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В статье представлены материалы  

исследований сусла и сухих вин  

из гибридных форм винограда селекции 

АЗОСВиВ – 62-21, 62-20 и 62-24  

(Ф/У Джемете х Каберне Совиньон).  

Данные гибриды исследуются в гибридном 

участке для выявления комплекса  

хозяйственно ценных и адаптивно  

значимых признаков и свойств, которые  

превышают стандартные сорта.  

Все гибридные формы технического  

направления, среднего срока созревания. 

Урожайность высокая, толерантны  

к  филлоксере. В качестве контроля  

использовалось сусло и вино из сорта  

Каберне Совиньон. Система ведения  

кустов – вертикальная шпалера.  

Формировка штамбовая, кордонная по типу  

«Спиральный кордон АЗОС-1». Площадь 

питания – 3,5 x 2,0 м. Рельеф участка  

пологий, склон юго-западной экспозиции.  

В результате технохимического анализа  

сусла из изучаемых гибридов выявлено,  

что они к моменту уборки накопили больше 

сахаров, чем контрольный сорт. Титруемая 

кислотность сусла гибридной формы 62-20  
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The article presents research materials  

on grape must and dry wines from hybrid 

forms of grapes of the AZESV&W  

breeding – 62-21, 62-20 and 62-24  

(F/U Dzhemete x Cabernet Sauvignon). 

These hybrids are studied in a hybrid  

plot to identify a set of economically  

valuable and adaptively significant traits  

and properties that exceed the standard  

varieties. All hybrid forms are of technical 

direction, medium maturity. Productivity  

is high, they are tolerant to phylloxera.  

Grape must and wine from the Cabernet 

Sauvignon variety were used as controls.  

The bush management system  

is a vertical trellis. Formation standard,  

cordon type "Spiral cordon AZOS-1".  

The feeding area is 3.5 x 2.0 m.  

The relief of the plot is gentle, the slope  

is south-western. As a result  

of the technochemical analysis of the grape 

must from the studied hybrids, it was  

revealed that by the time of harvesting  

they had accumulated more sugars  

than the control variety. The titrated acidity 

of the grape must of the hybrid form  
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и контроля (Каберне Совиньон) была  

существенно выше, чем в других вариантах 

опыта. Исходя из глюкоацидометрического 

показателя, наиболее оптимальным  

для получения высококачественных  

красных вин являлось сусло гибридов 62-21 

и 62-24. Все гибридные формы содержали  

в ягодах больше фенольных веществ,  

чем Каберне Совиньон (контроль).  

Виноматериалы из изучаемых гибридов  

обладают большим содержанием спирта  

и запасом экстрактивных и фенольных  

веществ, превосходящим по этим  

параметрам контроль. По суммарному  

количеству биологически активных  

веществ виноматериалы из изучаемых  

элитных гибридных форм превосходят  

контрольный образец. В результате  

дегустационного анализа виноматериалов  

из изучаемых гибридов выявлено, что они  

не уступают контролю Каберне Совиньон,  

а формы 62-21 и 62-24 оценены выше его.  

 

Ключевые слова: ГИБРИДНАЯ ФОРМА, 

СУСЛО, ВИНО, ТЕХНОХИМИЧЕСКАЯ 

ХАРАКТЕРИСТИКА, ФЕНОЛЬНЫЕ  
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АКТИВНЫЕ ВЕЩЕСТВА,  

ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА 

62-20 and control (Cabernet Sauvignon) 

was significantly higher than in other  

variants of the experiment. Based  

on the gluco-acidometric index, the grape 

must of hybrids 62-21 and 62-24 was  

the most optimal for obtaining high-quality 

red wines. All hybrid forms contained more 

phenolic substances in berries than Cabernet 

Sauvignon (control). Wine materials  

from the studied hybrids have a high alcohol 

content and a reserve of extractive  

and phenolic substances, which exceeds  

the control in these parameters. In terms  

of the total amount of biologically active 

substances, wine materials from the studied 

elite hybrid forms are superior to the control 

sample. As a result of the tasting analysis  

of wine materials from the studied hybrids, 

it was revealed that they are not inferior  

to the control Cabernet Sauvignon,  

and the forms 62-21 and 62-24 are rated 

higher than it.  
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Введение. Cорт винограда является одним из основных факторов, 

определяющих урожайность и качество винограда как сырья для винодель-

ческой промышленности. В зависимости от сорта винограда при одних и 

тех же экологических условиях и одном и том же уровне агротехники может 

получаться сырье, имеющее резко различные технологические свойства и 

пригодное для вин только определенного типа и качества. В этом отноше-

нии сорта винограда отличаются большим многообразием [1-3]. 

Технологические свойства и качественные характеристики винограда 

того или иного сорта в свою очередь находятся в прямой зависимости от 

экологических и агротехнических факторов. Один и тот же сорт в различ-

ных почвенно-климатических условиях может давать вина, резко различа-

ющиеся по типу и качеству [4, 5].  
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Правильный выбор сортов винограда не может быть осуществлен без 

всестороннего учета почвенно-климатических и других внешних условий, 

в которых культивируется данный сорт. Большое значение имеет правиль-

ный подбор сортов винограда для отдельных экологических районов и свя-

занная с ним производственная специализация виноделия [6, 7]. 

Природный потенциал Краснодарского края, в основном, благоприя-

тен для производства столовых и технических сортов винограда различных 

сроков созревания, хотя наблюдаемые в отдельные годы перепады темпе-

ратур в зимние месяцы, суровые зимы, недостаточные тепло и влагообес-

печенность, ведут к неустойчивости ценозов [8, 9]. 

Недостаточная адаптивность и связанная с этим высокая энергоем-

кость технологического цикла в значительной степени снижают экономи-

ческую эффективность и рентабельность отрасли. Одним из путей выхода 

из сложившейся ситуации является расширение посадок сортов новой се-

лекции, характеризующихся высокой устойчивостью к пониженным тем-

пературам, болезням, вредителям [10, 11].  

Требования к техническим красным сортам винограда базируются на 

особенностях конкретного типа и марок вин, для приготовления которых 

они могут быть использованы. С этой целью селекционерами АЗОСВиВ 

проводится большая работа, направленная на выведение новых высокока-

чественных и урожайных технических сортов, адаптированных к местным 

природно-климатическим условиям, с высокими показателями продуктив-

ности и качества, а также толерантных к опаснейшему вредителю – филло-

ксере [12, 13]. 

Внедрение в производство новых сортов винограда требует всесто-

роннего их изучения и детальной технохимической и биохимической 

оценки. Заключительным и очень важным этапом технологической оценки 

новых гибридов и сортов технического винограда является изучение их 

технологических характеристик [14, 15].  
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Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись сусло и вино из гибридов селекции АЗОСВиВ.  

62-21 (Ф/У «Джемете» x Каберне Совиньон). Элитная гибридная 

форма технического направления, среднего срока созревания. Гроздь сред-

няя, массой 200-220 г, цилиндроконическая или коническая, средней плот-

ности. Ягода средняя, округлая, тёмно-синяя. Вкус мягкий, гармоничный. 

Урожайность высокая. Устойчива к милдью и толерантна к филлоксере. 

62-20 (Ф/У Джемете х Каберне Совиньон) – гибридная форма техни-

ческого направления, среднего срока созревания. Гроздь средняя, массой 

220-240 г, коническая, средней плотности. Ягода средняя, округлая, тёмно-

синяя. Вкус мягкий, гармоничный. Семян в ягоде 2 шт., грушевидной фор-

мы. Урожайность высокая. Толерантна к филлоксере. 

62-24 (Ф/У Джемете х Каберне Совиньон) – гибридная форма техни-

ческого направления, среднего срока созревания. Гроздь средняя, массой 

180-200 г, цилиндроконическая или коническая, средней плотности. Ягода 

средняя, округлая, тёмно-синяя. Мякоть сочная. Вкус гармоничный. Семян 

в ягоде 3 шт. Урожайность высокая. Устойчива к милдью и толерантна к 

филлоксере. 

В качестве контроля использовалось сусло и вино из сорта Каберне 

Совиньон. Виноматериалы производились методом микровиноделия в 

винцехе Анапской опытной станции. Массовые концентрации основных 

компонентов и витаминоподобных веществ сусла и виноматериалов опре-

делялись согласно действующим ГОСТ и ГОСТ Р, а также по методикам, 

разработанным в СКФНЦСВВ [16]. Массовую концентрацию фенольных и 

красящих веществ в ягодах и виноматериале определяли с помощью мето-

дов, разработанных НИИ «Магарач» [17]. Органолептические свойства ви-

номатериалов оценивала дегустационная комиссия АЗОСВиВ.  

Базой исследования послужили гибридный участок и ампелографи-

ческая коллекция Анапской зональной опытной станции виноградарства и 
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виноделия. Система ведения кустов – вертикальная шпалера. Формировка 

штамбовая, кордонная по типу «Спиральный кордон АЗОС-1». Площадь 

питания – 3,5 x 2,0 м. Агротехника – общепринятая в виноградарстве. Поч-

ва – чернозем южный, слабо выщелоченный, слабогумусный, мощный, тя-

желосуглинистого гранулометрического состава, сформированный на лес-

совидных суглинках и глинах. Рельеф участка пологий, склон юго-

западной экспозиции. 

 

Обсуждение результатов. В настоящее время виноград, предназна-

ченный для промышленной переработки, оценивают по показателям угле-

водно-кислотного комплекса, механическому составу грозди, внешнему 

виду и санитарному состоянию ягод. Основными критериями, определяю-

щими направление использования винограда, остаются массовая доля са-

харов и массовая концентрация титруемых кислот. Однако эти показатели 

дают весьма ограниченную информацию о физико-химических, биохими-

ческих, а следовательно, и технологических свойствах винограда, оказы-

вающих влияние на развитие органолептического качества виноматериа-

лов и вин. Эти свойства в значительной мере предопределяются компонен-

тами фенольного и ароматобразующего комплексов [18]. 

Вегетационный период 2019 года, несмотря на свою экстремаль-

ность, в целом был благоприятным для развития виноградного растения, а 

осадки в зимний и летний период способствовали его активному росту. 

Однако выпадение осадков в июле и сентябре месяце сильно отличалось от 

многолетних наблюдений, в июле осадки превысили норму на 93 мм, а в 

августе и сентябре были ниже нормы на 65 мм. К моменту уборки, кото-

рый наступил в 2019 году в первой декаде сентября, все изучаемые сорта 

достигли хороших кондиций по сахарам и кислотности (табл. 1). 
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Таблица 1 – Химический состав сусла элитных гибридных форм  

Каберне Совиньон 

 

Номер  

гибридной 

формы 

Массовая  

доля 

сухих  

веществ, % 

Массовая концентрация Сумма 

фенольных 

веществ, 

мг/дм3 

Глюко-

ацидометри-

ческий 

показатель 

сахаров 

г/100 см3 

титруемых 

кислот г/дм3 

Каберне Совиньон 

(контроль) 
18,3 18,1 6,9 1185 2,6 

62-21 21,3 21,0 5,7 1740 3,7 

62-20 22,1 21,9 6,9 1490 3,2 

62-24 21,8 21,5 5,3 1610 4,0 

НСР05  3,3 1,1 347  

 

У изучаемых гибридов сахаристость сока колебалась в небольших 

пределах – 21,0 (62-21)-21,9 (62-20) г/100 см3. А по сравнению с контролем 

к моменту уборки все гибриды накопили заметно больше сахаров. Это 

превышение составило 2,9-3,7 г/100 см3, при НСР05 3,3 г/100 см3, что гово-

рит о том, что в экстремальный по погодным условиям 2019 год формы  

62-20 и 62-24 к моменту уборки набрали существенно больше сахаров, чем 

сорт Каберне Совиньон. 

При такой сахаристости ко второй декаде сентября в сусле исследуе-

мых гибридов сформировалась хорошая для получения высококачествен-

ных красных вин кислотность. Максимальной кислотностью обладало сус-

ло гибридной формы 62-20 и контроля (Каберне Совиньон) – 6,9 г/дм3. Та-

кая кислотность существенно выше, чем в других вариантах опыта.  

Исходя из глюкоацидометрического показателя, наиболее оптималь-

ным для получения высококачественных красных вин являлось сусло ги-

бридов 62-21 и 62-24. 

Качество красного технического винограда во многом определяется 

количеством и качественным соотношением фенольного комплекса. К 

нему относятся лейкоантоцианы, катехины, антоцианы и другие полифе-

нольные соединения, обладающие антиоксидантной и Р-витаминной ак-

тивностью. Благодаря этим соединениям виноградное сырьё оказывает 
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существенное влияние на физико-химические свойства и органолептиче-

скую оценку конечного продукта [19]. 

Все гибридные формы к моменту уборки накопили в ягодах больше 

фенольных веществ, чем их родитель Каберне Совиньон (контроль). В сус-

ле элитных гибридных форм 62-21 и 62-24 превышение массовой концен-

трации фенольных веществ над контролем было существенным  

на 5 % уровне значимости – 555 и 425 мг/дм3, соответственно. 

Изучаемые виноматериалы в год исследований имели достаточно 

высокую спиртуозность – 12,7 (62-21)-13,1 (62-20) % об. (табл. 2). Образец 

виноматериала из контрольного сорта содержал в себе наименьшее коли-

чество спирта – 10,9 % об. 

Таблица 2 – Технохимические параметры и органолептическая оценка  

столовых виноматериалов из гибридов селекции АЗОСВиВ 

Виноматериал 

О
б

ъ
ём

н
ая

 д
о
л
я
 

эт
и

л
о
в
о
го

 с
п

и
р
та

, 
%

 

Массовая концентрация 

Д
ег

у
ст

ац
и

о
н

н
ая

 

О
ц

ен
к
а,

 б
ал

л
 

ти
тр

у
ем

ы
х
 

к
и

сл
о
т,

 г
/д

м
3
 

л
ет

у
ч

и
х

  

к
и

сл
о
т,

 г
/д

м
3
 

п
р
и

в
ед

ен
н

о
го

 

эк
ст

р
ак

та
, 

м
г/

д
м

3
 

ф
ен

о
л
ь
н

ы
х
 

в
ещ

ес
тв

, 

м
г/

д
м

3
 

ан
то

ц
и

ан
о
в
, 

м
г/

д
м

3
 

Каберне 

Совиньон 10,9 6,1 0,50 21,12 1140 248 7,87 

62-21 12,7 4,9 0,54 25,6 1666 231 8,15 

62-20 13,1 6,3 0,62 23,8 1465 218 7,84 

62-24 13,0 4,7 0,56 24,7 1520 242 8,0 

 

Массовая концентрация титруемых кислот в исследуемых виномате-

риалах находилась в требуемом интервале и составляла от 4,7 до 6,3 г/дм3. 

Наиболее кислотными показали себя образцы 62-20 и контроль (Каберне 

Совиньон), что повлияло на их вкусовую гармонию. 

Нелетучие соединения вина относятся к группе экстрактивных ве-

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

ляющих судить о вкусовых и биологически активных достоинствах вина.  
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В нашем опыте наиболее экстрактивными показал себя виноматери-

ал из винограда гибридных форм 62-21 и 62-24. 

Красный виноград богат полифенольными соединениями – моно-

мерными и полимерными. Данные вещества и продукты их превращения в 

вине существенно влияют на физико-химические, органолептические и 

энотерапевтические свойства красных вин [20]. 

Являясь биологически активными веществами, полифенолы повы-

шают гигиеническую ценность вин. В исследуемых образцах самое боль-

шое количество фенольных веществ было обнаружено в виноматериале из 

винограда гибридов 62-21 и 62-24 – 1666 и 1520 мг/дм3, соответственно. В 

виноматериале, приготовленном из контрольного сорта Каберне Совиньон, 

массовая концентрация фенольных веществ была минимальной в опыте и 

составила 1140 мг/дм3. 

Таким образом, массовая концентрация фенольных веществ  

в виноматериалах из изучаемых гибридных форм в год исследования была 

выше, чем у контроля качества красных вин – Каберне Совиньон, что сви-

детельствует о высоком накоплении фенольных веществ в этих гибридах 

винограда.  

Содержание антоцианов в винограде зависит от энергии фотосинтеза, 

определяемой интенсивностью освещения листьев, но их накопление про-

ходит в винограде разных сортов неодинаково. Антоцианы отличаются вы-

сокой реакционной способностью, поэтому разнообразие окраски объясня-

ется особенностями строения антоцианов, а также значением рН сусла [21]. 

Наиболее интенсивно окрашенными в опыте проявили себя виноматериалы 

из контроля Каберне Совиньон и гибридной формы 62-24.  

Биологически активные вещества являются составной частью почти 

всех ферментов, катализирующих биохимические процессы в организме, и 

поэтому являются важным показателем пищевой и гигиенической ценно-

сти вин [22]. 
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Биологически активный комплекс исследуемых виноматериалов 

представлен ресвератролом, аскорбиновой, хлорогеновой, никотиновой, 

оротовой, кофейной, галловой и протокатеховой кислотами (табл. 3). 

Таблица 3 – Массовая концентрация биологически активных веществ  

в столовых виноматериалах из гибридов селекции АЗОСВиВ, (мг/дм3) 
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Каберне  

Совиньон 

(контроль) 

3,31 12,85 3,33 11,15 25,53 18,83 16,02 2,28 93,3 

62-21 2,57 4,35 3,44 3,24 17,11 6,02 72,2 3,06 111,99 

62-20 3,42 
4,31 

 
3,31 4,06 20,03 5,08 64,47 3,68 108,36 

62-24 5,06 5,19 4,92 4,88 22,17 6,18 80,77 5,22 134,39 

 

Ресвератрол – мощный растительный антиоксидант. Он способству-

ет регенерации повреждённых участков стеблей, листьев и других органов, 

помогает винограду справляться с внешними воздействиями. С точки зре-

ния медицины, ресвератрол, а также другие полифенолы в вине препят-

ствуют развитию ишемической болезни сердца [23]. Самое большое со-

держание ресвератрола зафиксировано в виноматериале из гибрида 62-24. 

Витамин С или аскорбиновая кислота является одним из основных 

элементов антиоксидантной системы живого организма. Аскорбиновая 

кислота обезвреживает свободные радикалы. Наибольшим содержанием 

аскорбиновой кислоты среди исследуемых виноматериалов отличился 

контроль Каберне Совиньон. Здесь превышение концентрации этого веще-

ства над содержанием его в виноматериалах из изучаемых гибридных 

форм было значительным – 2,5-3,0 раза.  
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Хлорогеновая кислота – продукт этерификации хинной кислоты ко-

фейной кислотой. Содержание этого соединения в исследуемых образцах 

колебалось незначительно. 

Никотиновая кислота – это водорастворимый витамин РР, который 

участвует в белковом и углеводном обменах. Витамин РР обладает также 

способностью понижать уровень холестерина в крови. По содержанию 

этого витамина также выделился Каберне Совиньон. Количество никоти-

новой кислоты в виноматериале из Каберне Совиньон было в 2,3-3,4 раза 

больше, чем в других вариантах опыта. Оротовая кислота также обладает 

витаминным действием и называется витамин В13. По содержанию нико-

тиновой и оротовой кислот можно отметить контрольный вариант винома-

териала – 11,15 и 25,53 мг/дм3, соответственно.  

Кофейная кислота – натуральное биологически активное вещество, 

которое защищает клетки от воздействия свободных радикалов. Кофейная 

кислота в наибольшей концентрации содержится в виноматериале из Ка-

берне Совиньон. 

Галловая или 3,4,5-триоксибензойная кислота – органическое соеди-

нение с выраженными биологически активными свойствами, которое ад-

сорбирует тяжелые металлы, предотвращая негативное влияние окружаю-

щей среды на регенеративные процессы. Все изучаемые в опыте гибрид-

ные формы содержали в своих виноматериалах значительно большее ко-

личество этого вещества, чем контроль. 

Протокатеховая кислота обладает антиоксидантными свойствами и 

выраженной антибиотической активностью. Виноматериал, полученный из 

гибрида 62-24, содержал наибольшее количество этого биологически ак-

тивного вещества – 5,22 мг/дм3. 

Наибольшее суммарное количество биологически активных веществ 

и витаминов в изучаемых образцах было обнаружено в виноматериалах из 

гибридных форм 62-24 (134,39 мг/дм3) и 62-21 (111,99 мг/дм3).  
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Определяющей характеристикой вина является его дегустационная 

оценка. Оценки виноматериалов из опытных красных гибридов не уступа-

ли контролю – Каберне Совиньон (7,87 балла) и составили 7,84-8,15 балла. 

Самую высокую дегустационную оценку получили опытные виноматериа-

лы из элитных гибридных форм 62-21 и 62-24 – 8,15 и 8,0 балла соответ-

ственно, что позволило этим винам по органолептическим параметрам 

превзойти оценку контрольного образца. 

 

Выводы. Исследуемые гибридные формы к моменту уборки 

накопили больше сахаров, чем контрольный сорт. Формы 62-20 и 62-24 в 

экстремальный по погодным условиям 2019 год, набрали существенно 

больше сахаров, чем Каберне Совиньон. Титруемая кислотность сусла 

гибридной формы 62-20 и контроля (Каберне Совиньон) была существенно 

выше, чем в других вариантах опыта. Все гибридные формы содержали в 

ягодах больше фенольных веществ, чем Каберне Совиньон (контроль).  

В сусле элитных гибридных форм 62-21 и 62-24 превышение по массовой 

концентрации фенольных веществ над контролем было существенным  

на 5 % уровне значимости. 

Исходя из глюкоацидометрического показателя, наиболее оптималь-

ным для получения высококачественных красных вин являлось сусло ги-

бридов 62-21 и 62-24. Виноматериалы из гибридов в годы исследований 

имели более высокую спиртуозность, чем контроль. По результатам дегу-

стационного анализа виноматериалов из изучаемых гибридов выявлено, 

что они не уступают контролю Каберне Совиньон.  

В результате технохимического анализа виноматериалов из 

изучаемых гибридов выявлено, что они обладают большим запасом 

экстрактивных и фенольных веществ, превосходящим по этим параметрам 

контроль. По суммарному количеству биологически активных веществ 

виноматериалы из элитных гибридных форм превосходят контрольный 

образец. 
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На основании проведённых анализов исследуемые технические 

элитные гибридные формы винограда рекомендуются для дальнейшего ис-

следования с целью создания будущих сортов селекции АЗОСВиВ  

и вин на их основе. 
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