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Качество экстракта является одним  

из важнейших показателей вин различных 

типов. Его содержание в вине  

обусловливается компонентами винограда 

и продуктами жизнедеятельности винных 

дрожжей. Концентрация экстрактивных 

компонентов винограда зависит от сорта, 

условий его произрастания,  

агротехнологии выращивания.  

Установлено изменение массовой  

концентрации экстрактивных соединений 

и дегустационной оценки белых и красных 

столовых виноматериалов в зависимости 

от содержания почвы, нагрузки  

виноградных кустов урожаем, применения 

Quality of extract is one of the most  

important indicator of the wines  

of different types. Its content in the wine 

depends on the grape components  

and the products of the wine yeast vital 

activity. The concentration  

of the extractive grape components  

depends on the variety, the conditions  

of its growth and agrotechnology  

of cultivation. It is established a change  

in the mass concentration of extractive 

substances and testing estimation  

of white and red table wine materials  

depending on the soil maintenance,  

the load of grape bushes by harvest,  
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антитранспирантов, экспозиции склонов  

и использованных для изготовления  

виноматериала частей грозди. В наших  

исследованиях на сорте винограда  

Шардоне показано, что при задернении 

почвы, в сравнении с контролем – черным 

паром, количество экстракта снижалось  

на 12-15 %, при обработке винограда 

 антитранспирантами – на 12 %,  

при выращивании винограда только  

на южном склоне – на 9 %.  

В виноматериалах из винограда сорта  

Каберне-Совиньон показатель  

приведенного экстракта увеличивался  

как при задернении (в 1,1-1,4 раза),  

так и при изменении нагрузки  

(в 1,1-1,2 раза). На южных склонах  

этот показатель также был выше,  

чем в контрольном варианте и на северных 

склонах (26,1 мг/дм3 против 23,1 мг/дм3). 

На дегустационную оценку  

виноматериалов сорта Шардоне  

наибольшее положительное влияние  

оказали обработки винограда  

антитранспирантом Вапор Гард,  

а также повышение нагрузки кустов.  

Задернение почвы увеличило кислотность 

виноматериала и снизило  

его дегустационную оценку. Применение 

задернения, антитранспиранта Вапор Гард, 

а также размещение кустов на южном 

склоне привело к улучшению  

органолептических достоинств  

виноматериалов из сорта винограда  

Каберне-Совиньон.  

the application of antitranspirants,  

the exposure of slopes and parts  

of the bunches used for wine materials.  

It is shown in our research  

that for Chardon grapes the turfing  

of soil in the comparison with the control 

–«black vapor soil» – a quantity  

of the extract was lowered on 12-15 %, 

with processing of grapes  

by antitranspirant – on 12 %,  

with the cultivation of grapes only  

on the Southern slope – on 9 %. In wine 

material from the Cabernet-Sovinon 

grapes the index of the extract increased 

both with soil turfing (by 1,1-1,4 time)  

and with a change in the load  

(by 1,1-1,2 times). This index  

was also higher on the Southern slopes,  

than that for the control version  

and for the Northern slopes  

(26,1 mg/dm3 against 23,1 mg/dm3).  

For the testing estimation  

of Chardon wine material the greatest  

positive influence was shown in the case 

of grapes processing by Vapor Gard  

antitranspirant as well the increase  

in the load of bush. The soil turfing led  

to an increase in wine material acidity  

and reduction in its testing estimation.  

The use of soil turfing, and Vapor Gard 

antitranspirant as well as the arrangement 

of bushes on the Southern slope led  

to an improvement in the organoleptic 

merits of wine materials  

from Cabernet-Sovinon grapes. 
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Введение. Экстракт вина, сумма всех содержащихся в вине нелетучих 

веществ, один из важных показателей качества, позволяющий судить о 

полноте вкусовых достоинств вина, гармонии вкуса, о величине антиокси-

дантной активности и даже о подлинности происхождения винной продук-

ции [1-7]. Различают общий и приведённый экстракт. Общий экстракт ви-

на представляет собой суммарную концентрацию всех растворенных в 
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вине нелетучих веществ, включая углеводы, глицерин, нелетучие кислоты, 

азотистые соединения, дубильные и красящие вещества, высшие спирты, 

минеральные вещества [8, 9]. Приведённый экстракт – это общий экстракт 

вина за вычетом концентрации восстанавливающихся сахаров.  

Содержание экстрактивных компонентов в вине зависит от сорта ви-

нограда, почвенно-климатических и метеорологических условий его про-

израстания, степени зрелости ягод и способа их переработки, условий 

брожения, типа вина [10-13]. В белых сухих винах содержание приведен-

ного экстракта в среднем составляет 22 г/дм3; в красных сухих винах, бо-

лее экстрактивных – до 30 г/дм3 [14-16].  

Однако изменяющиеся условия выращивания винограда, агротехноло-

гии, способы ведения почвы приводят к существенному варьированию коли-

чества как отдельных экстрактивных компонентов – сахаров, полисахаридов, 

дубильных и красящих веществ, так и общего экстракта в целом. При этом 

можно отметить, что различные технологии выращивания винограда по-

разному влияют на концентрации экстрактивных веществ. В связи с этим, 

цель работы – установить изменение концентрации экстракта и дегустацион-

ной оценки вин под действием различных агротехнических приемов. 

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследова-

ний использовали белые и красные столовые виноматериалы, произведен-

ные из винограда сортов Шардоне и Каберне-Совиньон, выращенных  

в ЗАО «Скалистый берег» Анапского района Краснодарского края. Схема 

опыта представлена на рис. 1.  

Из винограда исследуемых сортов по общепринятым технологиям в 

одинаковых условиях брожения были приготовлены опытные образцы 

натуральных столовых вин. По физико-химическим показателям все 

образцы соответствовали требованиям нормативной документации [17]. 

Массовую концентрацию приведенного экстракта в экспериментальных 

варинтах определяли по существующему методу [18]. Органолептические 
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свойства оценивала дегустационная комиссия СКФНЦСВВ по 

десятибалльной системе.  

 

 
 

Рис. 1. Схема опыта (ЗАО «Скалистый берег», 2017 г.) 
 

Обсуждение результатов. Анализируя полученные результаты, 

можно отметить существенное варьирование массовой концентрации 

экстракта в зависимости от приемов агротехнологии и сорта винограда. 

Определено, что в виноматериалах из сорта винограда Шардоне наиболь-

шая концентрация экстракта была в контрольных вариантах. При задерне-

нии почвы виноградника его количество снижалось на 12-15 %: при обра-

ботке винограда антитранспирантом – на 12 %, при выращивании виногра-

да только на южном склоне – на 9 %. Снижение нагрузки кустов урожаем 
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привело к увеличению концентрации экстракта, а увеличение нагрузки –  

к уменьшению количества экстрактивных соединений (рис. 2), что в це-

лом, согласуется с имеющимися литературными данными [19-21]. 

 

 
 

Рис. 2. Массовая концентрация приведенного экстракта и дегустационная 

оценка столовых сухих виноматериалов из винограда сортов Шардоне  

и Каберне-Совиньон (ЗАО «Скалистый берег», 2017 г.) 
 

В виноматериалах из винограда сорта Каберне-Совиньон показатель 

приведенного экстракта увеличивался как при задернении (в 1,1-1,4 раза), 

так и при изменении нагрузки (в 1,1-1,2 раза). На южных склонах этот по-

казатель также был выше. чем в контрольном варианте и на северных 

склонах (26,1 мг/дм3 против 23,1 мг/дм3). При исследовании экстрактивно-

сти виноматериалов, приготовленных из различных частей грозди (верх-

няя, нижняя), были получены близкие результаты. Между тем, следует от-

метить, что все же экстрактивность виноматериала, приготовленных из 

ягод верхней части грозди, была несколько выше (см. рис. 2). 

Дегустационной комиссией СКФНЦСВВ были оценены органолепти-

ческие свойства выработанных столовых виноматериалов из исследуемых 
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сортов винограда. Примененные агротехнические приемы оказали различ-

ное влияние на дегустационную оценку виноматериалов, при этом иссле-

дуемые сорта винограда по-разному отреагировали на задернение почвы.  

Дегустационная оценка виноматериалов из винограда сорта Шардоне 

снизилась по сравнению с контролем (черный пар) на 0,1-0,2 балла и со-

ставила 8,0 (задернение через ряд) и 8,1 балла (задернение в каждом меж-

дурядье). Контрольный виноматериал обладал светло-соломенным цветом, 

ярким, цветочным, с оттенками полевых трав, слаженным ароматом, пол-

ным, умеренно свежим, чистым вкусом. В виноматериалах варианта опыта 

с задернением вкус был более свежим. При повышении нагрузки куста 

урожаем дегустационная оценка также повысилась на 0,1 балла.  

Благоприятно на органолептические свойства сказалась обработка ви-

нограда антитранспирантом. Виноматериал был оценен на 8,1 балла и вы-

делялся светло-соломенным цветом, ярким, цветочно-плодовым ароматом 

и полным, умеренно свежим, округлым вкусом. Экспозиция склона не по-

влияла на органолептические свойства и дегустационную оценку винома-

териалов из винограда сорта Шардоне (см. рис. 2). 

Опытные варианты виноматериалов из винограда сорта Каберне-

Совиньон были оценены выше, чем контрольные. При задернении между-

рядий и при изменении нагрузки кустов урожаем дегустационная оценка 

достигала 8,3-8,6 балла, против контроля 8,1-8,2 балла на контроле. Вино-

материалы отличались интенсивным темно-рубиновым цветом, ярким, 

сложным, ягодным ароматом, с оттенками фиалки и пиона, полным, уме-

ренно свежим, танинным вкусом.  

Размещение кустов винограда на южном склоне положительно сказа-

лось на органолептических свойствах образцов – дегустационная оценка 

повысилась на 0,2 балла по сравнению с вариантом размещения кустов на 

северном склоне (см. рис. 2). 

Дегустационная оценка виноматериалов из сорта Каберне-Совиньон 

снизилась только в опыте с использованием антитранспиранта, контроль без 
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обработки получил один из высоких баллов – 8,6. Он обладал темно-

рубиновым цветом, ярким, сложным, ягодным ароматом, с оттенками пасле-

на и чернослива, полным, умеренно свежим, бархатистым вкусом. Выращи-

вание винограда на южном склоне также положительно повлияло на органо-

лептические свойства и дегустационный балл виноматериалов из винограда 

сорта Каберне-Совиньон. Образец обладал темно-рубиновой окраской, яр-

ким, сложным, ягодным, с оттенками паслена и терна ароматом, полным, 

умеренно свежим, бархатистым вкусом и был оценен на 8,4 балла. 

 

Выводы. Установлено достоверное положительное влияние агротех-

нических приемов (задернение, применение антитранспирантов, экспози-

ция склона) на массовую концентрацию приведенного экстракта и, как 

следствие, улучшение органолептических свойств виноматериалов из ви-

нограда сорта Каберне-Совиньон.  
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