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Цель работы – исследовать комплекс  

биополимеров новых сортов и клонов  

винограда в сравнении с классическими  

европейскими сортами. В качестве объектов 

исследований использовали белые  

и красные столовые и ликерные  

виноматериалы, произведенные  

из различных сортов винограда, в том числе 

из сортов местной селекции, клонов  

межвидовых и внутривидовых гибридов.  

Как контрольные варианты использовали  

виноматериалы, произведенные  

из классических сортов винограда  

Каберне-Совиньон, Алиготе, Шардоне,  

Совиньон белый. Получены новые данные  

о составе биополимеров сусел, белых  

и красных виноградных вин, произведенных  

из межвидовых и внутривидовых гибридов 

винограда, сортов местной селекции  

и клонов; показано различие в составе  

The aim of the work is to study  

the complex of biopolymers of new grape 

varieties and clones in comparison  

with classical European varieties. White 

and red table and liqueur wine materials 

made from different grape varieties, 

including the varieties of local breeding, 

clones of interspecific and intraspecific 

hybrids, were used as research objects.  

The wine materials made from the classic 

grape varieties of Cabernet-Sauvignon, 

Aligote, Chardonnay, Sauvignon white  

are used as a control. New data  

on the composition of biopolymers  

of must, white and red grape wines made 

from interspecies and intraspecific 

hybrids of grapes, varieties of local 

breeding and clones are obtained;  

the difference in the composition  

and concentration of biopolymers  
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и концентрации биополимеров.  

Установлено, что комплекс биополимеров 

гибридных и классических сортов  

винограда различается: в классических  

сортах он имеет белково-фенольную  

или белково-полисахаридную природу,  

а в гибридных сортах преобладает  

полисахаридная составляющая. Такие  

различия могут происходить только  

на генетическом уровне в процессе  

развития виноградного растения  

под действием комплекса факторов –  

техногенных и антропогенных.  

Показано влияние сорта винограда  

на структуру биополимеров.  

В комплексе биополимеров красных сортов 

винограда возрастает доля фенольных  

соединений. При этом комплекс  

биополимеров классических сортов имеет 

белково-фенольную, а гибридных сортов – 

фенольно-полисахаридную природу. 

Наибольшая концентрация биополимеров 

выявлена в сусле сортов винограда  

Саперави > Красностоп Анапский >  

Антарис > Красностоп АЗОС.  

Полученные результаты свидетельствуют  

о том, что технология переработки  

винограда оказывает существенное влияние  

на концентрацию и соотношение  

компонентов высокомолекулярных  

соединений в комплексе биополимеров.  

Эти выводы имеют большое значение  

при подборе осветляющих  

и стабилизирующих средств,  

особенно ферментных препаратов. 

 

is shown. It has been established  

that the complex of biopolymers of hybrid 

and classical grape varieties differs:  

in classical varieties, this complex  

has a protein-phenolic or protein-

polysaccharide nature, and hybrid 

polysaccharide compound predominate  

in the hybrid varieties. Such differences 

can occur only at the genetic level  

in the process of a grape plant 

development under the influence  

of a complex of man-made  

and anthropogenic factors. The influence 

of grape variety on the structure  

of biopolymers is shown. In the complex 

of biopolymers of red grape varieties,  

the proportion of phenolic compounds 

increases. At the same time, the complex 

of biopolymers of classical varieties has 

protein-phenolic nature, and hybrid 

varieties have phenol-polysaccharide 

nature. The greatest concentration  

of biopolymers was found in the must  

of grape varieties of Saperavi> 

Krasnostop Anapsky> Antaris> 

Krasnostop Azos. The obtained results 

indicate that the technology of grapes 

processing has a significant effect  

the concentration and ratio of components 

of high molecular compounds  

in the biopolymers complex.  

These conclusions are of great importance 

for the selection of clarifying  

and stabilizing agents, especially enzyme 

preparations. 
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Введение. Исследования российских и зарубежных ученых показали, 

что сусло и виноматериалы, приготовленные из новых сортов винограда, в 

том числе местной селекции и клонов, имеют идентичный набор аминокис-

лот, органических кислот, катионов металлов, ароматобразующих соедине-

http://journalkubansad.ru/pdf/18/02/15.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 50(02), 2018 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/18/02/15.pdf.        171 

ний, фенольных веществ, полисахаридов [1-5]. Разница заключается в их ко-

личестве, которое обусловливается не только сортом винограда, но и агро-

техническими условиями местности, на которой выращивается виноград, 

технологией производства вина. Органолептические испытания также сви-

детельствуют о том, что вина из новых сортов, в том числе местной селек-

ции, обладают ярким ароматом, полным и гармоничным вкусом, при этом 

не требуется каких-либо новых технологий или специфических технологи-

ческих приемов производства.  

Между тем, в ряде исследований отмечается, что для полного раскры-

тия потенциала новых сортов и клонов необходимо совершенствование или 

адаптация современных технологий [5-8]. Не рекомендуется смешивание 

виноматериалов из классических и гибридных сортов винограда, приводя-

щее, по мнению авторов к ухудшению устойчивости вин против коллоид-

ных помутнений [9]. Не уделялось достаточного внимания изучению высо-

комолекулярных соединений межвидовых гибридов, новых сортов и кло-

нов. Однако исследования молдавских ученых еще в 80-90-е годы прошлого 

века показали, что по концентрации полисахаридов, особенно крахмала, 

клетчатки, гемицеллюлоз, сусло из межвидовых гибридов отличалось от 

классических сортов [10]. Различие отмечено также в концентрации и моле-

кулярных массах белков. Так, по их данным, в сусле гибридных сортов ви-

нограда превалировали белки средней молекулярной массы, а также низко-

молекулярные белки. В то же время в классических сортах винограда пред-

ставлен широкий спектр белков – от 18 до 123 тысяч Да. Это позволяет счи-

тать, что и комплекс биополимеров новых сортов, в том числе гибридов, бу-

дет иметь определенные различия в сравнении с классическими сортами, 

однако подобные исследования ранее не проводились.  

Цель работы – исследовать комплекс биополимеров новых сортов и 

клонов винограда в сравнении с классическими европейскими сортами.  
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Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследова-

ний использовали белые и красные столовые и ликерные виноматериалы, 

произведенные из различных сортов винограда, в том числе из сортов вино-

града местной селекции, клонов межвидовых и внутривидовых гибридов: 

красные – Красностоп анапский, Красностоп АЗОС, Достойный, Гранато-

вый, Мицар, Алькор, Дмитрий, Владимир; белые – Первенец Магарача, Би-

анка, Цитронный Магарача, Бархатный; клон Каберне-Совиньон (АФ «Юж-

ная»); протоклоны винограда сорта Алиготе («Фанагория-Агро»); прото-

клоны винограда сорта Совиньон белый 16/18, 10/32, 15/30 (АФ «Фанаго-

рия-Агро»); протоклоны Шардоне ШМ3, ШМ12, ШМ5, ШМ15 (АФ «Миль-

стрим «Черноморские вина»). В качестве контрольных вариантов использо-

вали виноматериалы, произведенные из классических сортов винограда Ка-

берне-Совиньон, Алиготе, Шардоне, Совиньон белый. 

Для выделения комплекса биополимеров применяли модифицирован-

ный нами карбоксильный катионит марки КМ и КМ-2П (г. Санкт-Петербург). 

Концентрации высокомолекулярных соединений – фенольных соединений 

(Ф), белков (Б) и полисахаридов (П) определяли по методикам [11]. 

Обсуждение результатов. Результаты анализа сортовых особенно-

сти опытных образцов винограда представлены в табл. 1.  

АЛИГОТЕ: в контрольном варианте в комплексе биополимеров пре-

обладают белки, несколько меньше доля полисахаридов (рис.). Биополи-

меры протоклонов ФА 60-60, ФА 61-6, ФА 75-46 имели белково-полисаха-

ридную природу, при этом концентрация компонентов высокомолекуляр-

ных соединений в протоклоне ФА 75-46 была существенно меньше.  

Биополимеры сусла из протоклонов ФА 76-32 и ФА 64-6 имели 

полисахаридно-белково-полифенольную природу (с преобладанием     

полисахаридов). 
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ШАРДОНЕ: комплекс биополимеров контрольного варианта имел по-

лисахаридно-белковую природу с преобладанием полисахаридов. Анало-

гичные данные получены и по протоклонам с той лишь разницей, что доля 

белков и полисахаридов варьировала в широких пределах, при этом 

наибольшая доля полисахаридов была в вариантах ШМ3 и ШМ12. 

СОВИНЬОН БЕЛЫЙ: комплекс биополимеров этого сорта винограда 

и его протоклонов отличался от такового сортов Алиготе и Шардоне увели-

чением доли фенольных соединений. Контроль имел фенольно-белково-по-

исахаридную природу с небольшим преобладанием доли полифенолов. В 

протоклоне 16/18 – фенольно-полисахаридно-белковая природа, в прото-

клоне 15/30 – полисахаридно-фенольно-белковая природа.  

Таблица 1 – Комплекс биополимеров в сусле белых сортов винограда 

Сорт / Клон  Соотношение Б:Ф:П 

 в комплексе 

биополимеров 

Сорт / Клон Соотношение Б:Ф:П  

в комплексе 

биополимеров 

Классические сорта и клоны   

1. Алиготе 

(контроль) 

  2 : 1 : 1,5 8. ШМ3 1,5  : 1 : 2.5 

2. ФА 60-60  2 : 1 : 2,1 9.   ШМ12 1,6 : 1 : 2,3 

3. ФА 61-6 1,7 : 1 : 2,1 10. ШМ5  2 : 1 : 1,8  

4. ФА 64-6 1 : 1 : 1,3  11. ШМ15 1,8 :1 : 2 

5. ФА 75-46 1,2 : 1 : 1,2 12. Совиньон  

белый  

(контроль) 

0,8 : 1 : 0,7 

6. ФА 76-32 1,1 : 1 : 1,4 13. клон 16/18 1 : 2 : 1,6 

7. Шардоне 

(контроль) 

1,3 : 1 : 2 14. клон 15/30 1 : 2 : 2,6 

Новые сорта винограда 

15. Первенец   

Магарача   

1,4 : 1 : 1,4 18. Бархатный  4 : 0,2 : 3 

16. Бианка  4 : 1 : 3 19.Виорика  4 : 0,2 : 5 

17. Цитронный 

Магарача  

4 : 1 : 4 20. Подарок  

Магарача 

4 : 1,5 : 4 
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Анализируя экспериментальные данные по гибридным сортам, 

можно отметить их существенное отличие от классических сортов и про-

токолонов. В биополимерах сусел, произведенных из сортов винограда 

Подарок Магарача, Цитронный Магарача, Бианка и Виорика, выявлено 

значительное преобладание полисахаридов, а комплекс в целом имеет по-

лисахаридно-белковую структуру.  

Несколько иначе, ближе к классическим сортам, выглядит ком-

плекс биополимеров сусла из сорта винограда Первенец Магарача: он 

имеет белково-полисахаридную природу при значительно меньшей их 

доле (см. рис.). 

 

Сорт 

винограда 
Белки 

Фенольные 

соединения 
Полисахариды 

 Алиготе 

контроль    
клон ФА 60-60    

клон ФА 75-46    

 Совиньон блан 

контроль    

клон 15/30    

 Новые сорта винограда 

Виорика    

Первенец  

Магарача 

  

 

 

 

Рис. Доля белков, полифенолов и полисахаридов в комплексе  

биополимеров белых сортов винограда 
 

Таким образом, представленные материалы исследований показали 

различие комплекса биополимеров в вариантах сусел, произведенных из 

классических сортов, протоклонов и гибридов. Такие изменения могут 

происходить только на генетическом уровне в процессе развития вино-

градного растения под действием комплекса факторов – техногенных и ан-

тропогенных [12-15].  
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Аналогичные исследования комплекса биополимеров проведены в 

сусле красных сортов винограда, в том числе межвидовых и внутривидовых 

гибридов. Эти материалы представляют особый интерес, так как в состав 

материнской пары многих гибридных сортов входит классический сорт Ка-

берне-Совиньон, а также Саперави. Так, одним из «родителей» сортов ви-

нограда Алькор, Мицар и Гранатовый является сорт Каберне-Совиньон 

(табл. 2). 
 

Таблица 2 – Комплекс биополимеров сусел красных сортов винограда 

Сорт / Клон 
Соотношение Б:Ф:П 

в комплексе 

биополимеров 

Сорт / Клон 
Соотношение Б:Ф:П 

в комплексе 

биополимеров 

1. Алькор 1,1 : 2,7 : 2,0  9.  Достойный АЗОС 1,1 : 3,3 : 2,7 

2. Гранатовый 1,3 : 3,8 : 3,2 10. Достойный  
«Юбилейная» 

1,2 : 3,6 : 3,0 

3. Мицар   1,1 : 3,0 : 3,2 11. Каберне-Совиньон 
клон 

1,1 : 2,8 : 2,5 

4. Антарис 1,4 : 3,3 : 3,1 12. Каберне-Совиньон 
клон 

1 : 2,5 : 2,3 

5. Дмитрий 1,1 : 3,5 : 3,2 13. Каберне-Совиньон 1,1 : 2,6 : 2,4 

6. Владимир 1,1 : 3,4 : 3,0 14. Саперави 1,2 : 3,1: 3,0 

7. Красностоп 
анапский 

1,3 : 3,3 : 3,3 15. Саперави 1,2 : 3,2: 2,8 

8. Красностоп 
АЗОС 

1,0 : 3,5 : 3,2 16. Цимлянский  
черный 

0,8 : 2,8 : 2,5 

 

Полученные результаты показали, что только у сорта Алькор соотно-

шение в комплексе биополимеров идентично Каберне-Совиньон: комплекс 

имеет фенольно-полисахаридно-белковую структуру с преобладанием фе-

нольных соединений. 

В комплексе биополимеров сусла из сортов винограда Мицар и Грана-

товый значительно увеличилась доля как полифенолов, так и, особенно, по-

лисахаридов, что может быть вызвано генетическими изменениями.  

Сравнивая Красностоп анапский и Красностоп АЗОС, можно отметить 

близость структуры комплекса биополимеров: оба имеют фенольно-полиса-

харидно-белковую природу, но в сорте Красностоп анапский в комплексе 
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примерно равное количество полифенолов и полисахаридов, а в сорте Крас-

ностоп АЗОС преобладают полифенолы.  

Наиболее близкие результаты по составу биополимеров сусла полу-

чены у клона Каберне-Совиньон и классического Каберне-Совиньон. Не-

большое различие в природе биополимеров отмечено в сусле сорта вино-

града Достойный, произраставшего в различных районах Кубани, при 

этом в винограде Темрюкского района выявлена большая доля как поли-

фенолов, так и полисахаридов, в сравнении с Анапским районом.  

Наибольшая концентрация биополимеров была нами выявлена в 

сусле сортов винограда Саперави > Красностоп Анапский > Антарис > 

Красностоп АЗОС.  

Таким образом, представленные материалы исследований свиде-

тельствуют о том, что состав биополимеров винограда обусловливается 

его генетическими особенностями. Выявлено различие как в концентра-

ции биополимеров, так и в соотношении между отдельными высокомоле-

кулярными соединениями в комплексе биополимеров.  

В табл. 3 приведены сравнительные данные о составе комплекса био-

полимеров сусла, столовых и ликерных вин, произведенных из одного и 

того же сорта винограда. 

Таблица 3 – Состав комплекса биополимеров столовых и ликерных вин, 

произведенных из одного и того же сорта винограда 
 

Сорт 
Состав комплекса биополимеров Б:Ф:П 

сусло столовое вино ликерное вино 

Белые сорта винограда 

1. Цитронный Магарача 4 : 1 : 4 4,8 : 1,6 : 5,2 0,6 : 1,1 : 4,6 
2. Бархатный 3 : 0,2 : 3 2,7 : 1 : 4,6 1 : 0,8 : 7 
3. Виорика 2,2 : 0,5 : 3 4 : 1 : 5 1 : 1,8 : 5 
4. Цветочный 1,6 : 0,5 : 4 3 : 1 : 4,2 1 : 1 : 7 
5. Шардоне 1,3 : 1 : 2 3 : 0,8 : 2,5 2,2 : 1,4 : 3,6 

Красные сорта винограда 

6. Гранатовый  1,3 : 3,8 : 3,2 3,4 : 4,8 : 5,2 1,4 : 5 : 3,5 
7. Мицар 1,1 : 3,0 : 3,2 2,7 : 5,4 : 6,1  1 : 5,7 : 3 
8. Антарис 1,4 : 3,3 : 3,1 2,4 : 5 : 6,4 1 : 4,5 ; 2 
9. Красностоп АЗОС 1,0 : 3,5 : 3,2 2 : 6,2 : 5,5 1 : 4,8 : 1,8 
10. Каберне-Совиньон 1 : 2,5 : 2,3 2,8 : 4,4 : 5,1 1 : 4,4 : 1 
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Результаты проведенных исследований показали следующее: 

– в процессе брожения сусла под действием винных дрожжей как в 

белых, так и в красных столовых винах, произведенных из всех изу-

ченных сортов винограда, в комплексе биополимеров увеличивается 

доля белков; скорее всего, это связано с переходом в виноматериал 

дрожжевых белков и их участием в образовании новых комплексов 

биополимеров;  

– в белых столовых винах комплексы имеют полисахаридно-белково-

фенольную природу; в красных столовых – полисахаридно-фенольно-

белковую;  

– в белых ликерных винах комплексы биополимеров имеют преиму-

щественно полисахаридную природу с небольшой долей других вы-

сокомолекулярных соединений; совершенно иная картина наблюда-

ется в красных ликерных винах, в которых образуются комплексы 

биополимеров фенольно-полисахаридно-белковой природы.  

Сравнивая гибридные и классические сорта винограда, можно отме-

тить преобладание полисахаридной составляющей и в сусле, и в виномате-

риалах (белых и красных) из гибридных сортов винограда.  

Заключение. Полученные результаты свидетельствуют о том, что тех-

нология переработки винограда оказывает существенное влияние на кон-

центрацию и соотношение компонентов высокомолекулярных соединений 

в комплексе биополимеров.  

Эти выводы имеют большое значение при подборе осветляющих и ста-

билизирующих средств, особенно ферментных препаратов: для фермента-

ции столовых вин, особенно из гибридных сортов винограда, целесообразно 

применять пектопротеолитические ферментные препараты, для ликерных 

вин – комплексные с преобладающей пектиназной активностью. 
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