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ОЦЕНКА СУСЛА И ВИНА ИЗ ГИБРИДОВ СОРТА КРАСНОСТОП АНАПСКИЙ 
 
В эксперименте изучалось влияние особенностей новых сортов и гибридов на основе Красно-

стопа анапского на качество винограда, технохимические параметры и вкусовые особенности 
винодельческой продукции.  Представлены материалы исследований сусла и сухих виноматери-
алов из сортов и гибридов винограда, полученного от скрещивания Ф/У Джемете и Красностопа 
анапского селекционерами Анапской зональной опытной станции виноградарства и виноделия. 
Все новые гибридные сорта предназначены для технической переработки. Виноград среднего и 
позднего срока созревания, урожайность высокая, относительно устойчив к филлоксере. Кон-
тролем выбран сорт Красностоп анапский, сусло и виноматериал из него. Место закладки опы-
та г-к. Анапа, Краснодарский край, Анапская ампелографическая коллекция. Виноградник сфор-
мирован по типу спирального кордона АЗОС-1. Схема посадки – 3,5 x 2,0 м. В результате анали-
за сусла из изучаемых сортов и гибридов выявлено, что все исследуемые сорта и гибриды, за 
исключением формы 59-60, накапливали достаточное для получения высококачественных крас-
ных вин количество сахаров – 19,9–22,9 г/100см3. Сусло сортов  Красностоп АЗОС, Кубанец и 
формы 59-24 имели концентрацию фенольных соединений сушественно большую, чем контроль. 
Наиболее оптимальными с точки зрения глюкоацидометрического показателя являлось сусло 
контрольного сорта Красностоп анапский и форм 59-49 и 59-24. Виноматериалы большинства 
изучаемых сортов и гибридов не уступали по концентрации спирта контролю. Самая высокая 
концентрация веществ полифенольной группы выявлена в винах из гибрида 59-24 и из сортов 
Красностоп АЗОС и Кубанец. Красящие антоциановые вещества в наибольшей концентрации 
находились в исследуемых виноматериалах из гибридного винограда 59-24 и 59-60, и также сор-
та Красностоп АЗОС. Дегустационный анализ показал, что вина из изучаемых гибридов и сор-
тов не уступают или  превосходят по органолептическим параметрам контрольный классиче-
ский сорт Красностоп анапский. 
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ства, органолептическая оценка. 
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EVALUATION OF MUST AND WINE FROM HYBRIDS OF KRASNOSTOP ANAPSKIY VARIETIES 
 
The experiment studied the influence of the characteristics of new varieties and hybrids based on Ana-

pa Krasnostop on the quality of grapes, technochemical parameters and taste characteristics of wine 
products. The paper presents research materials on must and dry wine materials from varieties and hy-
brids of grapes obtained by crossing F/U Dzhemete and Krasnostop Anapa by breeders of the Anapa 
Zonal Experimental Station of Viticulture and Winemaking. All new hybrid varieties are intended for tech-
nical processing. Grapes of medium and late ripening, high yield, relatively resistant to phylloxera. The 
Krasnostop Anapa variety, must and wine material from it were selected as control. Place of laying the ex-
perience of Anapa, Krasnodar Region, Anapa ampelographic collection. The vineyard is formed according 
to the type of spiral cordon AZOS-1. The planting scheme is 3.5 x 2.0 m. As a result of the analysis of the 
must from the studied varieties and hybrids, it was revealed that all the studied varieties and hybrids, with 
the exception of the 59-60 form, accumulated the amount of sugars sufficient to produce high-quality red 
wines - 19.9 -22.9 g/100 cm3. The must of the varieties Krasnostop AZOS, Kubanets and forms 59-24 had 
a significantly higher concentration of phenolic compounds than the control. The most optimal in terms of 
glucoacidometric index was the must of the control variety Krasnostop Anapa and forms 59-49 and 59-24. 
The wine materials of most of the studied varieties and hybrids were not inferior to the control in terms of 
alcohol concentration. The highest concentration of substances of the polyphenol group was found in 
wines from the hybrid 59-24 and from the Krasnostop AZOS and Kubanets varieties. Coloring anthocyanin 
substances in the highest concentration were found in the studied wine materials from hybrid grapes 59-24 
and 59-60, as well as the Krasnostop AZOS variety. The tasting analysis showed that the wines from the 
studied hybrids and varieties are not inferior or superior in organoleptic parameters to the control classic 
variety Krasnostop Anapa. 

Keywords: grape variety, hybrid form, must, wine material, phenolic substances, organoleptic evalua-
tion. 
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Введение. Современная виноградо-

винодельческая отрасль России столкнулась с 
глобальными проблемами биогенного и антро-
погенного характера. Биогенный фактор – это 
прежде всего глобальное потепление, резкие 
перепады атмосферного давления и, как след-
ствие, погоды в целом, учащение экстремаль-
ных климатических факторов, таких как нерав-
номерность выпадения осадков, повышение 
температуры воздуха и почвы [1–3]. 

Антропогенные факторы тоже многогранны и 
неоднозначны – это проблемы импортозамеще-
ния и связанный с ними подъем престижа або-
ригенных и автохтонных сортов и вин в России. 
Это взаимосвязано с мировой тенденцией эко-
логизации виноградарства и виноделия [4–6].  
Большинство виноградопригодных земель Рос-
сии  находятся в зоне рискованного виноградар-
ства.  В условиях растущей конкуренции в 
отечественной отрасли виноделия увеличилась 
востребованность в сырье из винограда с высо-
кой биологической пластичностью для выращи-

вания его в более северных регионах и на зем-
лях, условно пригодных для виноградарства. 
Для  производства таких вин необходимо тща-
тельно подбирать  сортимент винограда, вклю-
чая в него сорта современной  селекции.  Новые 
сорта современной  отечественной селекции 
мало изучены с технологической, энологической 
точки зрения и поэтому требуют скрупулезного 
научного исследования [7, 8]. 

Ампелографическая коллекция Анапской зо-
нальной опытной станции виноградарства и ви-
ноделия в полной мере отражает терруарные 
особенности российского Причерноморья и по-
этому является оптимальным участком для изу-
чения адаптивности новых сортов и гибридов к 
изменениям абиотических и биотических факто-
ров среды [9–11]. 

Цель исследования – изучение влияния ге-
нетических особенностей новых сортов и гибри-
дов на основе Красностопа анапского на каче-
ство винограда, технохимические параметры и 
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вкусовые особенности винодельческой продук-
ции.  

Задачи: исследовать компонентный состав 
винограда сортов и гибридов на основе Красно-
стопа анапского и проанализировать его влия-
ние на технологическое качество сырья; рассчи-
тать глюкоацидометрический показатель сусла 
изучаемых сортов и оценить их пригодность для 
приготовления сухих вин; исследовать химиче-
ский состав виноматериалов из сортов и гибри-
дов на основе Красностопа анапского селекции 
АЗОСВиВ с целью оценки их перспективности 
для производства винопродукции высокого ка-
чества; дать органолептическую оценку винома-
териалам из сортов и гибридов на основе Крас-
ностопа анапского. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ний являлись сусло- и виноматериалы из сортов 
и гибридов, полученных на основе скрещивания 
Красностопа анапского и филлоксероустойчиво-
го Джемете: 59-60, 59-49, 59-24, Красностоп 
АЗОС, Дионис и Кубанец.  Все эти новые сорта 
и гибриды среднего и позднего срока созрева-
ния. Урожайность их выше 100 ц/га, толерант-
ность к филлоксере высокая. Контрольным сор-
том выбран Красностоп анапский.  

Сусло и виноматериалы были получены со-
гласно общепринятым методикам по микрови-
ноделию в лаборатории виноделия и миковин-
цехе Анапской опытной станции виноградарства 
и виноделия. 

Химический состав сусла и виноматериалов 
анализировался исходя из регламентов ГОСТов 
и по уникальным методикам научного центра 
виноделия СКФНЦСВВ [12]. Содержание поли-
фенольных и антоциановых соединений в вино-

градном сырье и вине определяли по методи-
кам, разработанным в НИИ «Магарач» [13]. Де-
густационные качества виноматериалов опре-
деляла комиссия Анапской зональной опытной 
станции виноградарства и виноделия.  

Место закладки опыта г-к. Анапа, Краснодар-
ский край, Анапская ампелографическая кол-
лекция. Виноградник сформирован по типу спи-
рального кордона АЗОС-1. Схема посадки – 3,5 
x 2,0 м. Погодные условия в годы исследования 
были отличными от среднемноголетних и часто 
экстремальными для процессов роста, созрева-
ния винограда и формирования будущего вина.  

Результаты и их обсуждение. Обычно тех-
нический виноград оценивают на основании 
увологического и химико-увологического изуче-
ния, а также  по показателям углеводно-
кислотного комплекса (глюкоацедометрический 
показатель). Эти показатели мало информатив-
ны с точки зрения будущего вина. Динамика со-
зревания новых сортов или гибридов, 
накопление антоцианов, интенсивность окраски, 
содержание полифенолов и их зрелость 
являются очень важными факторами для 
качества вина. Качественные свойства вина в 
большой мере предопределяются и составом 
ароматобразующего комплекса [14]. 

Годы исследований сильно различались 
между собой по температурному режиму и 
влажности как воздуха, так и почвы. Усреднен-
ные за три года исследования данные по техно-
химическому качеству сусла изучаемых сортов 
и гибридов дают достаточно полную информа-
цию об их адаптивности к внешним условиям 
среды (табл. 1). 

 
Таблица 1 

Компонентный состав сока технических сортов и гибридов селекции Анапской опытной 
станции виноградарства и виноделия (2019–2021 гг.) 

 

Вариант 
Сухие вещества,  

% 

Содержание Фенольные 
вещества, 

мг/дм3 

Показатель  
глюкоацедометри-

ческий 
сахара, 

 г/100 см3 
кислот,  
г/ дм3 

Красностоп анапский  
(контр.) 

22,6 22,0 5,9 5130 3,7 

Кубанец 20,0 19,9 6,1 6030 3,3 

Красностоп АЗОС 23,1 22,9 5,3 7580 4,2 

59-60 16,0 15,8 7,2 4670 2,0 

59-49 22,7 22,3 5,6 5620 4,0 

59-24 21,7 21,5 5,9 6830 3,6 

НСР05  3,4 1,2 880  
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По данным таблицы 1, все исследуемые 
сорта и гибриды, за исключением формы 59-60, 
накапливали достаточное для получения высо-
кокачественных красных вин количество саха-
ров – 19,9–22,9 г/100см3. Разница в сахаристо-
сти сусла этих сортов и гибридов по сравнению 
с контролем Красностоп анапский была несуще-
ственной – на 5 % уровне значимости и состав-
ляла от 0,3 до 2,1 г/100см3 в большую или 
меньшую сторону при НСР05 3,4 г/100см3. Саха-
ристость же сока формы 59-60 была значитель-
но ниже контрольной – различия в меньшую 
сторону составили 6,2 г/100см3. 

При таком высоком сахаронакоплении в сус-
ле большинства исследуемых сортов и гибри-
дов у них сформировалась близкая к оптималь-
ной для получения высококачественных вин 
титруемая кислотность – 5,3–6,1 г/дм3. Такая 
кислотность наряду с высокой сахаристостью 
позволяет получить из данных сортов микроби-
ально стабильные, плотные, гармоничные вина. 
Самая высокая титруемая кислотность была в 
соке гибрида 59-60 – 7,2 г/дм3. Это намного 
больше, чем у контроля и большей части изуча-
емых форм и сортов.  

Самым низким показателем титруемой кис-
лотности, наряду с самой высокой концентраци-
ей сахаров во все годы изучения, отличался 
сорт Красностоп АЗОС. У этого сорта глюкоаце-
дометрический показатель составил в среднем 
за годы изучения 4,2, тогда, как оптимальным 
считается показатель 3,5–4,0. Наиболее опти-
мальными с точки зрения этого показателя яв-
лялись контрольный сорт Красностоп анапский 
и формы 59-49 и 59-24. 

Технологический запас фенольных веществ, 
представляющий собой их суммарную концен-
трацию в кожице винограда, существенно зави-
сит от терруарных условий места выращивания: 
природно-климатических и почвенных, но глав-
ное – это сортовые особенности винограда. Фе-
нольные соединения виноградных ягод обла-
дают широким спектром биологической актив-
ности и существенно влияют  на органолептиче-
ские качества вина и его физико-химические 
свойства [15].  

В науке зафиксированы факты: раститель-
ные клетки реагируют на гибридизацию или ме-
ханические повреждения, что сопровождается 
большим новообразованием фенольных соеди-
нений.  В нашем эксперименте только три из 
пяти изучаемых сортов и форм, полученных пу-
тем гибридизации, имели статистически доказу-
емое превышение содержания суммы феноль-
ных веществ над контролем. При НСР05 по дан-
ному параметру в 880 мг/дм3 лишь сорта  Крас-
ностоп АЗОС, Кубанец и форма 59-24 имели 
концентрацию фенольных соединений на  2450–
900 мг/дм3 большую, чем контроль.  Гибридные 
формы 59–49 и 59–60 находились по этому па-
раметру с точки зрения математической доказу-
емости на уровне контроля. 

Виноматериалы изучаемых сортов и гибрид-
ных форм в годы исследований имели высокую 
спиртуозность – от 11,9 % об у Кубанца до 
13,8 % об у Красностоп АЗОС (табл. 2). Образец 
виноматериала из гибрида  59–60 был наиме-
нее спиртуозным в опыте, у него количество 
спирта составило – 9,5 % об. Это значительно 
меньше, чем у контроля и других изучаемых 
сортов и гибридов.  

 

Таблица 2 
Химические показатели и дегустационная оценка виноматериалов из сортов и гибридов 

Красностопа анапского (урожай 2019–2021 гг.) 
 

Вариант 

Содержа-
ние 

спирта, 
% об 

Массовая 
концентрация 

титруемых 
кислот, г/ дм3 

Экстрактив-
ность,   
г/дм3 

Фенольные 
вещества, 

мг/дм3 

Содержание 
антоцианов, 

мг/дм3 

Органо-
лептическая 

оценка, 
балл 

Красностоп 
анапский   

13,0 5,6 34,8 3140 184 8,7 

Кубанец 11,9 5,7 36,9 3710 227 8,4 

Красностоп 
АЗОС 

13,8 5,1 41,4 4710 322 8,8 

59-60 9,5 6,2 25,3 2810 248 8,0 

59-49 13,3 5,3 35,3 3460 224 8,6 

59-24 12,8 5,3 38,4 4120 286 8,5 

НСР05 2,3 1,1 9,8 320 120 0,4 
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По параметру «массовая концентрация тит-
руемых кислот» виноматериалы не имели меж-
ду собой существенных различий, однако самой 
высокой кислотностью обладал вариант ги-
бридной формы  59-60. 

Экстрактивность – плотность вина, обуслов-
ленная наличием в нем  нелетучих соединений 
и веществ. Данный показатель очень важен для 
оценки качества красных вин. Содержание экс-
тракта свидетельствует о вкусовых и биологи-
чески активных достоинствах вина. В наших ис-
следованиях наиболее экстрактивными были 
вина сортов Красностоп АЗОС, Кубанец и ги-
брида  59-24. Однако различия здесь по срав-
нению с контролем были несущественными. 

Как считают Durano и Trujillo, фенолы 
отвечают за цвет, терпкость и горечь красного 
вина и вносят свой вклад в обонятельный 
профиль. Полифенолы вина обеспечивают 
среди прочего основные его органолептические 
характеристики, такие как вкус, аромат, цвет и 
терпкость  [16].  

Больше всего веществ фенольной группы 
выявлено в виноматериалах сортов Красностоп 
АЗОС, Кубанец и гибридной формы 59-24. Ис-
ходя из статистического показателя НСР05 по 
данному параметру, вариант виноматериала из 
гибридной формы 59-60 содержал в себе значи-
тельно меньше фенольных соединений, чем 
контроль, а остальные изучаемые виноматери-
алы значительно большое, что свидетельствует 
о высоком накоплении фенольных веществ в 
этих сортах и гибридах винограда. 

Основными источниками красного цвета вин 
являются антоцианы или их дополнительные 
производные, которые экстрагируются или 
образуются в процессе виноделия. Поскольку 
антоцианы находятся в кожуре большинства 
сортов винограда, ферментация и мацерация 
(процессы, в которых используется кожура) 
оказывают большое влияние на концентрацию 
антоцианов, присутствующих в готовом вине 
[17]. В исследуемых виноматериалах красящие 
антоциановые вещества в наибольшей концен-
трации находились в образце Красностоп АЗОС 
– 322 мг/дм3 и в гибридах 59-24 и 59-60 – 286 и 
248 мг/дм3 соответственно. Но математически 
доказуемым превышением количества 
антоцианов над контролем обладал только 
вариант вина Красностоп АЗОС. 

В красных винах цвет является одним из 
основных качественных параметров. С одной 
стороны, он представляет собой первый 
органолептический фактор, воспринимаемый 
дегустатором, а с другой стороны, установлены 
высокие положительные корреляционные связи 
между цветом и общим качеством вина [18,19]. 

Наиболее качественным по 
органолептическим параметрам за все годы 
эксперимента показал себя виноматериал из 
самого насыщенного полифенольными и 
красящими соединениями сорт Красностоп 
АЗОС. Он получил максимальную дегустацион-
ную оценку – 8,8 балла. Чуть меньшую дегуста-
ционную оценку получили контрольный класси-
ческий сорт Красностоп анапский и гибридная 
форма 59-49 – 8,7 и 8,6 балла соответственно. 
Более средние, но несущественно уступающие 
предыдущим образцам оценки получили вино-
материалы из гибрида 59-24 и сорта Кубанец. 
Виноматериал из формы 59-60 по органолепти-
ческим критериям значительно уступал контро-
лю и другим изучаемым сортам и гибридам из-
за разбалансированности во вкусе и аромате. 

Заключение 
1. Все исследуемые сорта и гибриды, за 

исключением формы 59-60, накапливали доста-
точное для получения высококачественных 
красных вин количество сахаров – 19,9–22,9 
г/100 см3. В сусле большинства исследуемых 
сортов и гибридов сформировалась близкая к 
оптимальной, для получения высококачествен-
ных вин титруемая кислотность. – 5,3–6,1 г/дм3.  
Титруемая кислотность сусла гибридной формы 
59–60 составила 7,2 г/дм3, что  существенно 
выше, чем у контроля и других сортов и гибри-
дов в опыте. Сусло сортов  Красностоп АЗОС, 
Кубанец и формы 59-24 имело концентрацию 
фенольных соединений сушественно большую, 
чем контроль. Гибридные формы 59-49 и 59-60 
находились по этому параметру с точки зрения 
математической доказуемости на уровне кон-
троля.  

2. Наиболее оптимальными для приготов-
ления сухих вин с точки зрения глюкоацидомет-
рического показателя являлось сусло контроль-
ного сорта Красностоп анапский и форм 59-49 и 
59-24. 

3. Виноматериалы большинства изучае-
мых сортов и гибридов не уступали по концен-
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трации спирта контролю. Образец виноматери-
ала из гибрида  59-60 был наименее спиртуоз-
ным в опыте и существенно (на 5% уровне зна-
чимости) уступал контролю и другим изучаемым 
сортам. Самая высокая концентрация веществ 
полифенольной группы выявлена в винах из 
гибрида 59-24 и из сортов Красностоп АЗОС и 
Кубанец. Красящие антоциановые вещества в 
наибольшей концентрации находились в иссле-

дуемых виноматериалах из гибридного вино-
града 59-24 и 59-60, а также сорта Красностоп 
АЗОС. 

4. Дегустационный анализ показал, что вина 
из изучаемых гибридов и сортов не уступают 
или  превосходят по органолептическим пара-
метрам контрольный классический сорт Красно-
стоп анапский. 
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