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Среди ряда природных факторов,  
обеспечивающих развитие виноградной  
лозы и предопределяющих качество вина, 
почве принадлежит одно из первых мест, 
так как почва для виноградного растения 
является важной частью среды обитания. 
Важное значение имеет тип почвы,  
на которой произрастает виноградник,  
а также ее почвообразующая порода,  
обогащенная первичными минералами  
и большим количеством микроэлементов. 
Почва способствует поступлению  
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Among a number of natural factors  
that ensure the development  
of the grapevine and predetermine  
the quality of wine, the soil belongs  
to one of the first places, since the soil  
for the grape plant is an important part  
of the habitat. The type of soil  
on which the vineyard grows, as well as 
its soil-forming rock, enriched  
with primary minerals and a large number 
of trace elements, are important. 
The soil contributes such substances  
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в растение таких веществ, которые  
оказывают особое влияние на качество  
и индивидуальные особенности продуктов, 
получаемых из винограда. От почвы зависят 
полнота, тонкость и букет, а часто и сам тип 
вина. Винодел только помогает нормальному 
прохождению технологического процесса  
и выявлению тех качеств, которые  
уже имеются в сусле. Объектами  
исследования являлись сусло и вина из сорта 
винограда Цветочный, выращенного  
на следующих типах почв: черноземы  
карбонатные (В-1), песчаные почвы (В-2), 
каштановые почвы (В-3). Исследования 
проводились на базе лаборатории контроля 
качества виноградовинодельческой  
продукции ВНИИВиВ-филиала ФГБНУ 
ФРАНЦ. В результате проведенных  
исследований выявлено влияние различных 
типов почв на физико-химические  
показатели сусел и вин, в частности  
на содержание титруемых кислот,  
а также фенольных и азотистых веществ, 
которые играют немаловажную роль  
в формировании органолептических 
свойств вин. Согласно органолептическому 
анализу наиболее высокую дегустационную 
оценку (8,7 балла) получил образец  
вина, приготовленный из винограда,  
выращенного на каштановых почвах,  
он обладал наиболее полным  
и гармоничным вкусом с легкими  
мускатно-цветочными тонами в аромате.  
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to the plant, which have a particular  
impact on the quality and individual  
characteristics of the products obtained 
from grapes. The soil determines  
the fullness, finesse and bouquet,  
and often the type of wine itself.  
The winemaker only assists in the smooth 
flow of the process and the identification 
of those qualities which are already  
present in the must. The research objects 
were the must and the wines  
from the grape variety Flower, grown  
on the following types of soils: carbonate 
chernozems (B-1), sandy soils (B-2), 
chestnut soils (B-3). The research was  
carried out on the basis of the laboratory  
of quality control of grape and wine  
products and of ARRIV&W, a branch  
of FSBSI FRASC. The research revealed  
the influence of different types of soils  
on the physico-chemical parameters  
of musts and wines, in particular  
on the content of titratable acids, as well as 
phenolic and nitrogenous substances,  
which play an important role  
in the formation of organoleptic  
properties of wines. According  
to the organoleptic analysis, the highest  
tasting score (8.7 points) was given  
to a wine sample made from grapes grown 
on chestnut soils, which had the most  
complete and harmonious taste with light 
nutmeg and floral tones in the aroma. 
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Введение. Вино – это сложная биохимическая система, объединенная 

целым рядом ферментативных реакций, состоящая из нескольких сотен ор-

ганических и неорганических веществ, постоянно взаимодействующих 

между собой, большинство которых поступают из винограда. Качество и 

потребительская безопасность вина зависят от многих параметров: сорт 
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винограда, степень его зрелости, почвенно-климатические условия, раз-

личные агротехнические мероприятия, технологические приемы его пере-

работки, способы винификации и др. [1-4]. Среди ряда природных факто-

ров, обеспечивающих развитие виноградной лозы и предопределяющих 

качество вина, почве принадлежит одно из первых мест, так как почва для 

виноградного растения является важной частью среды обитания. Важное 

значение имеет тип почвы, на которой произрастает виноградник, а также 

ее почвообразующая порода, обогащенная первичными минералами и 

большим количеством микроэлементов [5-8]. Исследования многих авто-

ров подтверждают влияние разных типов почв и их свойств на рост вино-

градного растения, качество ягод и продуктов их переработки [9-14]. 

Почва способствует поступлению в растение таких веществ, которые 

оказывают особое влияние на качество и индивидуальные особенности 

продуктов, получаемых из винограда. От почвы зависят полнота, тонкость 

и букет, а часто и сам тип вина. Винодел только помогает нормальному 

прохождению технологического процесса и выявлению тех качеств, кото-

рые уже имеются в сусле [15-20]. 

Цель работы – исследование особенностей биохимического состава 

сусел и сухих белых вин из сорта винограда Цветочный, выращенного на 

разных типах почв.  

 
Объекты и методы исследований. Исследования проводились на 

базе лаборатории контроля качества виноградовинодельческой продукции 

и лаборатории технологии виноделия ВНИИВиВ – филиала ФГБНУ 

ФРАНЦ. Объектами исследования являлись сусло и вина из сорта вино-

града Цветочный, выращенного на следующих типах почв: черноземы кар-

бонатные (В-1), песчаные почвы (В-2), каштановые почвы (В-3). Опытные 

вина готовили по классической технологии для сухих белых вин, преду-

сматривающей дробление винограда, гребнеотделение, прессование мезги, 
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сульфитацию сусла из расчета 70 мг/дм3, отстаивание сусла, декантацию 

сусла, внесение разводки АСД из расчета 2-3 % от объема, брожение сусла, 

декантацию с дрожжевого осадка.  

Биохимический состав вин определяли по следующим показателям: 

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

титрованием 0,1 N раствором щёлочи ГОСТ Р 51621-2000; летучие кисло-

ты – полумикрометодом отгона с водяным паром с последующим титрова-

нием 0,1 N раствором щёлочи 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.  

Органолептический анализ вин осуществляли в рабочем порядке по 

10-ти балльной системе в соответствии с «Положением о дегустационной 

комиссии ВНИИВиВ – филиала ФГБНУ ФРАНЦ».  

 

Обсуждение результатов. Химический анализ исследуемых образ-

цов сусла из сорта винограда Цветочный показал, что сахаристость сусла во 

всех вариантах была довольно высокой и составила 226 г/100 см3 (чернозе-

мы карбонатные), 247 г/100 см3 (песчаные почвы) и 253 г/100 см3 (каштано-

вые почвы). Массовая концентрация титруемых кислот в сусле из винограда, 

произрастающего на черноземах карбонатных (В-1) на 30-40 % выше, чем 

на каштановых (В-3) и песчаных почвах (В-2) (табл. 1). Содержание общего 

и аминного азота колебалось в пределах 532-569 и 217-259 мг/дм3.  

Сумма фенольных веществ колебалось в пределах 284-391 мг/дм3,  

с наибольшим их накоплением в опыте В-3 (каштановые почвы). 

Данные химического анализа опытных вин (табл. 2) показали, что 

наибольшее содержание титруемых кислот наблюдалось в опытном вине  
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В-1 (8,5 г/дм3). Во всех образцах отмечено снижение концентрации азоти-

стых веществ, что характерно для процесса винификации, так как дрожжи 

используют их при брожении. Наиболее высокими величинами общего и 

аминного азота отличился опытный образец В-3 (462 и 154 мг/дм3), приго-

товленный из винограда, выращенного на каштановых почвах. Содержание 

летучих кислот в винах находилось в пределах 0,46-0,56 г/дм3 и не превыша-

ло нормируемых пределов (для белых вин до 1,1 г/дм3). Концентрация фе-

нольных веществ, которые оказывают существенное влияние на вкус и аро-

мат вина, находилась в рекомендуемых пределах для белых сухих вин и со-

ставила 230-394 мг/дм3, наибольшее их количество отмечено в опытном вине 

В-3 (каштановые почвы). Наименьшим содержанием приведенного экстрак-

та отличился опытный образец вина В-2 (песчаные почвы), он же обладал 

наиболее простым вкусом по сравнению с другими опытными винами.  

Согласно органолептическому анализу, наиболее высокую дегуста-

ционную оценку (8,7 балла) получил образец вина, приготовленный из ви-

нограда, выращенного на каштановых почвах, он обладал самым полным и 

гармоничным вкусом с легкими мускатно-цветочными тонами в аромате 

(табл. 3). 

 
Таблица 1 – Химический состав сусла из винограда белых сортов,  

среднее, 2017-2019 гг. 
 

Наименование 
В-1 

(черноземы  
карбонатные)  

В-2 
(песчаные  
почвы) 

В-3 
(каштановые  

почвы) 

Сахаристость, г/100 см3 226,0 247,0 253,0 

Титруемая кислотность, г/дм3 8,3 4,7 5,2 

Азот общий, мг/дм3 532,0 569,0 568,0 

Азот аминный, мг/дм3 259,0 217,0 231,0 

Ʃ Фен-х в-в, мг/дм3 284,0 351,0 391,0 

рН 3,2 3,68 3,8 
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Таблица 2 – Химический состав исследуемых сухих белых вин,  

среднее за 2017-2019 гг. 
 

Наименование 
В-1 

(черноземы  
карбонатные)  

В-2 
(песчаные  
почвы) 

В-3 
(каштановые 

почвы) 

Спиртуозность, % об 13,3 14,6 15,2 

Титруемая кислотность, г/дм3 8,5 4,5 4,3 

Летучая кислотность, г/дм3 0,56 0,48 0,46 

Экстракт приведенный, г/дм3 27,7 20,0 23,4 

Ʃ Фенольных веществ, мг/дм3 230 353 394 

Азот общий, мг/дм3 413 385 462 

Азот аминный, мг/дм3 140 133 154 

рН 3,16 3,59 3,7 

 
 
Таблица 3 – Органолептическая оценка опытных сухих белых вин 

 

Вариант Органолептическая характеристика балл 

В-1 
Соломенного цвета, в аромате цветочные тона  

с легкими оттенками леденцов, вкус полный, немного 

выделяется кислота (свежий) 

8,5 

В-2 
Свело-соломенного цвета, аромат чистый с легкими 

цветочными оттенками, вкус мягкий, простой 
8,4 

В-3 
Светло-соломенного цвета, в аромате легкие мускатно-

цветочные тона, вкус полный, гармоничный,  

с приятным послевкусием 

8,7 

 
Выводы. В ходе исследований особенностей биохимического состава 

сусел и сухих белых вин из сорта винограда Цветочный, выращенного на 

разных типах почв, получены следующие результаты.  
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Массовая концентрация титруемых кислот в сусле из винограда, 

произрастающего на черноземах карбонатных (В-1) на 30-40 % выше, чем 

на каштановых (В-3) и песчаных почвах (В-2). Наибольшая концентрация 

(391 мг/дм3) фенольных веществ наблюдалась в сусле из винограда, выра-

щенного на каштановых почвах. Наиболее высокими величинами общего и 

аминного азота отличился опытный образец вина В-3 (462 и 154 мг/дм3), 

приготовленный из винограда, выращенного на каштановых почвах. 

Наименьшим содержанием приведенного экстракта отличился опыт-

ный образец вина В-2 (песчаные почвы), он же обладал наиболее простым 

вкусом по сравнению с другими опытными винами.  

Согласно органолептическому анализу выявлено, что наиболее пол-

ным и гармоничным вкусом, с легкими мускатно-цветочными тонами в 

аромате, обладало вино, приготовленное из винограда, выращенного на 

каштановых почвах – Цветочный В-3 (8,7 балла). 
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