в пределах 4,6-8,1 г/дм3 (табл. 3). Наиболее высокими величи-

нами общего и аминного азота отличились образцы вин из сортов винограда 

Станичный (529 и 230 мг/дм3, соответственно) и Лакхедь мезеш  

(560 и 224 мг/дм3).  
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Содержание фенольных веществ находилось в рекомендуемых преде-

лах для белых вин и составило 202-279 мг/дм3. В опытном образце вина из 

сорта винограда Цветочный отмечено наибольшее содержание альдегидов 

и приведенного экстракта, которые оказывают существенное влияние на 

формирование органолептических свойств вин.  

Самым важным показателем, определяющим качество вина, является 

его органолептическая оценка. По заключению дегустационной комиссии, 

образцы столовых сухих вин, приготовленных из сортов винограда Алиготе, 

Лакхедь мезеш и Станичный, отличались ярким сортовым ароматом и пол-

ным гармоничным вкусом (по 8,7 баллов), незначительно уступали им вина 

из сортов винограда Донус и Бианка (по 8,6 балла). 

 

Таблица 3 – Химический состав исследуемых сухих белых вин,  

среднее за 2016-2018гг, мг/дм3 
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Алиготе 13,7 6,0 0,66 21,6 271 263 189 15,0 3,41 8,7 

Платовский 12,8 5,8 0,71 22,5 279 466 189 8,5 3,3 8,5 

Кристалл 13,5 4,6 0,68 20,3 238 350 126 17,6 3,45 8,5 

Лакхедь  

мезеш 
11,6 5,9 0,78 18,7 236 560 224 18,0 3,3 8,7 

Бианка 12,6 5,5 0,74 21,4 263 420 219 16,0 3,5 8,6 

Станичный 12,1 6,3 0,6 18,2 268 529 230 14,0 3,53 8,7 

Донус 12,2 5,3 0,74 18,5 202 452 147 13,0 3,55 8,6 

Цветочный 13,3 8,1 0,56 27,7 239 413 140 20,0 3,16 8,5 

 

Выводы. В результате сравнительного анализа физико-химических 

показателей и органолептических свойств сусел и вин, приготовленных из 
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белых сортов винограда межвидового происхождения, выращенных в оди-

наковых условиях, выявлен ряд закономерностей.  

Наибольшее накопление фенольных и азотистых веществ наблюда-

лось в опытных сортах винограда Платовский, Лакхедь мезеш, Бианка, а 

наименьшее в сорте Донус. Наибольшее содержание винной кислоты – в 

сусле из сортов Лакхедь мезеш (5400 мг/дм3) и Цветочный (5600 мг/дм3). 

Содержание яблочной кислоты в опытных образцах винограда находилось 

в пределах 600-2100 мг/дм3 и наибольшее ее количество – в сусле из сорта 

Бианка (2100 мг/дм3). В сортах Донус, Кристалл, Бианка отмечено наличие 

небольшого количества янтарной кислоты.  

Наиболее высоким количеством общего и аминного азота отличались 

образцы вин из сортов винограда Станичный (529 и 230 мг/дм3, соответ-

ственно) и Лакхедь Мезеш (560 и 224 мг/дм3). В опытном образце вина из 

сорта Цветочный выявлено наибольшее содержание альдегидов и приведен-

ного экстракта, которые оказывают существенное влияние на формирова-

ние органолептических свойств вин. 

Согласно органолептическому анализу самую высокую дегустацион-

ную оценку (8,7 балла) получили вина из сортов винограда Алиготе, Лак-

хедь мезеш и Станичный, они отличались ярким сортовым ароматом и пол-

ным гармоничным вкусом. 

Таким образом установлено, что химический состав и органолептиче-

ские свойства вин, приготовленных из сортов винограда межвидового проис-

хождения, в большей степени зависят от сортовых особенностей винограда. 
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