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

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

",	�	�	�" �$-» (.��	)  

�������. � ���� +���������3 5�1�.	--�/����.�� +	.�1���� � ��	-�/����.�� ��	4���

���	��0��	����3- .�	�	� �	�� ���	
���� <���	��. 6�	����� �����1 �-�	�	
����.�- ��	4��

.�	�	� ���	
����. �/����	, �	 +	.�1���� �
���	��	-.���	�	
	 � 5��	���	
	 .	/+��.��

�1����/3- 	���10	� ��-	�,�, � +������- �		������7�- +	.�1����4 .	��	���	
	 �	��

���	
����. #���	����	, �	 .�	�3 <���	�� 	�	�,�, . 
��++� ������	.���,�/3- �	�	� – 

��	���� �.���	�� 	.����1 �3� � +������- 11,0-20,0 (*10-2) ���.��. &�.�� 	/����� ����,

�1��/	��,1� /	�	5��	�-/	�		.��
���1�	4 �.���	�� ����� (r = 0,92) � 	.���,�7�4 �+	�	��	���

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

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

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

Summary.The article presents the physico-chemical parameters and biochemical properties of the 

introduced clones of the Chardonnay grape variety. The analysis of technological properties of grape clones 

was carried out. It is noted that the indicators of the carbohydrate-acid and phenolic complex of the studied 

samples are within the control grape variety. It was established that clones of Chardonnay belong to the 

group of moderately oxidized varieties O the level of oxidase activity was in the range of 11.0-20.0 (*10-2) 

units. A close relationship was also noted between the monophenol-monooxygenase activity of the must (r 

= 0.92) and the oxidizing ability of the must. The conclusion is made about the expediency of using in the 

production of the table and sparkling white base wine. 

Key words: grapes, must, carbohydrate-acid complex, phenolic complex 

��������. �	�/��	����� �3����	4 ��13 ��, ���	����, 	����, 	���/ �1 .�����3-

��+�������4 ��1���, 	����� �� +�	,����� +	������- ���,����4 [1-3]. ������	

+	�����/	4 ���	+�	��.0�� �	 /�	
	/ 1����� 	 .������ ��+	��1��/3- �3����3-

������	�. 6	� .���34 �+ +�	��.0�� +	�������, +���+�.���3� �	�� ���	
����, 

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

1�������3/� ����3/� +�	�	�,�, ����	�	���� ������	����, +	 �	1/	��	/�

+��/������ /��	���+	�������3- �	�	� [4-5], ��	��
���3- �	�	� [6-9], ����.0�	��3-

�	�	� [10-12], .�	�	� ���	
���� [13-16]. � ��,1� � 8�/, �1������ 5�1�.	--�/����.�- �

�-�	�	
����.�- +	.�1����4 ���	��0��	����3- .�	�	� ���	
���� �	�� <���	�� �

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

��+��������/.

������� � ������ ����������. ��=�.�/� ������	����4 ,��,���� 5���0�1�.��

���	��0��	����3� .�	�3 �	�� ���	
���� <���	��, +�	�1�����7�� � +	�����	-

.��/�����.�- ���	��,- ��3/� (� +���
	��	/ +���	��	-���	
������.	/ ��4	��). �

.������ .	��	�, ��+	��1	��� �	� ���	
���� <���	��, +�	�1�����7�4 � ����	
���3-

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

                                           
* ���	� �3+	����� � ��/.�- '	����������	
	 1�����, 2��	�����.� �	���� > FZNM-0022-0003). 
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�������1��	����3/ � +���,3/ � ���	����� /�	��/ �����1� [17]. �+�����,��

������7�� +	.�1���� ���	
���� � �����: /���	�3� .	�0����0�� ��-��	� � ����/3-

.���	, �������� �!, �-�	�	
����.�4 1�+�� 5��	���3- ��7��� (&� ��) � ���	
����, 

/���	��� .	�0����0�� 5��	���3- ��7��� (����-.) � �����	��	/ �����, /	�	5��	�-

/	�		.��
���1��� (2�2�) � +��	.����1��� (6-	-) �.���	�� �����, 	.����������

(��	-) �+	�	��	�� ����� +	��� �
	 	�������, � ������ 1 �, /�0������7��

(8.���
����7��) (��/�0.) �+	�	��	�� ����� +�� ���������� /�1
� � ������ 4 �. 

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

��- +���������3- +	����	������	�,-, 	����	.� ����3- – � +	/	7�� /�	�	�

/��/�����.	4 �����.� � ��+	��1	�����/ +�	
��//�	
	 	���+�����, MS Office Excel 

� Statistica. 

��������� �����������. �1����3 	��	��3� 5�1�.	--�/����.�� �

�-�	�	
����.�� +	.�1���� ���	
���� � ����� (���. 1). �	 ���- ��������/3- .�	��-

���	
���� ������� 1������, /���	�3- .	�0����0�4 ��-��	� � ����� ��-	������ �

+������- 179-211 
/�/3, �	 �		������ '��& � 53023-2008 «���	
��� �����4

/�*���	4 � ����	4 ��	�.� ��, +�	/3*����	4 +������	.�. &�-�����.�� ���	��,». 

2���	�3� .	�0����0�� ����/3- .���	 � ��������/3- .�	��- ��-	������ � ���+�1	��

	 6,1 �	 6,5 
/�/3, � +	.�1���� �.���	4 .���	�	�� � +������- 3,0-3,3. 

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

>

+/+
!��/��	�����

�	/����0�,

+���	4/+	��	4

2���	��, .	�0����0�,, 


/�/3

�������

� �!

���/����,

�.���	��

2�2�, 

*102, ���. ��.
��-��	�

����/3-

.���	

1
<���	��

.	��	��
- 

201* 

184-210 

6,5 

6,0-6,9 

3,1 

3,0-3,3 

11,0 

7,0-12,0 

2 <���	�� .�. 1 C78/RSB C109
187 

178-200 

6,1 

6,0-6,4 

3,0 

2,9-3,2 

14,0 

9,0-16,0 

3 <���	�� .�. 2
C809/101-14 

C3 

211 

188-215 

6,2 

6,0-6,3 

3,0 

2,9-3,1 

12,0 

8,0-14,0 

4 <���	�� .�. 3
C78/3309 

C143 

189 

175-205 

6,4 

6,1-7,0 

3,1 

2,9-3,3 

19,0 

11,0-22,0 

5 <���	�� .�. 4
C131/RSB 

C109 

197 

169-210 

6,3 

5,8-6,5 

3,0 

2,8-3,2 

11,0 

5,0-15,0 

6 <���	�� .�. 5 C76/RSB C109
179 

170-200 

6,4 

6,0-6,9 

3,1 

2,9-3,3

16,0 

10,0-18,0 

7 <���	�� .�. 6 C96/SO4 C102 
187 

175-202 

6,4 

5,9-6,5 

2,9 

2,8-3,0

14,0 

11,0-15,0 

8 <���	�� .�. 7
C809/RSB 

C109 

211 

181-218 

6,2 

6,0-6,4 

3,1 

2,9-3,3 

20,0 

15,0-24,0 

6��/������: * O � �������� – ������� 1������� +	.�1���,, � 1��/������ – ���+�1	� ������	����,; 2�2�

– /	�	5��	�-/	�		.��
���1�. 

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

����� – +	.�1���� �-�����.	4 1���	�� (6&�) � 
��.	�0��	/������.�4 +	.�1����

('�6) (���. 1), .		�3� ���3����, +�� �3�	�� 	+�/����	
	 ��+�������, +�	�1�	����

���	+�	��.0��. ������� 1������� '�6 � 6&� � �1����/3- .�	��- ��-	������

�		�������	 � +������- 2,8-3,4 � 157-203, .		�3� 	�	�,�, . ��.	/�����/	/�
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���+�1	�� 1������4, ��, +�	�1�	���� ���	/������	� �	�	�	
	 ��+�������,, � �.�� ��,

+�	�1�	���� �
���3- ���. 

���.1. #
���	��	-.���	�34 .	/+��.� �����

������7�/ 8�+	/ 	+�����,�� 5��	���34 .	/+��.� �1����/3- .�	�	� ���	
����: 

�-�	�	
����.�4 1�+�� 5��	���3- ��7���, �- ��-	��	� �	��������, � �.��

/�0������7�� (8.���
����7��) �+	�	��	�� ��//3 5��	���3- ��7��� � �����

(���. 2). #���	����	, �	 &� �� ��-	����, �	��	��	 � *��	.	/ ���+�1	�� - 	 1035 �	

1470 /
/�/3, � 1�����/	�� 	 .�	�� ���	
���� � 
	�� ��	��,. 6��.����.� �	 ���- .�	��-

���	
���� 1������� &� �� �3*� �� 9-35 %, ��/ � .	��	���	/ �	��. 

�������
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� 	+3�3- 	���10�- ���	
���� +	��� +����	����, ,
	� � ����	 +���-	�� 	 18 �	

25 % ��//3 5��	���3- �	�������4 	 �- �-�	�	
����.	
	 1�+��� (����-/&� ��), � �

.	��	���	/ �	�� – 28 %. 6�� 	0��.� 8.���
����7�4 �+	�	��	�� ����� 	/����	, �	

+	��� 4-���	�	
	 ���������, /�1
� � ����	 8.���
�����, 	 19 �	 26 % 5��	���3-

��7��� 	 �-�	�	
����.	
	 1�+��� .	/+	���	� � ���	
���� (��/�0./&���), �	 /���*�, 

��/ � .	��	���	/ �	�� – 30 %. 

��, ����	�����, 	+�/����3- �	1 ��	.���� ���3 +�� ����5���	����� ����� �

+�	0���� +������	.� ���	
���� 	+�����,�� 	.���,�7�� �+	�	��	�� ����� (��	..) �

���	/ �.���	�� 	.��������3- 5��/��	� (2�2� � 6	..). �.���	�� +��	.����13 �

�1����/3- 	���10�- �3�� ��.��������	 ��1.	4 ��� 	����	����. � ������ 1 �

+�	��-	�� 	.������� 5��	���3- ��7��� 	 4 �	 33 % (����-.-��	..)/����-.) 

�1�����/	�� 	 .�	�� ���	
����, �	 ���	 ��,1��	 � /	�	5��	�-/	�		.��
���1�	4

�.���	��� ����� (r = 0,92). )	��� �3�	.�� 1������, �.���	�� 	.��������3-

5��/��	� 	/����3 � 	���10�- .�	�	� > 3 � 7, � ��,1�, � 8�/ +�� �- +������	.�

��	�-	��/	 �	������ ����/ ����5��0�� �1 ������ 75-100 /
/�/3 ��	.���� ���3 ��,

��	.��	����, +�	-	�����, 	.��������3- +�	0���	�.  

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

5��	���	
	 .	/+��.�	� +	������	/.������	
	 �����1�+	1�	���� +�	���� 
��++��	�.�

��������/3- .�	�	� +	 13 +	.�1���,/ (���. 3). ��1����3 �����1� +	.�13���, �	

����3� 	���103 ���	
����+�	,��,� ������������3� 	�	����	��, +�� 8	/ /���� �	�	4

	�=����,��, +	+���	 � � 
��++3, �	 ��� +���+	�3�.� ��, +	��	�� ������������	 .

.���	/� .�	�� �-�	�	
�� +�	�1�	����. 

(�������� �	��������

60 70 80 90 100 110 120

�	�������� �)*��

'	����� ��. 7

'	����� ��. 6

'	����� ��. 3

'	����� ��. 5

'	����� ��. 2

'	����� ��. 1

'	����� ��. 4

'	����� �����

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

5��	���	
	 .	/+��.�	�

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

.���	�34 � 5��	���34 .	/+��.�3 ���	��0��	����3- .�	�	� <���	�� ��-	�,�, �

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

.��������3� ���3� ���	/������3 �	�	�	
	 � �
���	
	 ��+�������4. 6�� 8	/

��1����3 .������	
	 �����1� +	1�	���� �3,��� ���1.�� /���� �	�	4 .�	�3 �

	���1	���*���, 
��++3, �	 	����������� +�	������� ������4*�- ������	����4 �

��+�������� +	��	�� ������������	 . .���	/� .�	�� �-�	�	
�� +�	�1�	����. 
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