
!�#$!"� &�#�" ���!%���. &	/ 35. 2022                                                                   141

#�� 663.252/253       DOI 10.30679/2587-9847-2022-35-141-145 

��������0����-���������� ���������: ������	�
���������� ���� ���� ��������;����9�����*

���
6�%)
 �.�.,���/� 2*)�7 �.�., �	��. ����. �	��

�����	����� ����	��������� ��������� ���������� �	��� "+������������

�	����	����� �	����-��������	�������� �������� ������	�	����	 � ���������

",	�	�	�" �$-» (.��	)  
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.	/+��.�	�, ��	-�/����.�- ��	4�� /��	�1�����3- ��	��
���3- �	�	� – ���� �
��3� �1�/ �
��������, +�	�1�����7�- � ���	��,- ��3/� (�. �����	, )�-������4�.�4 ��4	�). �/����	, �	
�
���	��	-.���	�34 .	/+��.� ����� � �1����/3- �	��- ��-	����, � +������- ��.	/�����/	
	
���+�1	�� 1������4: +	.�1���� �-�	�	
����.	4 1���	�� – 185, 
��.	�0��	/������.�4
+	.�1���� – 2,0-2,7. �����1 ��	-�/����.�- ��	4�� +	1�	��� ����	��� +���������	��

	+3�3- �	�	� . 
��++� +	 +	.�1���� 	.���,�/	��: �	� �������� 	�	���, . /��		.���,�/3/
�	��/, � ���� �
��3� �1�/ – . 	.���,�/3/ �	��/, �	 ��+	��1	���	 +�� �3�	�� 	+�/����3-
�-�	�	
����.�- +���/	� +������	.� ���	
���� �� ���	/������3. 6	.�1��� �	1/	��	�� �
+���+�.���	�� ��+	��1	����, ����3- �	�	� � +�	�1�	���� ���	/������	� ��, �	�	�3- �

�
���3- ���. 

��	
���� ����: �
���	��	-.���	�34 .	/+��.�, 5��	���34 .	/+��.�, ��	-�/����.��
+	.�1����, ���	+�	��.0�,, �/+��	
��5����.�, .	���.0�,

Summary. The results of studies of carbohydrate-acid and phenolic complexes, biochemical properties 
must of little-studied native varieties – Abla aganyn raisins and Alburla, growing in the Crimean conditions 
(village of Vilino, Bakhchisaray district) are presented. It was noted that the carbohydrate-acid complex of 
the must in the studied varieties was within the recommended range of values: the technological maturity 
index was 185, the glucoacidometric index was 2.0-2.7. An analysis of the biochemical properties made it 
possible to establish that the experimental varieties belong to the group in terms of oxidization: the Alburla 
variety belongs to low-oxidation varieties, and Abla aganyn raisins – to oxidized varieties, which was used 
when choosing the optimal technological methods for processing grapes for wine materials. The possibility 
and prospects of using these varieties in the production of base wine for table and sparkling wines are shown 
in the article. 

Key words: carbohydrate-acid complex, phenol complex, biochemical parameters, wine products, 
ampelographic collection

��������. ���	����� ,��,��, 	���/ �1 ����7�- 	�����4 �����.	
	 -	1,4��� ��

��3/�.	/ +	��	��	��. � ���	��,- �3�	.	4 �3�	��	4 .	�.����0�� ���	�������.��

+���+��,�, �7� +�� +	�3*���, +������ � �	����	����	�� ��	�4 +�	��.0��. ��	�	�
���/���� 	�	���, ���*������ +�����, +��/��,�/3- ��	��
���3- �	�	� ���	
���� �

0���� +�	�1�	���� ���.����	4 ���	+�	��.0�� [1]. � ���+����.� ��3/ �����3����,
+	�,�.� 110 ��	��
���3- �	�� ���	
���� [2], �1 .		�3- �-�����.	
	 ��+�������,
��+	��1	����, �	����,� 64 % [3]. ������,, �	 ��	��
���3� �	�� ����	���

+���+	�	����3 . +	�����	-.��/�����.�/ ���	��,/ /��� «+�	��-	�����,» [4-6]. �
�/+��	
��5����.	4 .	���.0�� �')#! «�!!����� «2�
����» ��!» +�	�1����� 73 
.�3/�.�- ��	��
���3- �	�� ���	
���� [7]. � 0���� 	+��������, +���+�.���	
	

                                           
* ���	� �3+	����� � ��/.�- '	����������	
	 1�����, 2��	�����.� �	���� > FZNM-0022-0003). 
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��+�������, ��+	��1	����, +�	�	�,�, ����	�	���� �- �1������. &�., �	1���� ��1�
/	��.��,��	-
�������.�- +��+	�	� ��	��
���3- �	�	� ���	
���� ��3/� [8]. 
��1���	��3 ��5	�/�0�	��3� /	���� �-�	�	
����.�- +���/��	� ��.		�3- .�3/�.�-

��	��
���3- �	�	� ���	
���� ��, +�	
�	1��	����, ��5	�/�0�	��3- /	����4 �3��, +��

+�	�1�	���� �	�	�3- ��� � 
�	
��5����.�/ ����	/ [9]. �+�������3 
��++3 �	�	� ��,
+�	�1�	���� �
���3- ���, �1 .		�3- +	������, ���	/������3 � -	�	*�/� +����3/�
��	4���/� � �3�	.�/� ��
���0�	��3/� 	0��.�/� [10]. ����	
���3� ������	����,
+�	�	�,�, .�. � ���
�- ��
�	��- �	1���3����, ���	
���� � �	���4�.	4 ������0�� [11-13], 
�. � 1� �����	/ [14-18]. � ��,1� � 8�/ �1������ 5�1�.	--�/����.�- � ��	-�/����.�-
+	.�1����4 /��	�1�����3- ��	��
���3- �	�	� ���� �
��3� �1�/ � �������� ,��,��,

�.�����3/ ��+��������/. 

������� � ������ ����������. ��=�.	/ ������	����4 ,��,��, ���	
���

��	��
���3- �	�	�, +�	�1�����7�- � ���	��,- ��3/� (�. �����	, )�-������4�.�4
��4	�): ���� �
��3� �1�/ � ��������. 

���� �
��3� �1�/ – ��	. ����+����, �-�	�	
����.	4 1���	�� (�	��, ��.���
���,��,). 6�	��.���	�� .��� (5,4 .
.), 
�	1�� .��+��, (300-400 
�), .	�����.�, ���
0������	.	�����.�,, +�	��, � ������+�	��,. (
	�� .��+��,, 	.��
��, ��� ����	 	������,, 
���	-1�����,, .	��0� 	�.�,, /,.	� �	���,, �.�� +�	�	4, 
��/	����34. [3].  

�������� – ��	. ����+����, �-�	�	
����.	4 1���	�� (���, ��.��� ���,��,). 
6�	��.���	�� .��� (5,4 .
), �����,, /���� 
�	1�� (360 
�) .��+��,, .	�����.�, ���
0������	.	�����.�,, ������+�	��,. (
	�� .��+��,, 	.��
��,, �	1	�	
	 0���, +��
+���1������� �/�	-.�����,. �	��0� 	���,, /,.	� �	���, �	 ����3/ /��.��3/

��	/�	/. [3]. 
��1�.	--�/����.�� +	.�1���� ����� 	+�����,�� +	 �������1��	����3/ �

+���,3/ � ���	����� /�	��/ �����1� [19]. ��, �-�	�	
����.	4 � ��	-�/����.	4
	0��.� .������ ���	
���� �1����� ������7�� +	.�1����: /���	�3� .	�0����0��
��-��	� � ����/3- .���	, �.����, .���	�	�� (�������� �!) � �����, �-�	�	
����.�4
1�+�� 5��	���3- (&� ��) � .���,7�- ��7��� (&� ��) � ���	
����, /���	��, .	�0����0�,
5��	���3- (����-.), � .�. .���,7�-, ��7��� (����-.) � �����	��	/ �����, /	�	5��	�-
/	�		.��
���1��, (2�2�) �.���	�� �����, /�0������7�, (8.���
����7�,) (��/�0.) 
�+	�	��	�� ����� +�� ���������� /�1
� � ������ 4 � [20]. ������	����, +�	�	���� �
������ ���.	��.�- ��1	�	� ���	����, � ���	��,- /�.�	���	����, � ��- +���������3-

+	����	������	�,-, 	����	.� ����3- – � +	/	7�� /�	�	� /��/�����.	4 �����.�
� ��+	��1	�����/ +�	
��//�	
	 	���+�����, MS Office Excel � Statistica. 

��������� �����������. ��, �-�	�	
����.	4 � ��	-�/����.	4 	0��.� .������

���	
���� �1����� 5�1�.	--�/����.�� � �-�	�	
����.�� -���.�����.� ���	
���� �
����� (���. 1). 

�3,����	, �	 � ��������/3- �	��- ���	
���� /���	��, .	�0����0�, ��-��	� �
����� ��-	������ � +������- 165-173 
/�/3 (���� �
��3� �1�/, ��������), �	
�		������ '��& 31782. 2���	�3� .	�0����0�� ����/3- .���	 � ��������/3-
�	��- ���	
���� ��-	������ � ���+�1	�� 6,1-8,4 
/�/3.  

!� 	��	�� �
���	��	-.���	�	
	 .	/+��.�� ����� � 0���� 	+��������, ��+�������,
��+	��1	����, �	�	� ���	
���� ������������ 
��.	�0��	/������.�4 +	.�1���� ('�6) 
� +	.�1���� �-�����.	4 1���	�� (6&�). � ��������/3- �	��- +	.�1���� 6&� ��-	����,
� +������- 151-211, � '�6 – 2,0-2,7. 6	 �	�	.�+�	/� ���� ����3- +	.�1����4, �1����/3�
�	�� ��-	������ � +������- ��.	/�����/	
	 ���+�1	�� 1������4, ����	�����3- ��,
+�	�1�	���� �	�	�3- ���	/������	�. 
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6�� +������	.� ���	
���� �� �
���3� ���	/������3 	�	�	� ���/���� ����,��,

+�	0����/ 	.������, � /���/ �
	 +���	���7���,. � ��,1� � 8�/ �1����� /	�	5��	�-
/	�		.��
���1��� � +��	.����1��� �.���	�� ����� �1����/3- �	�	� ���	
����. 
�.���	�� +��	.����13 �	 ���- �	��- �3�� ��.��������	 ��1.	4 ��� 	����	����. 
�	� �������� -���.���1���, �.���	��� 2�2� – �� ��	��� 4,2-4,4 ���. ��. (-10-2), 
	�	���, 
��++� /���� 	.���,�/3- �	�	�. �	� ���� �
��3� �1�/ -���.���1���, �	���
�3�	.	4 �.���	��� 2�2� – �� ��	��� 15,0-17,9 ���. ��. (-10-2) � 	�	���, . 
��++�
������	.���,�/3- �	�	�. �3�	.�� 1������, ����	
	 +	.�1���, �+	�	����� �3��	/�
+�	-	������ 	.��������3- +�	0���	�, � ����	��,  	.������� 5��	���3- �	�������4, 
.		�3� /	
� �����
	+��,�	 +	���,� �� .�����	 +	�����/3- ���	/������	�. ��,
��	.��	����, ��4���4 	.��������3- 5��/��	� +�	�	���� ����5��0�� /�1
� � �	1�- 75-
100 /
/�/3 SO2. 

  
&����0� 1 – ��1�.	--�/����.�� � ��	-�/����.�� +	.�1���� �����

!��/��	�����

2���	��,  
.	�0����0�,, 
/�/3 ��������

�!

�.���	��

5��/��	�, 
*102, ���.��.
2�2�

6&� '�6

��-��	�
����/3-

.���	
  

���� �
��3�

�1�/

170 
168-172 

8,3 
8,0-8,4 

3,3 
3,0-3,5 

16,3 
15,0-17,9 

185 
151-211 

2,0 
2,0-2,1 

��������
170 

165-173 
6,4 

6,1-6,6 
3,3 

3,1-3,4 
4,3 

4,2-4,4 
185 

159-200 
2,7 

2,6-2,7 

�1����	, �	, �	�������� 5��	���3- � .���,7�- ��7��� � ���	/������� 1�����
	 +	��0���� ���	
���� � �+	�	�� �
	 +������	.�. � ��,1� � 8�/ � ���	
����	4 ,
	��
������	���� �-�	�	
����.�4 1�+�� 5��	���3-, � .�. .���,7�-, ��7���, �- ��-	��	�
�	��������, � �.�� 	.���,�7�� � /�0������7�� �+	�	��	�� ��//3 5��	���3-, � .�. 
.���,7�-, ��7��� � ����� (���. 1 � 2). 

#���	����	, �	 &� �� � �1�����3- �	��- ���	
���� ��-	����, � �	��	��	
*��	.	/ ���+�1	�� – 2701 (���� �
��3� �1�/) – 4020 (��������) /
/�/3, &� �� – 61 
(��������) /
/�/3. 

�) 
�������

�������±��.��. 
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3

���. 1. 6	.�1���� ���	
���� +�� �
	 �-�	�	
����.	4 	0��.� – ��//� 5��	���3- �
.���,7�- ��7���: �	� ���� �
��3� �1�/
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�) 
�������
�������±��.��. 
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3

���. 2. 6	.�1���� ���	
���� +�� �
	 �-�	�	
����.	4 	0��.� – ��//� 5��	���3- �
.���,7�- ��7���: �	� ��������

�3,����	, �	 +	��� +����	����, ,
	� � ����	 +���-	�� 	 9 % �	 12 % ��//3
5��	���3- ��7��� 	 �- �-�	�	
����.	
	 1�+��� � 1�����/	�� 	 �	�� ���	
����

(����-/&� ��). )	��� �3�	.�4 +�	0�� +���-	�� ��//3 5��	���3- ��7��� (12 %) 
��������� � �	�� ���� �
��3� �1�/, � /���*�4 (9 %) � �	�� ��������. ����,7�-
��7��� +	��� +����	����, ,
	� � ����	 8.���
�����, � ������/ 26 % (����-/&� ��) �
�	�� ��������.  

6	��� 4-���	�	
	 ���������, /�1
� � ����	 8.���
�����, 	 14 % �	 20 % 
5��	���3- ��7��� 	 �-�	�	
����.	
	 1�+��� .	/+	���	� � ���	
���� (��/�0/&���), 
� .�. .���,7�- ��7��� � ������/ 42 % (��/�0./&���). )	��*�4 /�0������7�4

�+	�	��	��� 5��	���3- ��7��� (20 %) -���.���1���, �	� ���	
���� ���� �
��3�
�1�/, � /���*�4 (14 %) – ��������.  

������. � ��1����� +�	������3- ������	����4 ����	����3 	�	����	��

�
���	��	-.���	�	
	 � 5��	���	
	 .	/+��.�	� ����� �	�	� ���	
���� ���� �
��3� �1�/
� �������� � ���	��,- ��3/� (�. �����	, )�-������4�.�4 ��4	�). 6	������3� ����3�
��-	������ � +������- ��.	/�����/3- ���+�1	�	� 1������4. �	� �������� 	�	����, .

��++� /��		.���,�/3- �	�	�  (�.���	��2�2� – 4,3×10-2 ���.��.), � ���� �
��3� �1�/
. 
��++� ������	.���,�/3- �	�	� (�.���	�� 2�2� – 4,3×10-2 ���.��.), �	
	����������� +�	������� �-�	�	
����.�- /��	+��,�4 +	 +���	���7����

+�	-	�����, 	.��������3- +�	0���	�. �	�� ���� �
��3� �1�/ � ��������

-���.���1���, 8.���
����7�4 �+	�	��	��� ��//3 5��	���3- ��7��� �� ��	���      
14-20 %, �	 �	���	 ���3����, +�� +	��	�� 	+�/����3- �-�	�	
����.�- ����/	�
+������	.� ���	
���� �� ���	/������3.  6�	������3� ������	����, ,��,��, 8�+	/
�����	 	�	��	����	
	 �3�	�� 	 0����		���1�	�� ��+	��1	����, ����3- �	�	� ��,

+�	�1�	���� �3�	.	.��������3- ���	/������	� ��, �	�	�3- � �
���3- ���. 
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