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Как для перерабатывающей  
промышленности, так и для рекомендаций 
потребителям, важное значение  
приобретает всестороннее изучение  
качественных характеристик ягод сортов 
и форм винограда в конкретных  
природно-климатических условиях,  
в том числе по показателям химического  
состава. Цель настоящего исследования  
состояла в оценке по основным химическим 
компонентам генколлекции сортов  
винограда, произрастающих в условиях 
ЦЧР (Мичуринск). Исследования  
проводились в период 2017-2021 гг.  
В качестве объектов исследования  
использовали ягоды сортов, выращенных  
на экспериментальных площадках  
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Both for the processing industry  
and for recommendations to consumers,  
a comprehensive study of the qualitative 
characteristics of berries of grape  
varieties and forms in specific natural  
and climatic conditions, including  
chemical composition, becomes  
important. The purpose of this study  
was to evaluate the main chemical  
components of the gene pool collection 
of grape varieties growing  
in the conditions of the Central  
chernozem region (Michurinsk).  
The studies were conducted in the period 
2017-2021. Berries of the varieties  
grown on the experimental sites  
of the Laboratory of Private Genetics  
and Breeding of the I.V. Michurin  
Federal Research Center were used  
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лаборатории частной генетики и селекции 
ФНЦ им. И.В. Мичурина. Коллекция пред-
ставлена сортами различного видового про-
исхождения, полученных в России, Укра-
ине, США, Молдове, Болгарии,  
Венгрии. Химические анализы плодов  
проводились на базе лаборатории  
биохимии и пищевых технологий  
ФГБНУ «ФНЦ им. И.В. Мичурина»  
в соответствии со стандартными  
методиками: содержание растворимых  
сухих веществ – рефрактометрически;  
содержание суммы сахаров, органических 
кислот, аскорбиновой кислоты –  
титриметрическими методами; антоцианов 
– методом рН-дифференциальной  
спектрофотометрии, минеральные  
элементы – методом капиллярного  
электрофореза. Выделены ценные генотипы 
с улучшенными параметрами химического 
состава плодов: по содержанию сахаров 
(выше 18,0 %) – Кишмиш коктейль,  
Розалия; высоким СКИ (выше 35) –  
Восторг, Баклановский, Розалия,  
Эльф; аскорбиновой кислоты  
(выше 10,0 мг/100 г) – Ася, Денисовский, 
Кишмиш венгерский, Платовский;  
Антоцианов (выше 70,0 мг/100 г) –  
Денисовский, Агат донской; минеральных  
соединений – Кодрянка (K+ – 144,2 мг/100 г,  
Na+ – 2,0 мг/100 г, Mg2+ – 9,3 мг/100 г,  
Ca2+ – 19,6 мг/100 г). 
 
Ключевые слова: ВИНОГРАД, СОРТА,  
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as objects of research. The collection  
is represented by varieties of various  
species origin obtained in Russia, 
Ukraine, USA, Moldova, Bulgaria,  
Hungary. Chemical analyses of the fruit 
were carried out on the basis  
of the Laboratory of Biochemistry  
and Food Technologies of the FSBSI 
«I.V. Michurin FSC» according  
to the standard methods: the content  
of soluble solids – refractometrically;  
the content of the sum of sugars, organic 
acids, ascorbic acid – by titrimetric  
methods; anthocyanins – by pH-differential 
spectrophotometry, mineral elements –  
by capillary electrophoresis. Valuable  
genotypes with improved parameters  
of the chemical composition of fruits  
have been identified: total sugar content 
(above 18.0 %) – Kishmish koktail,  
Rozalia; high sugar-acid index (above 35) – 
Vostorg, Baklanovskiy, Rozalia, Elf;  
ascorbic acid content (above 10.0 mg/100 g) 
– Asya, Denisovskiy, Kishmish  
vengerskiy, Platovsky; anthocyanins 
(above 70.0 mg/100 g) – Denisovskiy,  
Agat donskoy; mineral substances –  
Kodryanka (K+ – 144.2 mg/100 g, Na+ –  
2.0 mg/100 g, Mg2+– 9.3 mg/100 g, Ca2+ – 
19.6 mg/100 g).  
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Введение. Виноград (Vitis spp.) – одна из наиболее важных с экономи-

ческой и пищевой точек зрения ягодных культур в мире. Согласно данным, 

опубликованным OIV («The International Organisation of Vine and Wine»), по 

итогам 2018 г. общемировые площади виноградников составили  

7,45 млн. га [1]. На 51 % они представлены странами-лидерами: Испанией, 
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Китаем, Францией, Италией и Турцией. Общая площадь, занятая под вино-

градники в Российской Федерации, оценена по итогам 2018 г. в 92 тыс. га, 

что определило ее позицию в мировом рейтинге – 19-е место [2]. Первое и 

второе места по объему урожая винограда принадлежат Китаю (11,7 млн. т.) 

и Италии (8,6 млн. т.). Российскими аграриями в 2018 г. было собрано  

0,63 млн. т. винограда, что составило 0,81 % от общего мирового урожая [2]. 

Продукция винограда используется разносторонне. В среднем во всех стра-

нах мира большая часть (примерно 80 %) винограда идет для приготовления 

вина и соков, около 16 % употребляется в свежем виде, около 4 % служит 

сырьем для приготовления сушеного винограда (изюма) [3]. Согласно 

научно обоснованным нормам потребления пищевых продуктов, рекомен-

дуется употреблять в год 6,0 кг свежего винограда [4]. 

Ягоды винограда – ценный источник углеводов, клетчатки, органиче-

ских кислот, витаминов, минеральных соединений и минорных нутриентов 

в рационе современного человека [5-7]. Растворимые сухие вещества фор-

мируют энергетическую ценность ягод винограда, вкусовые характери-

стики, экстрактивность сока. Содержание растворимых сухих веществ зави-

сит не только от сортовых особенностей, но и определяется погодными 

условиями вегетационного периода, комплексом агротехнических меропри-

ятий. В создании вкуса главную роль играют комплекс сахаров, органиче-

ских кислот и летучих веществ. Большую часть сухих веществ ягод вино-

града составляют сахара. В Постановлении Viti 1/2008 отмечено, что если 

содержание сахара в белом и розовом столовом винограде не достигает 

16°Brix, а в красном винограде, равным, или выше 12,5 и ниже 16°Brix, для 

определения спелости винограда следует учитывать соотношение содержа-

ния сахара и кислот [8, 9]. В составе сахаров ягод винограда глюкоза и фрук-

тоза присутствуют в равных количествах, сахароза составляет менее 1%, а 

концентрация крахмала практически ничтожна. Степень сладости сахарозы 

оценивается 1,0; фруктозы – 1,75; глюкозы – 0,75. 
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В ягодах винограда определены винная, яблочная, лимонная и янтар-

ная кислоты. Их состав может изменяться в зависимости от генотипа, усло-

вий выращивания, окружающей среды и времени сбора урожая [5, 10]. Ос-

новными кислотами, составляющими более 90 % от общего количества, яв-

ляются винная и яблочная. Их количество и соотношение в значительной 

мере определяют величину титруемой и активной кислотности винограда. 

Хотя содержание органических кислот в ягодах винограда значительно 

ниже, чем сахаров, они оказывают влияние на показатели качества плодов 

как винных, так и столовых сортов – помогают стабилизировать цвет и при-

дают вкусовые ощущения. Однако повышенная кислотность оказывает 

негативное влияние на вкусовые качества столового винограда, а также при-

годность для производства вин. С точки зрения кислотного вкуса, винная 

кислота сильнее, чем яблочная (показатель константы кислотности (pKa) 

винной кислоты – 3,04; яблочной – 3,40), и первая превосходит вторую по 

кислотности при равном содержании [11]. Соотношение сахаров и кислот 

(сахаро-кислотный индекс) – один из основных показателей качества столо-

вого винограда. Гармоничное их сочетание обеспечивает высокие вкусовые 

достоинства свежих ягод винограда. Оптимальная величина этого показа-

теля для столовых сортов – не ниже 18-20 [12]. 

Виноград не является культурой, накапливающей в значительных ко-

личествах витамин С, в сравнении с земляникой, смородиной черной, акти-

нидией, шиповником (всего 1,0-11,0 мг/100 г) [13]. 

Важными составляющими химического профиля ягод винограда яв-

ляются полифенолы – хорошо известные антиоксиданты, обладающие вы-

сокой потенциальной пользой для здоровья человека. Фенольные соедине-

ния также влияют на органолептические качества продуктов (цвет, терп-

кость и горечь). Антоцианы, флавоноиды и фенольные кислоты – основные 
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фенольные соединения ягод винограда. Антоцианы – пигменты, отвечаю-

щие за окраску ягод; галловая, кофейная кислота, хлорогеновая кислота, ка-

техин, эпикатехин – ключевые фенольные кислоты.  

Основную роль в формировании цвета красных сортов винограда иг-

рают антоцианы и их агликоны (антоцианидины). Методами ВЭЖХ и масс-

спектрометрии установлено, что антоцианы ягод винограда представлены в 

основном D-глюкозидами мальвидина, цианидина, дельфинидина, пеони-

дина, петунидина, а также их эфирами с производными бензойной и гидрок-

сикоричных и уксусной кислот. Мальвидин-3-О-глюкозид является доми-

нирующим антоцианом плодов тёмных сортов винограда. Общее число ан-

тоцианов в винограде достигает двадцати и более, а качественный состав 

может использоваться при идентификации сорта и вина [14, 15]. 

Биоактивные вещества ягод винограда включают также стильбено-

иды, фенольные вещества, не являющиеся флавоноидами, доступные в не-

больших количествах в рационе человека. Стильбеноиды представлены в 

винограде транс- и цис-ресвератролом, его производными – виниферином, 

пицеанолом и его гликозидом. Они присутствуют как в цветном столовом, 

так и в белом винограде, основным представителем является ресвератрол  

(3, 5, ‘4’-тригидрокси-транс-стильбен) [15-17]. 

Среди минеральных соединений, K+ является основным катионом в 

ягодах винограда, играя важную роль в активации ферментов, мембранном 

транспорте и осмотической регуляции [18]. 

Как для перерабатывающей промышленности, так и рекомендаций 

потребителям, важное значение приобретает всестороннее изучение каче-

ственных характеристик ягод сортов и форм винограда в конкретных при-

родно-климатических условиях, в том числе по показателям химического 

состава.  

Цель настоящего исследования состояла в оценке по основным хими-

ческим компонентам генколлекции сортов винограда, произрастающих в 

условиях ЦЧР (Мичуринск). 



Плодоводство и виноградарство Юга России № 76(4), 2022 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/04/06.pdf       69 

Объекты и методы исследований. Изучение генколлекции сортов 

винограда по основным химическим показателям проводилось в период 

2017-2021 гг. В качестве объектов исследования использовали ягоды сор-

тов, выращенных на экспериментальных площадках лаборатории частной 

генетики и селекции (ФНЦ им. И.В. Мичурина, Мичуринск). Коллекция 

представлена сортами различного видового происхождения, полученных в 

России, Украине, США, Молдове, Болгарии, Венгрии (табл. 1). 

Таблица 1 – Исследованные сорта винограда 

Сорт Происхождение Назначение 
1 2 3 

Августин 
Синонимы: V-25-20,  
Плевен устойчивый  

Вилларблан × Плевен 
Институт виноградарства и энологии, 

Плевен, Болгария 

столовый 

Агат донской 
Синоним: Витязь  

(Заря севера × Долорес) × Русский ранний 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Аркадия 
Молдова × Кардинал 

ИВиВ им. В.Е. Таирова, Украина 
столовый 

Аромат лета  
Синоним: Жемчуг розовый 

(V. vinifera – V. amurensis – V. labrusca) 
ВНИИГиСПР им. И.В. Мичурина, Россия 

универсальный 

Арочный 
 

Интервитис Магарача × Дружба 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Ася 
Деметра × Дунав 

Запорожье, Украина 
столовый 

Баклановский  
Синонимы:   
Восторг овальный,  
Восторг оригинальный 

Оригинал × Восторг 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Белое чудо  
Оригинал × Восторг 

ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 
столовый 

Восторг 
 

[(Заря севера × Долорес)×Русский ранний] 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Денисовский 
Северный × смесь пыльцы мускатов 

ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 
винный 

Дружба 

(Мискет Кайлышки × (Вилларблан x Мускат 
гамбургский)), 

НИИВиВ Болгария и ВНИИВиВ 
им. Я.И. Потапенко, Россия 

универсальный 

Жаворонок 
Синоним: VI-1-4-5 

(Кеша × Кишмиш №311) 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Золотинка 
Синонимы: Галбена ноу, 
Желтый новый 

Фрумоаса албэ × Коринка русская 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Золотой Дон 
Синоним: Желтый  

Бируинца х Восторг 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Илья 
Кишмиш лучистый × Восковой 

ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 
столовый 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 

Камелот 
Талисман ×  Русмол 

ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 
столовый 

Кеша 
Синонимы: Восторг  
улучшенный, FV-6–5 

Восторг × Фрумоаса aлбэ 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

 

столовый 

Кишмиш венгерский 
Синоним: г.ф. 342 

Перлет × Вилларблан 
Венгрия 

столовый 

Кишмиш запорожский   Виктория столовая × Русбол бессемянный 
Запорожье, Украина 

столовый 

Кишмиш коктейль Восторг идеальный  × Эйнсет сидлис 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Кодрянка 
Синоним: Black Magic 
(Черная магия) 

Молдова × Маршальский 
НИВиВ Министерства сельского хозяйства 
и продовольствия Республики Молдова, 

Молдова 

столовый 

Кристалл 
((Амурский × Чаллоци Лайош) ×Виллар блан) 

Венгрия 
технический 

Леда 
гибридная форма  

неизвестного происхождения 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Лора 
Синоним: Флора 

Мускат де Сен-Валье со смесью пыльцы 
среднеазиатских сортов (Мускат гамбург-
ский, Хусайне) и Королева таировская 

ИВиВ им. В.Е. Таирова, Украина 

столовый 

Платовский 
Синоним: Ранняя зорька 

Подарок Магарача × Заладенде 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

технический 

Платовский мускатный 
Синоним:  
Мускат платовский 

Дружба × Платовский 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

технический 

Розалия 
Синонимы: O8sp-30,   
Гибрид 30  

((Оригинал x 8-25-113) × смесь пыльцы 
устойчивых сортов) 

ИВиВ им. В.Е. Таирова, Украина 

столовый 

Рилайнс пинк сидлис 
Синонимы: РПС,  
Арканзас 1163, Рилайнс 

Онтарио × Суффолк Рэд 
Арканзасская сельскохозяйственная 

экспериментальная станция, 
Университет Арканзаса, США 

столовый 

Талисман Фрумоаса албэ × Восторг 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

Фрумоаса албэ  
(Белая красавица) 

Гузаль кара × Сейв Виллар 20-473 
«Виерул», Молдова 

столовый 

Эльф 
Синоним: Русбол  
улучшенный 

Подарок Запорожью × Кубань 
ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко, Россия 

столовый 

 

Химические анализы плодов проводились на базе лаборатории биохи-

мии и пищевых технологий ФГБНУ «ФНЦ им. И.В. Мичурина» в соответ-

ствии со стандартными методиками [19-22]: содержание растворимых су-
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хих веществ – рефрактометрически (рефрактометр RX-5000i, Atago, Япо-

ния); содержание суммы сахаров, органических кислот, аскорбиновой кис-

лоты – титриметрическими методами (автоматический титратор G20S серии 

Titration Compact, Меттлер Толедо, Швейцария); антоцианов – методом рН-

дифференциальной спектрофотометрии (спектрофотометр  

Genesys 10uv, Thermo, США), минеральные элементы – методом капилляр-

ного электрофореза (система капиллярного электрофореза «Капель 105 М», 

Lumex, С.-Пб.). Образцы плодов отбирали в период массового созревания. 

Полученные экспериментальные данные обработаны с помощью методов 

математической статистики с использованием компьютерной программы 

Microsoft Office Excel 2010. 

 

Обсуждение результатов. Выявлена значительная вариабельность 

исследованной коллекции винограда по химическому составу (табл. 2, 3).  
 

Таблица 2 – Вариабельность показателей химического состава  
ягод винограда 

Показатель 
Среднее 

(х) 
Стандартная 
ошибка S(x) 

Min. Max. Интервал 

Растворимые сухие вещества, 
% Brix 

17,9 0,4 14,3 22,0 7,7 

Сумма сахаров, % 15,2 0,3 11,7 18,3 6,6 
Титруемая кислотность, %  0,61 0,04 0,38 1,58 1,20 
Сахар/кислота 27,7 1,2 8,6 42,0 33,4 
рН сока плодов 3,14 0,02 2,84 3,41 0,57 
Аскорбиновая кислота, мг/100 г 8,6 0,4 5,7 13,9 8,2 
Массовая 
концентрация  
катионов, мг/100 г
  

K+ 106,1 5,7 67,1 156,2 89,1 
Na+ 1,72 0,1 1,13 2,42 1,29 
Mg2+ 8,3 0,3 6,8 11,9 5,1 
Ca2+ 20,3 0,1 16,5 31,4 14,9 

 

Ягоды изученных сортов в условиях Мичуринска способны накапли-

вать до 25,6 % растворимых сухих веществ (Кишмиш коктейль) и до 20,0 % 

суммы сахаров (Аркадия) при среднем их содержании 17,9±0,4 % Brix и 

15,2±0,3 % соответственно. Высокое содержание растворимых сухих веществ 

(выше 20,0 % Brix по среднемноголетним данным) отмечено в ягодах сортов 
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Кишмиш коктейль, Рилайнс пинк сидлис, Платовский. Наименьшее их коли-

чество обнаружено в ягодах сорта Золотой Дон (среднемноголетнее  

14,3 % Brix). Высоким накоплением сахаров выделяются Кишмиш коктейль 

(среднемноголетнее 18,3 %) и Розалия (18,3 %). У сорта Аромат лета (контроль) 

сумма сахаров была ниже и составила по среднемноголетним данным 15,2 %. 

Наименьшее содержание сахаров отмечено у сорта Золотой Дон (11,7 %). 

 
Таблица 3 – Оценка сортов винограда по химическому составу  

(2017-2021 гг.) 

Сорт 
РСВ, 

%Brix* 
Сумма 

сахаров, % 

Титруемая 
кислотность, 

% 

Сахар/ 
кислота 

рН сока 
плодов 

Витамин С, 
мг/100 г 

1 2 3 4 5 6 7 

Августин 
19,7 

17,9-22,1 
16,8 

14,6-19,6 
0,58 

0,50-0,67 
29,9 

21,8-39,2 
3,07 

3,01-3,11 
8,3 

2,9-12,3 
Агат  
донской 

19,2 
15,1-22,9 

15,6 
12,8-17,7 

0,59 
0,45-0,69 

27,4 
19,1-37,1 

3,07 
3,06-3,09 

8,3 
4,6-12,8 

Аркадия 
15,5 

12,5-22,1 
13,1 

10,2-20,0 
0,48 

0,41-0,54 
27,6 

18,9-41,7 
3,23 

3,07-3,43 
7,2 

2,5-9,7 
Аромат лета 
(к) 

18,5 
17,7-20,8 

15,2 
14,4-15,8 

0,59 
0,48-0,75 

26,8 
20,4-32,9 

3,14 
3,05-3,25 

8,3 
5,2-12,3 

Арочный 
16,7 

15,2-19,3 
14,5 

12,1-17,2 
0,59 

0,43-0,72 
25,9 

16,8-36,5 
3,25 

3,0-3,48 
10,8 

3,4-16,3 

Ася 
18,3 

16,3-19,6 
16,4 

14,6-17,7 
0,86 

0,80-0,91 
19,2 

16,8-20,4 
2,94 

2,81-3,13 
11,1 

3,8-17,2 

Баклановский 
16,2 

15,1-17,3 
14,1 

13,1-15,3 
0,45 

0,29-0,54 
35,1 

27,4-52,8 
3,26 

3,16-3,41 
6,3 

3,4-8,4 
Белое  
чудо 

17,0 
15,6-18,8 

14,4 
12,1-16,2 

0,65 
0,48-1,07 

24,1 
11,3-28,9 

3,15 
3,06-3,21 

8,6 
4,6-14,1 

Восторг 
15,1 

13,9-16,7 
12,8 

11,8-14,1 
0,38 

0,27-0,46 
35,6 

25,7-50,4 
3,26 

3,11-3,47 
7,0 

4,2-9,7 

Денисовский 
16,3 

15,9-16,7 
12,9 

12,5-13,7 
1,58 

1,16-1,98 
8,6 

6,3-11,8 
2,84 

2,60-3,09 
13,9 

11,0-15,8 

Дружба 
19,6 

17,9-23,1 
16,2 

15,0-18,5 
0,56 

0,43-0,68 
30,5 

22,1-43,0 
3,29 

3,14-3,51 
8,4 

2,6-11,9 

Жаворонок 
17,0 

15,2-21,3 
13,8 

12,6-15,9 
0,49 

0,40-0,78 
30,2 

16,2-39,8 
3,25 

3,02-3,51 
8,3 

4,0-12,3 

Золотинка 
18,2 

16,0-20,7 
15,4 

13,2-18,8 
0,52 

0,43-0,67 
31,0 

19,7-43,7 
3,25 

3,02-3,47 
7,1 

3,3-9,7 

Золотой Дон 
14,3 

13,9-14,7 
11,7 

11,3-12,0 
0,69 

0,59-0,80 
17,2 

14,1-20,3 
3,08 

3,04-3,12 
9,0 

8,4-9,7 

Илья 
18,3 

15,9-19,5 
15,4 

13,9-16,6 
0,62 

0,51-0,83 
26,2 

16,7-30,7 
3,09 

3,03-3,15 
7,5 

4,2-10,6 

Камелот 
15,6 

15,3-15,9 
12,9 

12,8-13,1 
0,89 

0,73-1,05 
15,5 

12,5-17,5 
3,05 

3,02-3,07 
7,3 

6,8-7,9 

Кеша 
19,9 

18,6-21,8 
17,0 

16,7-17,2 
0,58 

0,51-0,65 
29,5 

25,7-33,7 
3,19 

3,15-3,24 
9,7 

5,8-15,0 
Кишмиш  
венгерский 

19,8 
18,4-22,5 

16,6 
14,7-19,0 

0,56 
0,43-0,62 

30,5 
24,5-44,2 

3,08 
2,91-3,27 

11,6 
7,2-14,5 

Кишмиш  
запорожский 

17,4 
15,2-19,8 

14,6 
11,9-17,1 

0,70 
0,51-0,83 

22,5 
14,3-32,7 

2,97 
2,79-3,17 

7,3 
3,8-10,6 
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Продолжение таблицы 3 
1 2 3 4 5 6 7 

Кишмиш  
коктейль 

22,0 
20,5-25,6 

18,3 
17,5-19,4 

0,56 
0,54-0,67 

33,8 
26,5-33,7 

3,10 
2,99-3,23 

10,1 
5,9-15,8 

Кодрянка 
16,0 

12,6-21,5 
14,2 

11,2-19,1 
0,57 

0,42-0,72 
25,0 

21,9-27,7 
3,41 

3,12-3,81 
9,5 

5,8-14,1 

Кристалл 
18,6 

15,2-21,8 
15,9 

13,5-18,5 
0,57 

0,46-0,75 
29,0 

20,7-40,2 
3,19 

3,11-3,30 
9,5 

6,1-14,1 

Леда 
17,1 

16,8-17,4 
14,9 

14,6-15,3 
0,51 

0,49-0,54 
29,0 

28,3-29,8 
3,19 

3,08-3,30 
5,7 

4,9-6,6 

Лора 
17,1 

14,5-19,5 
14,5 

12,4-16,5 
0,55 

0,42-0,67 
27,6 

20,4-39,3 
3,17 

3,10-3,30 
8,5 

6,7-10,1 

Платовский 
21,2 

19,9-24,5 
17,2 

16,2-19,3 
0,69 

0,64-0,78 
25,2 

21,7-30,2 
3,14 

3,03-3,33 
13,1 

10,1-17,6 
Платовский 
мускатный 

19,9 
17,5-24,8 

17,1 
14,5-17,3 

0,65 
0,60-0,70 

26,1 
22,3-30,3 

3,10 
2,92-3,13 

10,2 
7,5-12,3 

Розалия 
19,7 

19,0-20,3 
18,3 

18,2-18,4 
0,45 

0,38-0,51 
42,0 

36,1-47,2 
3,26 

3,01-3,51 
6,2 

5,3-6,6 
Рилайнс  
пинк сидлис 

20,7 
19,2-24,8 

16,5 
13,3-19,0 

0,66 
0,28-0,96 

30,8 
16,4-63,2 

2,98 
2,84-3,12 

8,7 
4,1-13,6 

Талисман 
14,8 

13,4-15,9 
13,1 

12,9-13,4 
0,53 

0,47-0,59 
25,1 

22,7-27,4 
3,15 

3,03-3,27 
7,2 

4,4-8,8 
Фрумоаса 
албэ 

16,8 
14,2-18,2 

14,9 
11,7-16,6 

0,49 
0,42-0,64 

31,5 
18,3-39,5 

3,15 
3,01-3,25 

6,3 
4,0-8,8 

Эльф 
19,7 

17,1-21,1 
17,1 

15,1-19,0 
0,44 

0,38-0,54 
39,7 

28,0-45,0 
3,17 

2,99-3,32 
6,8 

3,6-9,2 
*в числителе – средняя арифметическая величина (х); в знаменателе – пределы варьирования 
(min-max.) 

 
Количество органических кислот в исследуемых образцах при сред-

нем значении 0,61±0,04 % варьировало от 0,38 % (Восторг) до 1,58 % (Де-

нисовский), то есть различия достигали 4,2 раза. Низкая кислотность отме-

чена у сортов Баклановский (среднемноголетнее – 0,45 %), Розалия (0,45 %), 

Эльф (0,44 %) – ниже, чем у контрольного сорта Аромат лета (0,59 %). За 

период исследования наибольшее количество органических кислот накап-

ливалось в ягодах сорта Денисовский (1,98 %). Наилучшими десертными 

качествами и высоким сахаро-кислотным индексом (выше 35) обладали 

ягоды сортов Баклановский, Восторг, Розалия, Эльф. У контрольного сорта 

Аромат лета данный показатель составил 26,8. 

Показатель рН сока плодов имеет важное значение не только для об-

щей биохимической характеристики сорта, но и для контроля за происходя-

щими изменениями в растительных материалах в процессе их переработки. 
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При среднем значении 3,14±0,02 показатель рН сока ягод винограда варьи-

ровал в небольших пределах: наиболее высокое значение отмечено у сорта 

Кодрянка (3,41), низкое – у сорта Денисовский (2,84). 

В условиях Мичуринска изученные генотипы накапливали аскорби-

новой кислоты от 5,7 мг/100 г (Леда) до 13,9 мг/100 г (Денисовский) при 

среднем показателе 8,6±0,4 мг/100 г. Достаточно высокое содержание вита-

мина С отмечено у сортов Ася (среднемноголетнее – 11,1 мг/100 г), Киш-

миш венгерский (11,6 мг/100 г), Платовский (13,1 мг/100 г) – выше, чем у 

контрольного сорта Аромат лета (8,3 мг/100 г). 

В отношении антиоксидантных свойств, а также для перерабатываю-

щей промышленности значительный интерес представляют темноокрашен-

ные сорта с высоким содержанием антоцианов. Наибольшим их накопле-

нием характеризовались сорта Денисовский и Агат донской (рис. 1). 

 
Рис. 1. Оценка сортов винограда по содержанию антоцианов 

 
Содержание катионов в ягодах винограда составило: K+ – среднее 

106,1 мг/100 г, варьирование от 67,1 до 156,2 мг/100 г; Na+ – среднее 

1,72±0,08 мг/100 г, варьирование от 1,13 до 2,42 мг/100 г; Mg2+ – среднее 

8,3±0,3 мг/100 г, варьирование от 6,8 до 11,9 мг/100 г; Ca2+ – среднее – 

20,3±0,1 мг/100 г, варьирование от 16,5 до 31,4 мг/400 г. Повышенным 

накоплением исследуемых катионов характеризовался сорт Кодрянка (K+ – 

144,2 мг/100 г, Na+ – 2,0 мг/100 г, Mg2+ – 9,3 мг/100 г, Ca2+ – 19,6 мг/100 г). 
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Выводы. В результате проведенных многолетних исследований пока-

зана высокая пищевая и биологическая ценность ягод винограда, опреде-

лены средние уровни и интервалы накопления химических компонентов в 

условиях ЦЧР (г. Мичуринск). Проведенные исследования позволили выде-

лить ценные генотипы с улучшенными параметрами химического состава 

плодов: по содержанию сахаров – Кишмиш коктейль, Розалия; высоким 

СКИ – Баклановский, Восторг, Розалия, Эльф; аскорбиновой кислоты – Де-

нисовский, Ася, Кишмиш венгерский, Платовский; антоцианов – Денисов-

ский, Агат донской; минеральных соединений – Кодрянка.  
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