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Реферат. Представлены результаты исследований технологического запаса фенольных со-
единений в винограде различных сортов, в том числе местной селекции и клонов. Показано, что 
технологический запас фенольных соединений в экспериментальных вариантах винограда больше, 
чем в классических сортах. Изучен качественный состав полифенолов красных столовых винома-
териалов, приготовленных из классических сортов винограда, клонов, межвидовых и внутривидо-
вых гибридов, выявлены различия, обусловленные сортом винограда и местом его произрастания. 
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Summary. The results of study are presented of the technological reserve of phenol substances in 
the grapes of different varieties, including the varieties of local breeding and clones. It is shown that the 
technological reserve of phenol substances in the experimental versions of grapes is more than in the clas-
sical types. It is studied the qualitative composition of polyphenols of red table winemakings material, 
prepared from the classical types of grapes, clones, interspecific and intraspecific hybrids, the difference 
in the dependence on grape variety and place of its growth is revealed. 
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Введение. Современная сортовая политика в промышленном виноградарстве ориен-

тируется на сорта с высокой конкурентоспособностью на потребительском рынке, при 
этом интерес представляют новые высокопродуктивные сорта, позволяющие вырабаты-
вать оригинальные вина. В целях восстановления сырьевой базы и расширения ассорти-
мента выпускаемой продукции винодельческие предприятия достаточно широко приме-
няют как классические сорта винограда, так и межвидовые гидриды, местные сорта и кло-
ны элитных классических сортов [1, 2, 3].  

Исследования показали, что вина, изготовленные из красных сортов винограда (Аль-
кор, Гранатовый и др.) селекции Северо-Кавказского зонального научно-
исследовательского института садоводства и виноградарства (ныне ФГБНУ СКФНЦСВВ), 
превосходят классические сорта по урожайности, при этом дегустационная оценка вин из 
местных сортов и клонов в разные годы соответствует уровню дегустационных баллов 
Каберне-Совиньон, Мерло и даже превышает их оценки [4-7].  

Исследованию физико-химических показателей вин, производимых из новых сортов 
винограда, уделялось большое внимание [8-12]. Между тем, состав фенольных соедине-
ний вин, оказывающих существенное влияние на органолептические достоинства и розли-
востойкость, практически не исследован. 

Цель работы – исследовать фенольные соединений красных сортов винограда мест-
ной селекции и клонов.  

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследований использовали 
красные сорта винограда и приготовленные из них виноматериалы. Характеристики меж-
видовых и внутривидовых сортов-гибридов приведены в табл. 1.  
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Таблица 1 – Характеристика сортов винограда, использованных в экспериментах 

№ 
варианта 

Сорт винограда Хозяйство 

1 Алькор Серексия х Каберне-Совиньон  АФ «Южная» 
2 Гранатовый Саперави х Каберне-Совиньон АФ «Южная» 
3 Мицар   Серексия х Каберне-Совиньон АФ «Южная» 
4 Антарис Саперави х Цимлянский  

черный 
АФ «Южная» 

5 Дмитрий Варусет х Гранатовый КФХ «Ожина», 
г.Краснодар 

6 Владимир Мицар х Саперави северный КФХ «Ожина»,  
г. Краснодар 

7 Красностоп  
Анапский 

клоновая селекция сорта  
Красностоп золотовский 

АЗОС ВиВ 

8 Красностоп АЗОС клон АЗОС ВиВ 
9 Достойный Джемете x Мускат гамбургский АЗОС ВиВ 
10 Достойный Джемете x Мускат гамбургский ОАО «Юбилейный» 
11 Каберне-Совиньон клон 1  АФ «Южная» 
12 Каберне-Совиньон клон 2  АФ «Южная» 

Контрольные варианты 
13 Каберне-Совиньон классический сорт АФ «Южная» 
14 Каберне-Совиньон классический сорт АЗОС ВиВ 

 
Контрольные образцы изготовлены из винограда классического европейского сорта 

Каберне-Совиньон. Для производства виноматериалов проводили полное сбраживание 
мезги активными сухими дрожжами расы Премиум 9000. Изучали технологический запас 
фенольных веществ в винограде. Суммарную концентрацию фенольных соединений, их 
полимерных, мономерных форм определяли с помощью прибора «Wienscan». Исследова-
ние качественного состава фенольных веществ, в том числе процианидинов, проводили 
методом высокоэффективной жидкостной хроматографии на приборе «Agilent Technolo-
gies» (модель 1100) с диодно-матричным детектором с использованием оборудования 
ЦКП «Приборно-аналитический» СКФНЦСВВ.  

 
Обсуждение результатов. Проведенные исследования показали, что технологиче-

ский запас фенольных соединений зависит как от сорта винограда, так и от места его про-
израстания (табл. 2). Анализируя полученные данные, можно отметить, что наибольший 
показатель суммы фенольных соединений в сорте винограда Каберне-Совиньон отмечен в 
АФ «Мысхако», в хозяйствах Темрюкского района получены близкие результаты.  

В целом, по технологическому запасу фенольных соединений выделяются гибрид-
ные сорта винограда. особенно Голубок (7360 мг/дм3), Красностоп АЗОС (7100 мг/дм3),  
Красностоп анапский (6950 мг/дм3), Мицар (6780 мг/дм3). Из классических сортов вино-
града к ним приближается только Саперави.  

Сравнивая сумму полифенолов в виноматериалах с технологическим запасом фе-
нольных веществ в винограде, можно отметить, что лишь часть фенольных веществ (от 53 
до 76 %) переходит в виноматериал при одинаковых условиях брожения мезги. Это свиде-
тельствует о возможности дальнейшего усиления мацерации с целью извлечения феноль-
ных соединений из кожицы винограда или о целесообразности переработки виноградной 
выжимки. Данные табл. 2, можно показывают общую тенденцию к увеличению техноло-
гического запаса полифенолов в винограде, произрастающем в Анапском районе.  
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По концентрации катехинов, участвующих в формировании полноты вкуса вина, 
выделяются сорта винограда Алькор, Антарис, Саперави, Каберне-Совиньон.  

 

Таблица 2 – Технологический запас фенольных соединений 
в красных сортах винограда Краснодарского края 

 

Сорт винограда Хозяйство Технологический запас, 
мг/дм3 

Голубок АФ «Южная» 7360 
Алькор АФ «Южная» 6680 
Антарис АФ «Южная» 6730 
Мицар АФ «Южная» 6780 
Саперави АФ «Южная» 6680 
Каберне-Совиньон АФ «Южная» 5720 
Каберне-Совиньон клон Каберне-Совиньон 5690 
Саперави АФ «Фанагория» 6560 
Каберне-Совиньон АФ «Фанагория» 5830 
Цимлянский черный АФ «Фанагория» 5930 
Красностоп анапский АЗОС ВиВ 6950 
Красностоп АЗОС АЗОС ВиВ 7100 
Достойный  АЗОС ВиВ 5780 
Гармония АЗОС ВиВ 6780 
Каберне фран АЗОС ВиВ 6230 
Каберне-Совиньон АФ «Мысхако» 6050 
Достойный  Винодельня «Юбилейная» 5460 

 

Определялась концентрация антоцианов, катехинов, полимерных и мономерных 
форм полифенолов. Установлено, что концентрация полимерных форм во всех исследо-
ванных сортах винограда больше, чем мономерных (табл. 3). Это свидетельствует об от-
сутствии предрасположенности полифенолов вина к преждевременному старению и окис-
лению. Следует отметить высокие концентрации красящих веществ – антоцианов в меж-
видовых и внутривидовых гибридах, особенно в сортах Антарис, Мицар, Красностоп 
АЗОС, в которых содержание антоцианов находилось на уровне сорта Саперави и даже 
превышало его значения.  

Из группы исследованных полифенолов наибольшее влияние на вкус вина оказыва-
ют катехины, отвечающие за полноту, консистенцию, терпкость и обладаюшие биологи-
чески активными свойствами. Проведенные исследования показали, что по концентрации 
катехинов выделялись виноматериалы, произведенные из сортов винограда Алькор, Анта-
рис, Красностоп АЗОС, Красностоп анапский, являющихся гибридными формами или 
клонами (см. табл. 3).  

Наименьшее количество катехинов выявлено в виноматериалах из сорта винограда 
Достойный независимо от места его произрастания. Отмечена также невысокая концен-
трация катехинов (ниже контрольных образцов Каберне-Совиньон) в виноматериалах из 
сортов Мицар, Гранатовый, Дмитрий, Владимир. 

На основании представленных материалов исследований можно заключить, что ви-
номатериалы, полученные из гибридных сортов винограда, имеют большую концентра-
цию полифенолов в сравнении с классическими, при этом устойчивость к окислению всех 
исследованных красных сортов винограда идентична. 
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Таблица 3 – Фенольные соединения красных столовых виноматериалов  
из различных сортов винограда 

 

Сорт/клон  
винограда 

Сумма  
фенольных  

соединений, мг/дм3 

В том числе, мг/дм3 

антоцианы катехины мономеры полимеры 

Алькор 5430 465 560 2360 3070 
Гранатовый 4350 410 370 1980 2370 
Мицар  5270 530 320 2540 2730 
Антарис 4860 560 530 2190 2670 
Дмитрий 4120 380 320 1780 2340 
Владимир 3870 410 340 1690 2180 
Красностоп  
анапский 

5430 480 460 2310 3120 

Красностоп АЗОС 5560 510 470 2560 3000 
Достойный АЗОС 3870 420 280 1770 2100 
Достойный,  
«Юбилейная» 

3650 380 310 1630 2020 

Каберне-Совиньон, 
клон 

3890 420 440 1350 2540 

Контрольные варианты 
Каберне-Совиньон 4110 440 480 1410 2700 
Каберне-Совиньон 3920 420 500 1530 2390 
Саперави 4680 530 540 2310 2370 
Цимлянский  
черный 

4210 410 430 2180 2030 

 
В табл. 4 приведены данные о компонентном составе фенольных соединений в крас-

ных столовых виноматериалах в зависимости от сортовой принадлежности винограда. 
Анализ экспериментальных данных свидетельствует о существенном различии в концен-
трациях отдельных компонентов фенольного комплекса, обусловленных генетическими 
особенностями сорта. Так, концентрация галловой кислоты изменяется от 50,2 мг/дм3 у 
клона Каберне-Совиньон до 81,5 мг/дм3 у сорта Красностоп АЗОВ. Наибольшее количе-
ство катехинов – (+)-D-Катехина и (-)-Эпикатехина – идентифицировано в сортах Красно-
стоп АЗОВ и Красностоп анапский.  

Существенно различалось количество оксикоричных кислот, особенно кафтаровой и 
каутаровой. Наибольшее их накопление отмечено также в виноматериалах из сортов ви-
нограда Красностоп АЗОВ и Красностоп анапский.  

Накопление антоцианидинов также варьировало в широких пределах, например, 
дельфинидин-3-О-гликозид – от 0,8 до 10,2 мг/дм3, мальвидин-3-О-(6'-ацетил-гликозид) – 
от 8,6 до 16,3 мг/дм3, петунидин-3-О-гликозид – от 1,2 до 12,8 мг/дм3. При этом в гибрид-
ных сортах винограда содержание антоцианидинов было выше, чем в классических евро-
пейских сортах. 

Процианидины, представляющие собой большой интерес для технологии вина, в те-
чение последних пятнадцати-двадцати лет пользуются непрерывно возрастающим внима-
нием исследователей благодаря их биологическим и физиологическим свойствам.  

Одним из фундаментальных биологических свойств процианидинов является их 
способность ингибировать свободные радикалы, участвующие в различна патологических 
состояниях организма [12, 13]. 
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Таблица 4 – Компонентный состав фенольных соединений в красных столовых  
виноматериалах из различных сортов винограда 

 

Компонент 

Массовая концентрация фенольных соединений, мг/дм3 
Каберне-
Совинь-

он 

Каберне-
Совинь-
он, клон 

Сапера-
ви 

Гранато-
вый 

Красностоп 
Анапский 

Красностоп 
АЗОВ 

Галловая кислота  56,7 60,2 72,4 70,8 78,2 81,5 
(+)-D-Катехин  179,1 166,5 187,2 183,5 194,8 198,2 
(-)-Эпикатехин  62,1 64,3 81,2 76,4 112,2 111,3 
Сиреневая кислота  8,5 8,5 10,1 10,0 12,4 11,8 
Кафтаровая кислота  18,7 19,4 32,7 34,6 44,2 45,0 
Каутаровая кислота  9,8 10,4 16,7 17,2 17,6 18,2 
п-Кумаровая кислота  1,8 1,2 1,7 1,6 2,5 2,7 
Кверцетин-3-О-гликозид  3,2 3,5 5,4 4,8 6,2 5,9 
Кверцетин  0,4 0,4 1,0 0,8 1,3 1,2 
Мирицетин нет нет 0,2 0,2 0,9 0,3 
Дельфинидин-3,5-О-дигликозид  0,3 0,2 0,6 0,7 0,9 0,9 
Цианидин-3,5-О-дигликозид 0,3 0,4 1,8  1,2  1,3 1,4 
Петунидин-3,5-О-дигликозид  0,3 0,2 1,8 1,6 2,1 2,2 
Дельфинидин-3-О-гликозид  0,9 0,8 8,8 6,7 9,1 10,2 
Пеонидин-3,5-О-дигликозид  0,8 0,4 1,4 1,2 1,5 1,5 
Мальвидин-3,5-О-дигликозид  0,3 0,4 0,7 0,7 0,5 0,7 
Цианидин-3-О-гликозид  0,1 нет 0,5 0,3 1,0 1,0 
Петунидин-3-О-гликозид  1,2 2,9 11,0 9,4  12,8 12,2 
Пеонидин-3-О-гликозид  3,3 3,7 11,2 10,4 12,8 11,5 
Мальвидин-3-О-гликозид 12,2 8,5 16,3 13,7 12,5 14,2 
Дельфинидин-3-О-(6'-ацетил-
гликозид) 

0,5 1,0 4,1 3,8 5,3 5,0 

Цианидин-3-О-(6'-ацетил-
гликозид) 

0,8 0,6 1,8 1,2 2,1 2,0 

Пеонидин-3-О-(6'-ацетил-
гликозид)  

0,8 1,0 4,8 4,1 4,4 4,7 

Мальвидин-3-О-(6'-ацетил-
гликозид)  

14,1 13,0 16,8 15,7 17,7 18,2 

Цианидин-3-О-(6'-п-кумароил-
гликозид)  

0,5 0,7 1,4 1,5 1,8 1,7 

Петунидин-3-О-(6'-п-кумароил-
гликозид)  

0,3 0,5 1,2 1.0 1,3 1,4 

Пеонидин-3-О-(6'-п-кумароил-
гликозид)  

1,1 1,4 1,7 1,3  1,6 1,7 

Мальвидин-3-О-(6'-п-кумароил-
гликозид)  

1,7 1,1 3,5 3,3 4,1 4,6 

Транс-ресвератрол  2,3 2,5 4,8 2,6 5,4 5,6 
Процианидины 

В1 23,3 24,7 48,3 53,2 52,2 55,0 
В2 23,5 25,0 28,5 26,4 31,8 33,4 
В4 29,3 27,3 32,6 30,7 33,1 35,7 

 

Проведенные исследования показали, что наибольшее количество процианидинов 
всех трех групп было в виноматериалах из сортов винограда Красностоп АЗОВ и Красно-
стоп анапский. Концентрация стильбена тран-ресвератрола, обладающего сильными анти-
оксидантными свойствами [14, 15] изменялась в диапазоне 2,3 (Каберне-Совиньон) –      
5,6 мг/дм 3 (Красностоп АЗОВ).  

 

Выводы. Установлено, что по технологическому запасу фенольных соединений вы-
деляются гибридные сорта винограда, особенно Голубок (7360 мг/дм3), Красностоп АЗОС 
(7100 мг/дм3), Красностоп анапский (6950 мг/дм3), Мицар (6780 мг/дм3). Из классических 
сортов к ним приближается только Саперави. В красных сортах винограда, произрастаю-
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щих в Анапском районе, технологический запас фенольных соединений выше, чем в хо-
зяйствах Темрюкского района. 

Наибольшее количество антоцианов, обусловливающих окраску красных вин, выяв-
лено в виноматериалах из сортов винограда Антарис, Мицар и Красностоп АЗОС – от 510 
до 560 мг/дм3, далее следуют Красностоп Анапский, Алькор. В контрольных вариантах 
выделялись Саперави (530 мг/дм3) и Цимлянский черный (460 мг/дм3).  

По концентрации катехинов, участвующих в формировании полноты вкуса вина, 
выделяются сорта Алькор, Антарис, Саперави, Каберне-Совиньон. По концентрации кате-
хинов, процианидинов, тран-ресвератрола выделились виноматериалы, произведенные из 
сортов винограда Красностоп АЗОВ и Красностоп анапский. 
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