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Виноград является обязательной составляющей рациона питания че-

ловека на протяжении всего года. 

Долгие годы промышленная переработка винограда в нашей стране 

развивалась по пути виноделия. Однако большую значимость имеет пере-

работка его на сок. Этот продукт богат глюкозой и фруктозой, которые 

легко усваиваются человеческим организмом, органическими кислотами, 

обладает Р-активностью, содержит различные минеральные вещества. В 

виноградном соке найдено 18 аминокислот, в том числе 12 незаменимых. 

Сок полезно употреблять при упадке сил, нарушении обмена веществ, ги-

пертонии, бронхиальной астме. Он помогает восстановить истощенную 

нервную систему,  благотворно влияет на такие внутренние органы как 

почки и печень, очищая их от токсинов, «фильтрует» кровь, заметно сни-

жая содержание в крови холестерина. На основе виноградного сока могут 
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вырабатываться напитки, а из отходов производства различные продукты 

[1-3]. Поэтому выработка виноградного сока является актуальной. 

Качество сока в значительной мере определяется качеством перера-

батываемого сырья. В настоящее время в виноградарстве культивируют 

классические европейские сорта, а также внедряют новые комплексно-

устойчивые интродуценты, которые не требуют химических обработок, 

что способствует сохранению окружающей среды, позволяет сэкономить 

затраты на химических средствах защиты растений, а, следовательно, 

уменьшает себестоимость продукции. Использование комплексноустойчи-

вых сортов дает возможность готовить гигиенические наиболее чистые со-

ки без следов пестицидов. Представляет интерес оценить эти сорта на при-

годность использования винограда для производства соков прямого отжи-

ма, в частности осветленного натурального. 

Объектом исследования служил виноград семи ампелографических 

сортов из учхоза КГАУ «Кубань» (Центральная зона виноградарства Крас-

нодарского края) коллекции кафедры виноградарства [4-5], а также соки, 

выработанные из него. За контроль взят сорт Клерет белый, рекомендуе-

мый для производства соков. В образцах определяли общепринятыми ме-

тодами растворимые сухие вещества, сахара, титруемую кислотность.  

Сухие вещества, сахара формируют энергетическую ценность вино-

града, вкусовое сложение, экстрактивность соков. Найдено, что по массо-

вой доле сухих веществ контрольный сорт превосходили сорта Бианка, 

Виорика, Первенец Магарача, а уступали ему Рислинг Алькадар и Уньи 

белый (табл. 1). 
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Таблица 1 – ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ВИНОГРАДА 

Сорт 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

Массовая 

концен-

трации 

сахаров, 

г/100 см³ 

Массовая 

концентра-

ция титруе-

мых кислот, 

% 

Сахаро-

кислот-

ный ко-

эффи-

циент 

Вита-

мин С, 

мг% 

Клерет белый 

(контроль) 
17,4 15,8 0,79 20 3,3 

Бианка 23,9 23,2 0,65 35,7 4,4 

Виорика 20,4 19,6 0,90 24,2 2,9 

Уньи белый 14,4 13,0 0,88 14,8 6,8 

Первенец Ма-

гарача 
20,0 19,1 0,87 22,0 3,7 

Цитронный 

Магарача 
17,7 17,4 0,65 26,1 2,2 

Рислинг Аль-

кадар 
16,1 14,6 0,84 17,4 1,8 

 

Прослеживается прямая корреляция содержания растворимых сухих 

веществ и сахаров. Максимальное количество сахаров отмечено в ягодах 

сорта Бианка. Далее по их накоплению следуют сорта Виорика и Первенец 

Магарача, аутсайдером является сорт Уньи белый. 

Органические кислоты винограда влияют на вкус, активную кислот-

ность, ферментативные и микробиологические процессы при переработке. 

Они способствуют перевариванию пищи, освежающе действуют на орга-

низм. Поэтому одним из определяющих показателей технологической 

оценки винограда является его титруемая кислотность. Она варьировала от 

0,65 до 0,90%, причем выделились сорта Рислинг Алькадар, Уньи белый, 

Первенец Магарача, Виорика. 
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Сахаро-кислотный коэффициент, характеризующий гармоничность 

вкуса, составил 14,8-35,7. Принято считать, что сок лучшего качества по-

лучают при соотношении сахаров и кислот в винограде 20-28. Таким ко-

эффициентом характеризовались ягоды винограда сорта Клерет белый, 

Виорика, Первенец Магарача, Цитронный Магарача, лидером являлся сорт 

Бианка. Низкий коэффициент отмечен по сорту Уньи белый и Рислинг 

Алькадар. 

Витамин С играет важную роль в жизнедеятельности человеческого 

организма. Физиологическое значение состоит в участии в окислительно-

восстановительных процессах, где он выполняет роль промежуточного ка-

тализатора, влияет на углеводный и азотистый обмен, повышает работо-

способность, устойчивость к инфекциям и другим неблагоприятным усло-

виям внешней среды, является антицинготным фактором. При переработке 

он является существенным антиокислителем, способствует стабилизации 

цвета продукта, сохранению его вкусовых, ароматических веществ. Вино-

град отличался низким содержанием витамина С (1,8-6,8 мг%). Это соот-

ветствует имеющимся литературным источникам по другим сортам. Боль-

ше витамина накапливали ягоды сорта Уньи белый. 

При производстве соков необходимы сорта, отличающиеся хорошей 

сокоотдачей. В наших исследованиях выход сока колебался от 73,1 до 

80,4% от массы ягод. На уровне контроля (80,2%) он отмечен по сорту 

Рислинг Алькадар (80,9%), Уньи белый (80,4). По другим сортам умень-

шался в последовательности Виорика (78,1), Цитронный Магарача (77,1), 

Бианка (75,5), Первенец Магарача (73,1). 

Изучаемые соки различались по органолептическим достоинствам. 

Гармоничный слаженный вкус имели сортообразцы из винограда Виорика, 

Цитронный Магарача, Первенец Магарача и Клерет белый. Их сахаро-

кислотный коэффициент составил 22,6 – 27,1. У сока  из винограда сорта 

Бианка при соотношении сахаров и кислот 35,5 вкус приторный, тяжелый. 
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Негармоничной кислотностью (сахаро-кислотный коэффициент 15,1) от-

личался сокообразец из винограда Уньи белый. Однако сахаро-кислотный 

коэффициент лишь в комплексе с другими показателями определяет каче-

ство соков. Соки из винограда Виорика и Цитронный Магарача отличались 

ценным мускатным ароматом, сок из винограда Уньи белый был малоэкс-

трактивным и имел слабый сортовой аромат. Дегустационные оценки ко-

лебались от 6,9 до 8,7 баллов. По органолептическим достоинствам наи-

больших оценок (8,0-8,7) удостоены соки Виорика и Цитронный Магарача, 

Первенец Магарача, Клерет белый (табл. 2).  

 

Таблица 2 – ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА И ХИМИЧЕСКИЙ СО-
СТАВ СОКА ВИНОГРАДНОГО ОСВЕТЛЕННОГО 

Сорта вино-
града 

Оценка, 
балл 

Массовая 
доля су-
хих ве-
ществ, % 

Массовая 
концентрация 
сахаров, 
г/100 см³ 

Массовая кон-
центрация тит-
руемых кислот, 
г/100 см³ 

Сахаро-
кислотный 
коэффициент 

Клерет белый 
(контроль) 8,0 17,1 15,6 0,69 22,6 

Бианка 7,5 24,6 23,1 0,65 35,5 
Виорика 8,6 20,4 19,4 0,86 22,6 
Уньи белый 6,9 14,1 12,7 0,85 15,1 
Первенец 
Магарача 8,0 20,6 18,8 0,86 21,9 

Цитронный 
Магарача 8,7 18,1 17,1 0,63 27,1 

Рислинг Аль-
кадар 7,4 15,8 14,8 0,83 17,8 

 

В ряде образцов сока отмечено высокое содержание сухих веществ 

(17,1-24,6%), что характерно для продукции марочной и высшего товарно-

го сорта (по стандарту не менее 16%). Исключение составили соки из ви-

нограда Рислинг Алькадар и Уньи белый, которые по содержанию сухих 

веществ относились к первому сорту (не менее 14%). Титруемая кислот-

ность варьировала в пределах 0,65-0,86%, что соответствует требованиям 

стандарта. 
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Таким образом, на основании изучения качества винограда и сока, 

определения сокоотдачи можно рекомендовать сорта винограда Виорика, 

Цитронный Магарача, Первенец Магарача, Клерет белый для производства 

марочного сока, сорт Бианка – сока высшего сорта; виноград сортов Уньи 

белый и Рислинг Алькадар - в купажах с более сахаристым виноградом. 
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