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ДИНАМИКА НАКОПЛЕНИЯ ФЕНОЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ И  

АНТОЦИАНОВ ПРИ СОЗРЕВАНИИ ВИНОГРАДА СОРТА САПЕРАВИ 
Статья посвящена исследованию динамики накопления фе-

нольных соединений в процессе созревания винограда сорта Сапе-
рави, произрастающего на виноградных плантациях ООО «Вино-

градный» Симферопольского района АР Крым. Показано, что при 

сахаристости от 191 г/дм3 происходит значительный прирост иско-
мых соединений, накопление которых отмечено в течение всего пе-

риода созревания винограда.   

Ключевые слова: виноград Саперави, сусло, мезга, техно-
логический запас фенольных соединений, антоцианов, сахари-

стость, титруемая кислотность. 

The article is sacred to research of dynamics of accumulation of 
phenic connections in the process of ripening of vine of sort of Saperavi, 

sprouting on plantation of LTD "Vinogradny" the Simferopol district 

AR Crimea. It is shown that at sacchariferousness the considerable in-
crease of the sought after connections the accumulation of which is 

marked during all period of supervisions originates from a 191 g/ дм3.  

Key words: vine of Saperavi, suslo, mezga, technological supply 
of phenic connections, antocianov, sacchariferousness, titruemaya acidi-

ty. 

Технология натуральных красных сухих вин 

должна обеспечить извлечение из твердых структур-

ных элементов виноградной грозди требуемого коли-

чества соединений, ответственных за окраску и пол-

ноту вкуса (антоцианы-Ан и фенольные соединения-

ФС), и их контролируемое сохранение на всех стади-

ях приготовления вина.  

Подбор сортов винограда для производства крас-

ных сухих вин проводится по технологическому запа-

су в них красящих веществ, который у лучших сортов 

составляет не менее 450 мг на 1 кг винограда. Этому 

требованию отвечают сорта Саперави, Каберне-

Совиньон, Мерло, Цимлянский черный, Матраса, 

Хиндогны и другие [1].  

Накопление антоцианов проходит в винограде 

разных сортов не одинаково и зависит от сорта вино-

града и условий его произрастания. Количество кра-

сящих веществ по мере созревания винограда посто-

янно увеличивается, доходя у сорта Каберне-

Совиньон до 2,5—2,8 % к массе сырой кожицы, у 

сорта Саперави до 5—6 % в кожице и до 250—

260 мг/дм
3
 в соке мякоти.  

Интересно отметить, что с повышением сахари-

стости возрастает содержание красящих веществ. Не-

которые авторы предлагали использовать массовую 

концентрацию антоцианов как показатель техниче-

ской зрелости винограда [2, 3, 4] . 

В процессе переработки винограда и брожения 

на мезге в вино переходит 50—75 % фенольных ве-

ществ от их технологического запаса в винограде с 

учетом танина семян, поэтому так важно знать мак-

симальные значения этих показателей в винограде пе-

ред его переработкой.  

Целью нашей работы было уточнить оптималь-

ную технологическую зрелость (сахаристость, титру-

емую кислотность, ФС и Ан) винограда сорта Сапера-

ви для приготовления красного сухого вина.  

Объектом исследований являлись мезга и сусло 

винограда сорта Саперави, произрастающего на вино-

градниках ООО «Виноградный» (АР Крым, Симфе-

ропольский район). 

Методика постановки эксперимента.  Виноград  

отбирался на одном участке при различной сахари-

стости в течение трех лет. Определяли  массовые кон-

центрации фенольных веществ, антоцианов, сахаров и 

титруемых кислот. Определение указанных показате-

лей проводили согласно общепринятым методам ана-

лиза [5].  

Результаты исследования и их обсуждение 

Определяли динамику изменения концентраций 

ФС, в том числе Ан, в процессе созревания винограда 

в течение 2007-2009 гг. Отбор проб проводили при 

сахаристости  от 170 до 223 г/дм
3
. Для определения 

динамики накопления ФС и Ан определяли прирост 

этих показателей к предыдущему, приняв их первона-

чальные концентрации при сахаристости 170-

172 г/дм
3
 за 100 %. В таблице 1 приведены статисти-

чески обработанные результаты эксперимента. 

Полученные результаты свидетельствуют о том, 

что при накоплении сахаров увеличивалось содержа-

ние ФС и АН, наибольшие концентрации ФС 

(5080 мг/дм3) и АН (1090 мг/дм
3
) наблюдались при 

максимальной в данном эксперименте сахаристости 

винограда 220-223 г/дм
3
. 
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Линейная зависимость результатов эксперимен-

та представлена на рис. 1. 

При сахаристости винограда 191—194 г/дм
3
 за-

фиксирован наибольший прирост к предыдущему по-

казателю концентраций суммы ФС (53,4%) и антоци-

анов (34,3 %).  

Видимо при такой величине сахаристости 

наиболее интенсивно протекают процессы фотосинте-

за, приводящие к смещению равновесия в сторону 

накопления компонентов с бензольными кольцами, в 

том числе фенольных соединений [4; 3]. 

Не менее важным показателем качества вино-

града, направляемого на произ-

водство красных вин, является 

его кислотность. В нашем опыте 

кислотность сусла заметно сни-

жалась при сахаристости от 210 

г/дм
3
 и выше (6,8-6,0 г/дм

3
), но 

была достаточной для приготов-

ления качественного столового 

вина, т.е., этот показатель для 

сорта Саперави не является кри-

тическим. Здесь очень важным 

является соотношение винной и 

яблочной кислот. 

Полученные результаты 

свидетельствуют о том, что ре-

комендуемая в некоторых тех-

нологических инструкциях по 

приготовлению красных сухих 

вин сахаристость винограда (не 

ниже 170 г/дм
3
) без определения 

запаса фенольных веществ и ан-

тоцианов, не способствует про-

ведению качественного виноде-

лия. С внедрением на предприя-

тиях винификаторов с автомати-

зацией режимов ферментации 

мезги и возможностью интенси-

фикации перехода ФС и Ан в сусло особенно важно 

контролировать динамику накопления ФС и Ан в 

винограде, перерабатывая его в полной гармонии 

4-х важнейших показателей (сахаристости, кис-

лотности и запаса ФС и Ан), определяющих каче-

ство будущего вина. 

Выводы 

На основании исследования динамики 

накопления фенольных соединений и антоцианов 

при созревании  винограда сорта Саперави уста-

новлено, что: 

1. Наибольшая величина ФС и Ан достигалась 

при наивысшей в данном эксперименте сахаристости 

винограда (220-223 г/дм
3
 ). 

2. Максимальный прирост концентрации 

суммы ФС и компонентов антоцианового ком-

плекса наблюдался при сахаристости  винограда 

191—194 г/дм
3
. 

3. Кислотность сусла заметно снижалась при са-

харистости выше 210 г/дм
3
, но была достаточной для 

приготовления качественного столового вина. 
Поступила 08.2010 
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Таблица 1 

Изменение показателей качесива при созревании винограда 

Показа-

тель, 

мг/дм
3
 

Массовая концентрация сахаров, г/дм
3
 

170-

172 

180-

183 

191-

194 
199-204 210-212 220-223 

Сумма ФС 
1970 ± 

60 

2380 

±56 

3650± 

40 
4230±31 4820±33 5080±46 

Прирост к 

предыду-

щему по-

казателю, 

% 

100 + 20,8 + 53,4 + 15,9 + 14,0 + 5,4 

АН 
412± 

24 

536 ± 

12 

720± 

36 
860±34 980±41 1090±34 

Прирост к 

предыду-

щему по-

казателю, 

% 

100 + 30,1 + 34,3 + 19,4 + 13,9 + 11,2 

Массовая 

концен-

трация 

титруемых 

кислот, 

г/дм
3
 

9,2± 

0,3 

8,6± 

0,4 

8,2± 

0,2 
7,8±0,3 6,8±0,4 6,0±0,2 
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Рис. 1. Динамика изменения концентраций 

суммы ФС и Ан при созревании винограда 
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