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Реферат. В статье представлены результаты изучения малораспространённых технических 
сортов винограда западноевропейской группы в условиях терруара Анапы. В результате исследо-
ваний выявлено, что белые западноевропейские сорта Вионье, Русан и Гевюрцтраминер являются 
высококонкурентными и перспективными для российской виноградовинодельческой отрасли. 
Среди исследуемых образцов по суммарному накоплению ароматических веществ выделились 
виноматериалы Русан, Гевюрцтраминер и Вионье. Оценки виноматериалов из этих сортов не 
уступали контролю Шардоне и составили 83,2-85,5 балла. Самую высокую дегустационную оцен-
ку получили опытные виноматериалы из сортов Вионье и Русан, что позволило этим винам по 
вкусо-ароматическим параметрам превзойти оценку контрольного образца. Высокая доля высших 
спиртов и алифатических кислот в сумме ароматических соединений отрицательно сказалась на 
органолептической оценке образца вина из сорта Гевюрцтраминер. 
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Summary. The article presents the results of study the rare technical grape varieties of the Western 

European group under the conditions of the Anapa terroir. As a result of the research, it was revealed that 

the white Western European varieties of Viognier, Roussanne and Gewurztraminer are highly competitive 

promising varieties for the Russian grape and wine-making industry. Among the samples studied by the 

total accumulation of aromatic substances stand out the wine materials of Roussanne, Gewurztraminer 

and Viognier. Estimation of wine from these varieties are not inferior to the control of Chardonnay and 

amounted to 83,2 and 85,5 points. Experienced wine materials from Viognier and Roussanne varieties are 

received the highest tasting score, which allowed these wines to surpass the control sample by taste and 

aroma parameters. The high proportion of higher alcohols and aliphatic acids in the amount of aromatic 

substances adversely affected the organoleptic evaluation of a sample of Gewurztraminer wine. 
 

Key words: grape varieties, wine-making, wine composition, wine quality, organoleptic analysis, 

wine aroma 

 

Введение. Северо-Кавказский регион является одним из наиболее благоприятных для 
промышленного виноградарства и виноделия. В современный период развития виноградо-
винодельческой отрасли России ассортимент продукции должен в первую очередь удовле-
творять потребности рынка. В современной конкурентной среде сортимент винограда, а, 
следовательно, и ассортимент винопродукции формируется, исходя из экономических ин-
тересов и конъюнктуры потребительского рынка вина [1]. 

С появлением на поле алкогольного рынка предприятий, ориентирующихся на каче-
ственные показатели вин как основного аргумента в борьбе за потребителя, где во главу 
угла ставится задача завоевать свою нишу, остро встал вопрос об ассортименте продук-
ции. В достижении цели немалую роль играет подбор сортов винограда как одна из важ-
ных составляющих в конкурентной борьбе [2]. 
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В ассортименте технических сортов Черноморской зоны Краснодарского края доми-
нирует несколько сортов винограда западно-европейской группы, давно известных потре-
бителю, в то время как в самой Европе ассортимент сортов и вин гораздо более разнооб-
разен. Решающее влияние на качественные показатели вина оказывают сортовые особен-
ности винограда, а местный терруар придают вину те тонкие оттенки, которые в ряде слу-
чаев играют определяющую роль в его вкусовых и ароматических качествах [3]. 

 

Объекты и методы исследований. Объектом исследований являлись западноевро-
пейские технические белые сорта винограда, выращенные в Анапском районе, и вина из 
них. Виноматериалы производились методом микровиноделия в винцехе АЗОСВиВ фили-
ала ФГБНУ СКФНЦСВВ. Массовые концентрации основных компонентов виноматериа-
лов определялись согласно действующим ГОСТ и ГОСТ Р, а также по методикам, разра-
ботанным в научном центре виноделия СКФНЦСВВ [4]. Органолептические свойства ви-
номатериалов оценивала дегустационная комиссия научного центра. 

 

Обсуждение результатов. Из сортов винограда Вионье, Русан, Гевюрцтрами́нер и 
Шардоне (контроль) методом микровиноделия по классической технологии были приго-
товлены столовые вина. Этим виноматериалам была дана подробная технохимическая ха-
рактеристика, которая позволяет оценить качественные свойства вин из данных сортов в 
условиях анапо-таманской зоны виноградарства. По физико-химическим показателям все 
исследуемые виноматериалы соответствовали требованиям ГОСТ, они имели достаточно 
высокую спиртуозность – 12,3% - 13,3 % об. Такие показатели крепости свидетельствует о 
высокой микробиологической стабильности, свойственной столовым винам высокого ка-
чества (табл. 1).  

 

Таблица 1 – Технохимические параметры и органолептическая оценка  
столовых виноматериалов из западноевропейских сортов винограда урожая 2017 г. 
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Шардоне (контроль) 12,5 5,8 0,3 17,0 3,5 1,5 56 84,1 

Вионье 12,3 6,3 0,4 18,5 3,3 2,3 53 85,3 

Русан 13,3 6,7 0,5 17,7 3,4 1,2 54 85,5 

Гевюрцтрами́нер 12,5 5,0 0,4 18,7 3,6 2,57 64 83,2 
  

Известно, что белые сухие виноматериалы могут быть устойчивыми к помутнениям 
в том случае, если рН меньше 3,4. При таком значении коллоидная система будет более 
устойчива к образованию осадков. Виноматериалы из винограда изучаемых сортов имели 
рН в пределах 3,3-3,6. Наибольшей активной кислотностью, а следовательно, и устойчи-
востью к помутнениям обладали виноматериалы из сортов Вионе и Русан. 

Массовая концентрация титруемых кислот находилась в пределах, требуемых ГОС-
Том (3,0-8,0 г/дм3), и не нарушала гармонии вкуса данных образцов вин, она составляла от 
5,0 до 6,7 г/дм3. Самым кислотным показал себя образец вина из сорта Русан. 

Одним из важных показателей качества, который позволяет судить о подлинности и 
вкусовых достоинствах вина, является экстрактивность – это сумма всех содержащихся в 
вине нелетучих веществ [5]. Приведенный экстракт – это общий экстракт вина за вычетом 
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восстанавливающихся сахаров. Массовая концентрация приведенного экстракта в белых 
столовых винах и виноматериалах должна быть не менее 16,0 г/дм3, а в белых винах и ви-
номатериалах географического наименования – не менее 17,0 г/дм3.  

В нашем опыте все исследуемые образцы, за исключением сорта Русан, имели экс-
трактивность выше 17,0 г/дм3, наиболее экстрактивными показал себя виноматериал из 
винограда сорта Геврцтраминер. Летучая кислотность во всех образцах виноматериалов 
находилась в пределах 0,3-0,5 г/дм3 и не превышала 0,90 г/дм3, рекомендованных для бе-
лых вин географического указания. 

Оценки виноматериалов изучаемых сортов не уступали контролю (Шардоне) и соста-
вили 83,2 и 85,5 балла. Самую высокую дегустационную оценку получили опытные вино-
материалы из сортов Вионье и Русан –85,3 и 85,5 балла соответственно, что позволило этим 
винам по вкусо-ароматическим параметрам превзойти оценку контрольного образца. 

Аромат – не менее важная характеристика вина, чем вкус. Ароматические вещества 
винограда очень разнообразны и многочисленны и имеют большое значение для форми-
рования органолептических свойств продукции. В настоящее время выделено более  
350 ароматических компонентов. В опытных виноматериалах определяли концентрации 
спиртов, летучих кислот, альдегидов, терпенов и эфирных соединений (табл. 2).  

 

Таблица 2 – Массовая концентрация ароматических веществ в столовых винах  
из западноевропейских сортов винограда урожая 2017г.(мг/дм3) 

 

Компонент 

Сорт 
Шардоне 

(контроль) 
Вионье Русан 

Гевюрц-

траминер 

Ацетальдегид  20,44 51,21 70,22 75,76 

Фурфурол 8,03 50,96 109,31 53,31 

Каприновый альдегид 18,96 - - 40,32 

Итого альдегидов 47,43 102,17 179,53 169,39 

Ацетоин 1,97 33,18 73,45 40,56 

Итого кетонов 1,97 33,18 73,45 40,56 

Метилацетат 3,43 36,66 25,58 6,28 

Этилацетат 100,87 97,67 102,44 107,12 

Этиллактат 1,36 3,46 4,53 2,68 

Итого сложных эфиров 112,41 140,06 137,24 125,55 

Метанол 51,44 44,63 40,04 46,66 

Изобутанол 21,50 21,52 15,09 22,88 

Изоамилол 167,02 139,14 122,3 181,67 

Итого высших спиртов 280,96 233,87 226,89 298,77 

Итого алифатических кислот 10,93 8,30    4,50 23,26 

Фенилэтанол 26,29 34,34 22,00 23,30 

Итого аромат. спиртов 26,29 34,34 22,00 23,30 

Сумма аромат. веществ 479,99 551,90 714,14 680,83 
 

Альдегиды характеризуются низким порогом восприятия вкуса и почти полным от-
сутствием посторонних привкусов. Однако они являются промежуточным продуктом в 
образовании соединений, некоторые из которых (фенилацетальдегид, пропиональдегид и 
др.) ассоциируются с сенсорным восприятием комбикормов и древесины. Наибольшее ко-
личество ацетальдегида было зафиксировано в образце виноматериала Гевюрцтраминер. 

Фурфурол, участвующий в образовании букета, обнаруживался во всех изучаемых 
виноматериалах в количестве от 8,03 мг/дм3 (Шардоне контроль) до 109,31 мг/дм3 (Русан). 
В целом по опыту прослеживается тенденция улучшения общей гармонии ароматики в 
белом сухом вине с увеличением концентрации альдегидов до 180,0 мг/дм3.  
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Важной составной частью аромата вин служат сложные эфиры. Концентрация мети-
лацетата варьировала в пределах от 3,43 мг/дм3 (Шардоне контроль) до 36,66 мг/дм3 (Вио-
нье), и в этих границах положительно сказалась на органолептике белого вина. Почти на 
порядок была выше концентрация этилацетата – от 97,67 мг/дм3 в образце вина Вионье до 
107,12 мг/дм3 в Гевюрцтраминер. Этот эфир в винной среде может придавать вину запах 
жидкости для снятия лака. Вариант виноматериала с максимальным количеством этилаце-
тата имел одну из худших качественных оценок в опыте – 8,3 балла. Этиллактат в сочета-
нии с молочной кислотой и спиртом ассоциируется со сливками, маслом и кокосом. Он 
был идентифицирован во всех исследуемых образцах и в данных количествах оказал хо-
рошее влияние на общую дегустационную характеристику вин.  

Наибольшее общее количество сложных эфиров определено в вариантах вина из 
сортов Вионье и Русан – 140,06 и 137,24 мг/дм3, соответственно это лучшие по дегустаци-
онной оценке образцы. 

Высшие спирты, или сивушные масла являются побочным продуктом спиртового 
брожения углеводов. Наиболее значимым представителем этой группы является изоами-
лол, обладающий неприятным химическим запахом [6,7]. В опыте прослеживается тен-
денция увеличения содержания высших спиртов в зависимости от более высокой сахари-
стости виноградного сырья. Так, максимальная концентрация изоамилола в виноматериа-
лах обнаружилась в сортах Шардоне (167,02 мг/дм3) и Гевюрцтраминер (181,67 мг/дм3). 

Так как метиловый спирт очень токсичен, большие его концентрации в вине нежелатель-
ны. Источником этого вредного вещества в сухом вине являются пектиновые вещества 
[8]. В исследуемых виноматериалах концентрация метилового спирта была невысокой. В 
опыте прослеживается снижение общей оценки вин с повышением концентрации как изо-
амилола и метанола, так и высших спиртов в целом. 

Немаловажную роль в образовании аромата и вкуса вина играют алифатические 
кислоты, их количество во всех образцах находилось на среднем уровне, за исключением 
Гевюрцтраминера, где было обнаружено высокое содержание пропионовой кислоты – 
21,43 мг/дм3. Среди исследуемых образцов по суммарному накоплению ароматических 
веществ выделись виноматериалы Русан, Гевюрцтраминер и Вионье – 714,14, 680,83 и 
551,90 мг/дм3, соответственно. Однако высокая доля метанола, изоамилола и пропионовой 
кислоты в этой сумме ароматических соединений отрицательно сказалась на органолепти-
ческой оценке образца вина из Гевюрцтраминера (рис.). 

 

    

Рис. Органолептическая оценка и суммарная концентрация высших спиртов  
и алифатических кислот столовых вин из западноевропейских сортов винограда 
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Одной из важных характеристик вина является его органолептическая оценка.  
В формировании дегустационных качеств играют свою роль многочисленные и разнооб-
разные вещества вина [9]. Образец вина Вионье имел светло-соломенную окраску, арома-
ты экзотических фруктов с легким мускатным тоном. Вкус полный и гармоничный. Обра-
зец Русан имел светло-соломенную окраску, ароматы спелых фруктов с цветочными то-
нами. Вкус свежий и гармоничный. 

 

Выводы. Изучаемые сорта винограда в условиях анапо-таманской зоны виноградар-
ства имеют высокий потенциал качества. Оценки виноматериалов из этих сортов не усту-
пали контролю (Шардоне) и составили 83,2 и 85,5 балла. Самую высокую дегустацион-
ную оценку получили опытные виноматериалы из сортов Вионье и Русан, что позволило 
этим винам по вкусо-ароматическим параметрам превзойти оценку контрольного образца. 

Среди исследуемых образцов по суммарному накоплению ароматических веществ 
выделились виноматериалы Русан, Гевюрцтраминер и Вионье. Высокая доля высших 
спиртов и алифатических кислот в сумме ароматических соединений отрицательно сказа-
лась на органолептической оценке образца вина из Гевюрцтраминера. 

При применении правильных агротехнических подходов и технологических приёмов 
при переработке, изучаемые сорта могут стать основой для получения новых марок вин 
высокого качества, а их использование в промышленном производстве расширит ассор-
тимент винопродукции из собственного винограда в России. 
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