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СОСТАВ КОМПОНЕНТОВ, ВЛИЯЮЩИХ НА ВКУС ВИНА 

ИЗ СОРТА КРАСНОСТОП ЗОЛОТОВСКИЙ В ЗАВИСИМОСТИ 

ОТ ПРОВОДИМЫХ АГРОТЕХНИЧЕСКИХ ПРИЕМОВ2 

 

Цель исследования – выявить особенности состава биохимических показателей, влияющих 

на вкус сухих красных вин из автохтонного сорта винограда Красностоп золотовский в зависи-

мости от нагрузки кустов побегами. Задачи: провести физико-химический и сенсорный анализ 

опытных вин. Объекты исследования – сухие красные вина из технического сорта винограда 

Красностоп золотовский, выращенного на виноградниках ВНИИВиВ. Исследование проводилось 

на базе лаборатории контроля качества виноградовинодельческой продукции ВНИИВиВ – фи-

лиала ФРАНЦ. В рамках исследования методом микровиноделия были приготовлены вина в со-

ответствии следующим вариантам опыта: В-1 – с нагрузкой 20 побегов на куст (п/к); В-2 – 

25 побегов на куст; В-3 – 30 побегов на куст; В-4 – 35 побегов на куст; В-5 – с нагрузкой 40 побе-

гов на куст. Анализ полученных данных по исследованию состава биохимических компонентов, 

влияющих на вкус сухих красных вин из автохтонного сорта винограда Красностоп золотовский 

в зависимости от нагрузки кустов побегами, показал, что сумма органических кислот в иссле-

дуемых образцах находилась в пределах 6,7–8,1 г/дм3 с наибольшим их содержанием в Красно-

стоп золотовский В-4 (35 п/к). При этом количество винной кислоты составляло порядка 50 % 

от суммы всех кислот в вине. По накоплению фенольных и красящих веществ выделились ва-

рианты с нагрузкой 30 (В-3) и 35 (В-4) побегов на куст. Наибольшее содержание яблочной кисло-

ты отмечено в опытном образце В-5 (нагрузка 40 п/к). Соотношение массовых концентраций 

винной и яблочной кислот во всех вариантах опытов было > 2, что способствует получению 

более гармоничного вкуса. Наибольшее содержание молочной кислоты наблюдалось в В-3 

(1,01 г/дм3) и В-4 (0,85 г/дм3), эти же варианты отличались наиболее мягким и округлым вкусом. 

Наибольшее содержание приведенного и остаточного экстракта отмечено в В-3 и В-4, а наи-

меньшее их количество – в В-2. В результате сенсорного анализа выявлено, что наиболее пол-

ным, содержательным вкусом и сложным ароматом отличались опытные образцы Красностоп 

золотовский В-3 и В-4 (по 8,9 балла). В этих же вариантах наблюдалось наибольшее содержание 

фенольных, красящих и экстрактивных веществ. 
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COMPONENTS COMPOSITION AFFECTING THE FLAVOUR OF WINE FROM KRASNOSTOP 

ZOLOTOVSKY VARIETY DEPENDING ON AGROTECHNICAL PRACTICES CONDUCTED 
 

The aim of the study is to identify the features of the composition of biochemical indicators affecting the 
taste of dry red wines from the autochthonous grape variety Krasnostop Zolotovsky depending on the load 
of bushes with shoots. Objectives: to conduct a physicochemical and sensory analysis of the experimental 
wines. Objectives of the study: dry red wines from the technical grape variety Krasnostop Zolotovsky, 
grown in the vineyards of the All-Russian Research Institute of Viticulture and Winemaking. The studies 
were conducted at the laboratory for quality control of viticulture and winemaking products of the All-
Russian Research Institute for Viticulture and Winemaking, a branch of the Federal State Budgetary 
Scientific Institution FRANTS. As part of the study, wines were prepared using the microwinemaking 
method in accordance with the following experimental options: B-1 – with a load of 20 shoots per bush 
(s/c); B-2 – 25 shoots per bush; B-3 – 30 shoots per bush; B-4 – 35 shoots per bush; B-5 – with a load of 
40 shoots per bush. Analysis of the obtained data on the study of the composition of biochemical compo-
nents affecting the taste of dry red wines from the autochthonous grape variety Krasnostop Zolotovsky 
depending on the load of the bushes with shoots showed that the sum of organic acids in the studied sam-
ples was within 6.7–8.1 g/dm3 with their highest content in Krasnostop Zolotovsky B-4 (35 p/k). 
The amount of tartaric acid was about 50 % of the total amount of acids in the wine. Variants with a bush 
load of 30 (B-3) and 35 (B-4) shoots per bush were distinguished by the accumulation of phenolic and col-
oring substances. The highest content of malic acid was noted in the experimental sample B-5 
(load 40 p/k). The ratio of mass concentrations of tartaric and malic acids in all experimental variants 
was > 2, which contributes to obtaining a more harmonious taste. The highest content of lactic acid was 
observed in B-3 (1.01 g/dm3) and B-4 (0.85 g/dm3), these same variants were distinguished by the softest 
and roundest taste. The highest content of reduced and residual extract was noted in B-3 and B-4, and the 
least amount was in B-2. As a result of sensory analysis, it was revealed that the most complete, meaning-
ful taste and complex aroma were distinguished by the experimental samples Krasnostop Zolotovsky B-3 
and B-4 (8.9 points each). In these same variants, the highest content of phenolic, coloring and extractive 
substances was observed. 

Keywords: grapes, dry red wines, loading bushes with shoots, biochemical parameters, sensory ana-
lysis 

For citation: Kalmykova NN, Kalmykova EN, Gaponova TV. Components composition affecting the 
flavour of wine from Krasnostop Zolotovsky variety depending on agrotechnical practices conducted. 
Bulliten KrasSAU. 2025;(1):133–138 (In Russ.). https://doi.org/10.36718/1819-4036-2025-1-133-138. 
 

Введение. Качество вина и его характер в 
большей степени зависят от сорта винограда, 
который используется для его производства. В 
настоящее время виноделы стремятся получать 
высококачественные напитки из местных (авто-
хтонных) сортов винограда, чтобы передать 
уникальные вкусы и ароматы, отражающие ис-
торию и терруар своего региона, создавая про-
дукты с характерным стилем и глубиной [1–3]. 
Кроме того, на качество вина влияют системы 
ведения винограда, такие как схема посадки, 

способ обрезки, форма и нагрузка куста, кото-
рые позволяют управлять качеством сырья и 
планировать выпуск винодельческой продукции, 
удовлетворяющей спрос потребителей, а в слу-
чае с автохтонными сортами наиболее полно 
выразить и подчеркнуть их особенности по мес-
ту происхождения. Одним из ключевых факто-
ров, влияющих на качество винограда и вина, 
является нагрузка кустов побегами и урожаем. 
Исследования отечественных и зарубежных 
ученых показывают, что качество обрезки лоз 
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красных сортов винограда влияет не столько на 
урожайность, сколько на качество красного вина 
[4-8]. Наиболее определяющим качественным 
показателем вин является его вкус, который в 
первую очередь зависит от его экстрактивности. 
Экстрактивность – это плотность вина, обуслов-
ленная наличием в нем нелетучих соединений и 
веществ. Это очень важный показатель качест-
ва, как для белых, так и для красных вин, по-
зволяющий судить об их вкусовых и биологиче-
ски полезных достоинствах. 

Цель исследования – выявить особенности 
состава биохимических показателей, влияющих 
на вкус сухих красных вин из автохтонного сор-
та винограда Красностоп золотовский в зависи-
мости от нагрузки кустов побегами. 

Задачи: провести физико-химический и сен-
сорный анализ опытных вин. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния являлись сухие красные вина из техничес-
кого сорта винограда Красностоп золотовский, 
выращенного на виноградниках ВНИИВиВ. Ис-
следования проводились на базе лаборатории 
контроля качества виноградо-винодельческой 
продукции ВНИИВиВ-филиал ФГБНУ ФРАНЦ. 
В рамках исследования методом микровиноде-
лия были приготовлены вина по следующим ва-
риантам опыта: В-1 – с нагрузкой 20 побегов на 
куст; В-2 – с нагрузкой 25 побегов на куст; В-3 – 
с нагрузкой 30 побегов на куст; В-4 – с нагрузкой 
35 побегов на куст; В-5 – с нагрузкой 40 побегов 
на куст. Опытные вина готовили методом мик-
ровиноделия по классической технологии сухих 
красных вин. 

Физико-химические показатели определяли с 
использованием принятых методов анализов в 
виноделии [9]. Содержание органических кис-
лот – методом капиллярного электрофореза на 
Капель-105М по ГОСТ Р 52841-2007 «Продукция 
винодельческая. Определение органических кис-
лот методом капиллярного электрофореза». 
Сенсорные свойства исследуемых вин опреде-
ляли по 10-балльной системе согласно ГОСТ 
3251-2013 «Продукция винодельческая. Методы 
органолептического анализа». 

Результаты и их обсуждение. Вкус – глав-
ный показатель при определении органолепти-
ческой оценки вина и складывается в основном 
из ощущения таких показателей, как спиртуоз-
ность, кислотность, сладость, терпкость и экс-
трактивность, слаженность которых отражает 
его гармонию и полноту. Спиртуозность – пока-

затель химического состава вина, который в 
сухих столовых винах зависит от количества 
этилового спирта, образовавшегося в процессе 
винификации под действием дрожжей из вино-
градного сахара. 

В исследуемых винах объемная доля этило-
вого спирта находилась в оптимальных преде-
лах для сухих вин (12,1–14,8 %об.) и соответст-
вовала требованиям ГОСТ 32030-2013 «Вина 
столовые и виноматериалы столовые. Общие 
технические условия». 

Несмотря на значение крепости, именно та-
кой показатель, как кислотность, оказывает ре-
шающую роль в формировании и сложении вку-
са вина. Известно, что кислый вкус вина обу-
словлен содержанием в нем различных органи-
ческих кислот, таких как винная, яблочная, мо-
лочная, янтарная, уксусная, лимонная, щавеле-
вая и др. Сумма органических кислот в иссле-
дуемых образцах находилась в пределах 6,7–
8,1 г/дм3, с наибольшим их содержанием в 
Красностоп золотовский В-4 (35 п/к). Особое 
значение из всех органических кислот придают 
винной и яблочной. Ведь именно они в наи-
большей степени оказывают влияние на гармо-
нию вкуса вина. Винная кислота, как и ее соли, 
имеет кислый вкус, поэтому совместно с саха-
ром создает некоторую гармоничность вина. 
В образцах вина, подвергнутых изучению, со-
держание винной кислоты колебалось в преде-
лах 3,7–4,6 г/дм3, что составило порядка 50 % от 
общего количества кислот в вине. Как правило, 
в винах винная кислота преобладает над яб-
лочной в несколько раз. Большая концентрация 
яблочной кислоты (более 2 г/дм3) неблагоприят-
но влияет на органолептическую оценку, так как 
может придавать вину чрезмерную кислотность 
и «зеленые» тона, тем самым нарушая общую 
гармонию вкуса. Наибольшее содержание яб-
лочной кислоты отмечено в опытном образце 
В-5 (нагрузка 40 п/к). Отмечено, что соотноше-
ние массовых концентраций винной и яблочной 
кислот во всех вариантах опытов было > 2, что 
способствует получению более гармоничного 
вкуса (табл.). Немаловажную роль в сложении 
вкуса вина также имеет молочная кислота, ко-
торая в основном образуется в процессе биоло-
гического кислотопонижения, а также в неболь-
ших количествах как побочный продукт при про-
хождении спиртового брожения. Наибольшее 
содержание молочной кислоты наблюдалось в 
В-3 (1,01 г/дм3) и В-4 (0,85 г/дм3), эти же вариан-
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ты отличались наиболее мягким и округлым 
вкусом. 

Красные вина по вкусу сильно отличаются от 
белых из-за высокой экстрактивности и большо-
го содержания фенольных веществ, которые 
переходят в вино в основном из семян, кожицы 
и гребней винограда. Эти вещества являются 
определяющим фактором качества сухих крас-
ных вин и оказывают большое влияние на их 
вкус и цвет. Избыток фенольных веществ при-
дает винам грубость и излишнюю терпкость, а 
их недостаток делает вкус пустым и водянистым 
[10–12]. В опытных винах по накоплению фе-
нольных и красящих веществ выделились 
варианты с нагрузкой кустов 30 (В-3) и 35 (В-4) 
побегов на куст. 

Винный экстракт в основном характеризует 
полноту вкуса и представляет собой оптималь-
ное соотношение его составляющих (сладость, 

кислотность и терпкость), из которых строится 
гармоничность вина. Существуют три категории 
винного экстракта: общий, приведенный и оста-
точный. Под общим экстрактом понимают сумму 
всех нелетучих веществ, содержащихся в вине 
(углеводы, фенольные, красящие, минеральные 
и другие вещества). 

Гармоничный и слаженный профиль сухих 
красных вин зависит в основном от значений 
приведенного и остаточного экстрактов. Приве-
денный экстракт – общий экстракт минус вос-
станавливающие сахара. Остаточный – приве-
денный экстракт без учета суммы содержащих-
ся кислот. В опытных винах концентрации при-
веденного и остаточного экстракта колебались в 
пределах 24,4–32,7 и 16,8–25,6 г/дм3 соответст-
венно, наибольшим содержанием этих компо-
нентов отличались В-3 и В-4, а наименьшее их 
количество отмечено в В-2. 

 
Химический состав опытных вин из сорта Красностоп золотовский 

The chemical composition of the experimental wines from the Krasnostop Zolotovsky variety 
 

Показатель 
В-1 

(20 п/к) 
В-2 

(25 п/к) 
В-3 

(30 п/к) 
В-4 

(35 п/к) 
В-5 

(40 п/к) 

Объемная доля этилового спирта, %об. 13,2 12,1 14,8 14,6 12,9 

Общее содержание органических кислот (сумма), г/дм3 6,7 7,6  7,1 8,1 7,3 

Сахар, г/дм3 2,7 2,3 3,5 3,1 1,5 

Фенольные вещества, мг/дм3 2345 2170 2450 2765 2035 

Антоцианы, мг/дм3 433 412 454 516 389 

Экстракт приведенный, г/дм3 28,0 24,4 32,7 31,2 28,1 

Остаточный экстракт, г/дм3 21,3 16,8 25,6 23,1 20,8 

Винная кислота, г/дм3 3,7 4,2 3,8 4,6 3,9 

Яблочная кислота, г/дм3 0,86 1,1 0,55 0,72  1,8 

Винная/яблочная кислота, г/дм3 4,3 3,8 6,9 6,4 2,1 

Молочная кислота, г/дм3 0,69 0,46 1,01 0,85 0,26 

Дегустационная оценка, балл 8,7 8,65 8,9 8,9 8,6 

 
Согласно сенсорному анализу, лучшими по 

вкусоароматическим свойствам отмечены вина 
В-3 и В-4 (по 8,9 балла), они обладали полным, 
содержательным вкусом и сложным ароматом. 
Следует отметить, что эти же варианты отличи-
лись наибольшим содержанием фенольных, 
красящих и экстрактивных веществ. Немного 
уступал им на 0,2 балла В-1 (8,7 балла). 

Заключение. Согласно проведенным иссле-
дованиям биохимических показателей вин из 
сорта Красностоп золотовский, получены сле-
дующие результаты. 

Сумма органических кислот в исследуемых 
образцах находилась в пределах 6,7–8,1 г/дм3, с 
наибольшим их содержанием в Красностоп зо-
лотовский В-4 (35 п/к). 

В исследуемых винах количество винной кис-
лоты составляло порядка 50 % от суммы всех 
кислот в вине. 

Наибольшим содержанием фенольных и 
красящих веществ выделены варианты с наг-
рузкой кустов 30 (В-3) и 35 (В-4) побегов на куст. 

Преобладающим количеством яблочной кис-
лоты по сравнению с другими опытами выде-
лился В-5. 
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Количественное соотношение массовых кон-
центраций винной и яблочной кислот во всех 
вариантах опытов было > 2, это привело к соз-
данию более гармоничного вкуса. 

В В-3 (1,01 г/дм3) и В-4 (0,85 г/дм3) произош-
ло наибольшее накопление молочной кислоты, 
в связи с этим они отличались наиболее мягким 
вкусом. 

Наибольшее содержание экстрактивных ве-
ществ отмечено в В-3 и В-4, а наименьшее их 
количество в В-2. 

Лучшими по вкусоароматическим свойствам 
отмечены вина В-3 и В-4 (по 8,9 балла), в кото-
рых наблюдалось наибольшее содержание фе-
нольных, красящих и экстрактивных веществ. 
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