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Рис.2. Порівняльна оцінка інтенсивності кольору сосисок з білковим стабілізатором 

а – 20 % вологи в рецептурі,  в – 40 % вологи в рецептурі 

 
Рис. 3. Порівняльна оцінка інтенсивності кольору сосисок з гідратованою соєю 

а – 20 % вологи в рецептурі,  в – 40 % вологи в рецептурі 
 

Висновки 
 

1. Підтверджено термолабільність природного 
бурякового соку та високу чутливість до зміщення 
рН в лужний бік.  

2. Доведено можливість стабілізації пігментів 
бурякового соку сумішшю лимонної кислоти та 
поліфосфату натрію, за рахунок чого підвищується 
термостійкість пігментів (в межах температури 
80 – 85 °С) та зменшується чутливість до зміни рН 
середовища в діапазоні рН 4 – 7. 

3. Використання стабілізованого бурякового 
соку в якості барвника для м’ясомістких продуктів 
у кількості 1 – 2 % дозволяє отримати колір прита-
манний вареним ковбасам.  

4. Фарбований сухий порошок в кількості 2 % 
на основну сировину володіє кращою фарбуючою 
здатністю у порівнянні з рідким стабілізованим 
соком, що обумовлено кращою стабільністю бета-
ніну у сухому вигляді. 
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Анотація. У статті представлені результати 
експериментальних досліджень в системі виноград 
– вино, спрямовані на виявлення взаємозв'язку між 
системою захисту винограднику від хвороб і 
якісними характеристиками червоних столових 
вин. Показано ефективність біологічних методів 
захисту виноградників і можливість в умовах 
півдня України розвивати виробництво органічних 
вин. 

Ключові слова: хвороби винограду, захист 
виноградників, якість вина, окисні процеси, 
фенольні речовини. 

 

УДК [634.8:632:663.222-021.4](477.7) 
 

ВЛИЯНИЕ СИСТЕМЫ 
ЗАЩИТЫ ВИНОГРАДНИКА ОТ 

БОЛЕЗНЕЙ НА КАЧЕСТВО 
КРАСНЫХ СТОЛОВЫХ ВИН В 
УСЛОВИЯХ ЮГА УКРАИНЫ

 
О.Б. Ткаченко 

Доктор технических наук, доцент* 
oksana_tkachenko@mail.ru 

Т.С. Лозовская 
Кандидат технических наук, ассистент* 

tanya.lozovskaia@ukr.net 
*Кафедра технологии вина и энологии 

Одесская национальная академия 
пищевых технологий 

ул. Канатная, 112, г. Одеса, Украина, 65039 
Ю.Н. Шелехов 

Заместитель председателя правления 
office@shabo.ua 

ООО «Промышленно-торговая компания Шабо» 
Лидерсовский бульвар, 3, г. Одеса, Украина, 65014 

Аннотация. В статье представлены резуль-
таты экспериментальных исследований в системе 
виноград - вино, направленные на выявление 
взаимосвязи между системой защиты виноградни-
ка от болезней и качественными характеристиками 
красных столовых вин. Показана эффективность 
биологических методов защиты виноградников и 
возможность в условиях юга Украины развивать 
производство органических вин. 

Ключевые слова: болезни винограда, за-
щита виноградников, качество вина, окислитель-
ные процессы, фенольные вещества. 

 

 
Введение  

 

Качество вин формируется под влиянием 
множества факторов, значительная часть которых 
находится в области агрономических практик. Ос-
новную опасность на винограднике представляют 
такие болезни, как милдью, оидиум, серая гниль, 
наличие которых в том или ином количестве, мо-
жет повлиять на качество вина и его химический 
состав. Развитие болезней  в процессе вегетации 
снижает в ягодах интенсивность сахаронакопления, 
синтеза соединений фенольного комплекса и азо-
тистых веществ, накоплению окислительных фер-
ментов. Переработка поврежденного винограда 
приводит к нарушениям органолептического бала-
нса уже на первых этапах технологического про-
цесса, в результате чего увеличивается интенсив-

ность окислительных процессов, снижается интен-
сивность и качество аромата и вкусовые характери-
стики вина. 

 

Литературный обзор  
 

В научной литературе представлен широкий 
спектр результатов исследований по применению 
систем защиты виноградников от болезней. 

Известно, что виноград поражается различ-
ными грибковыми заболеваниями, из которых наи-
более опасными считаются милдью, оидиум, анта-
ркноз, черная пятнистость, серая и белая гнили. В 
случае развития этих заболеваний на винограднике 
возможна полная потеря урожая, в тяжелых случа-
ях – гибель кустов. Наиболее широко для борьбы с 
перечисленными болезнями применяют фунгициды 
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системного действия. В настоящее время против 
милдью применяются системные препараты из 
группы фениламидов, стробилуринов и контактные 
препараты на основе манкоцеба. Также применяю-
тся медьсодержащие препараты контактного дейс-
твия, содержащие хлорокись, гидроокись или су-
льфат меди. Против оидиума рекомендуется при-
менять фунгициды триазольной группы, стробилу-
рины и препараты серы. 

Общеизвестно, что используемые препараты 
системного действия проникают во внутрь расте-
ния и существует определенная взаимосвязь между 
качественными характеристиками винограда и сис-
темой защиты. 

Однако, взаимосвязи между системой защи-
ты виноградника от болезней и качественными ха-
рактеристиками красных столовых вин, а также 
эффективность биологических методов защиты 
виноградников, до конца не исследовано [1-5]. 

 

Влияние системы защиты виноградника от бо-
лезней на качество красных столовых вин в 

условиях юга Украины 
 

Цель работы: установить влияние системы 
защиты виноградника на степень повреждения ми-

лдью и оидиумом и определить влияние на физико-
химические и органолептические характеристики 
вина. 

Схема эксперимента предусматривала реа-
лизацию двух этапов. 

Первый этап проводили на виноградниках 
Агрофирмы ООО ПТК ШАБО в течение трех ме-
сяцев (июль – сентябрь). На участке  сорта Кабер-
не-Совиньон, в сезон вегетации были реализованы 
два варианта эксперимента по установлению опти-
мальной системы защиты от болезней: 

1. Органический предусматривал обработку 
препаратами соответствующими постановлению 
ЕС  №2092/91 на основании чистой меди и серы (5 
га). 

2. Традиционный предусматривал обработ-
ку по стандартной схеме и  дозировкам, практику-
емых в виноградарстве Украины препаратами кон-
тактного и системного действия (5 га). 

В качестве контроля служил участок, пло-
щадью 0,182 га, который не подвергался обработке 
препаратами защиты против болезней винограда. 

На рис. 1 представлен план расположения 
экспериментальных участков на винограднике. 

 

Рис. 1. План расположения экспериментальных участков на винограднике 

Контроль фитосанитарного состояния осу-
ществлялся в соответствии с общепринятой мето-
дикой, предусматривающий подсчет повреждений 
на листьях и ягодах.  

На втором этапе эксперимента в производст-
венных условиях винзавода ООО ПТК ШАБО бы-
ли получены виноматериалы в соответствии со 
схемой 1 – брожение мезги [5]. 
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Характеристика  препаратов, которые были 
использованы для эксперимента, представлены в 
таблице 1. 

В исследуемых образцах определяли объем-
ную долю этилового спирта; массовую концентра-
цию титруемых, летучих кислот, сернистого ангид-
рида, общих фенольных веществ, красящих ве-
ществ, ванилинреагирующих веществ, белков, аль-
дегидов, аминного азота; оптические характерис-
тики, используя традиционные общепринятые в 
виноделии методы исследований [7]. 

Результаты первого этапа исследований 
представлены на рис. 2. 

Исключение из системы агротехнических 
мероприятий защиты от болезней (контроль) при-

водит к постепенному поражению грибными боле-
знями как вегетативной так и генеративной  частей 
растения. В результате происходит потеря урожая 
текущего года, а также следующего, т.к. угнетение 
вегетативной части растения отрицательно сказы-
вается на закладке плодоносящих побегов.  

Если принять участок «Контроль» за 100 %, 
то после первой оценки зараженности листьев мил-
дью как на участке «Био», так и на «Традицион-
ный» участке составила 2 %, проведение второй 
оценки показало, что участок «Био» поражен на 
13 %, а участок «Традиционный» – на 12 %, после 
третьей оценки: «Био» – 41 %, «Традиционный» – 
49 %. 

 

Таблица 1 – Характеристика фунгицидов 

Наименование 
эксперимента 

Наименование 
препарата 

Характеристика (действие, действующее вещество) 

Органическая 
защита 

Косайд 2000 
профилактический фунгицид, обеспечивающий защиту от компле-
кса грибковых и бактериальных болезней благодаря содержанию 
"биоактивной" меди 

Кумулус ДФ 
контактный фунгицид для борьбы с оидиумом. Действующее ве-
щество: 800.0  г/кг  сера 

Традиционная 
защита 

Чемпион фунгицид контактного действия. Действующее вещество – медь. 

Фалькон 
трёхкомпонентный системный фунгицид против оидиума 
Препаративная форма. Концентрат эмульсии, содержащий 250 г/л  
спироксамина, 167 г/л тебуконазола и 43 г/л триадименола. 

Фоликур 
системный фунгицид защитного и лечебного действия. Действую-
щее вещество: Тебуконазол 

Топсин 
системный фунгицид. Имеет широкий спектр действия, что позво-
ляет одновременно контролировать несколько заболеваний. Дейст-
вующее вещество: тиофанат-метил (700 г /кг препарата)  

Дитан контактный фунгицид. Действующее вещество: манкоцеб (800 г/л) 

Танос 

два действующих вещества – фамаксадон и цимоксанил. 
Фамоксадон действует, как контактное защитное вещество. Цимо-
ксанил имеет системное и лечебные свойства. Действующее веще-
ство: 25% фамоксадон + 25% цимоксанил. 

 
а)        б) 

Био- биологический участок, Трад- традиционный участок, Конт- контроль. 
Рис. 2. Оценка степени поражения листьев (а)  и гроздей(б) милдью (а) 

 
Оценка степени поражения гроздей милдью 

после первой оценки показала одинаковые резуль-
таты как на «Био», так и на «Традиционной» участ-

ках, но после третьей оценки ситуация изменилась: 
«Био» – 45 %, «Традиционной» – 55 %. 
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Оценка степени поражения листьев и гроз-
дей оидиумом показала эффективность действия 
биологической и традиционной системы защиты. 

Как видно, степень пораженности листьев в 
динамике показывает, что виноградник на участке 
с биологической системой защиты менее подвер-
жен болезни листьев. Эта тенденция наблюдается и 
на гроздях. 

В сезон виноделия на ООО ПТК «Шабо» 
были приготовлены виноматериалы из винограда, 

собранного с «Биологического» и «Традиционно-
го» участков. Виноматериалы были проанализиро-
ваны по представленным в табл. 2 показателям, 
сразу после сезона виноделия (I этап) и через 5 ме-
сяцев хранения (II этап). 

Как видно виноматериал с применением би-
отехнологий практически не отличается от винома-
териала, приготовленного из винограда, собранно-
го с участка с традиционной системой защиты по 
комплексу физико-химических показателей [8,9]. 

 

Таблица 1 – Результаты анализа виноматериалов сорта Каберне-Совиньон по  
физико-химическим показателям 

 

Показатели 
I этап II этап 

Каберне-
Совиньон био 

Каберне-Совиньон
контроль 

Каберне- 
Совиньон био 

Каберне-Совиньон
контроль 

Объемная доля спирта,% 12,30 12,10 12,10 12,00 
рН 3,31 3,29 3,28 3,27 
Массовая концентрация:  
титруемых кислот, г/дм3 6,60 6,40 6,30 6,10 
Летучих кислот, г/дм3 0,31 0,33 0,37 0,38 
SO2, мг/дм

3 (общ/своб) 80/15 85/17 120/20 135/19 
Fe, мг/дм3 1,17 1,15 1,16 1,15 
Общих фенольных веществ, 
мг/дм3, в том числе: 

1763,10 1699,20 1519,00 1454,30 

мономерные формы 1302,00 1201,00 1008,00 941,00 
полимерные формы 461,10 478,00 511,00 513,30 
Красящих веществ, мг/дм3 205,70 200,30 169,07 159,80 
Ванилинреагирующих ве-
ществ, мг/дм3 

507,50 499,80 262,50 203,80 

Белков, мг/дм3 230,00 231,00 220,00 222,00 
Альдегидов, мг/дм3 37,84 35,88 41,00 39,06 
Аминного азота, мг/дм3 120,00 124,00 122,00 125,00 
Экстракт, г/дм3 26,4 25,3 25,6 24,10 
Оптические показатели:  
И 0,68 0,65 0,63 0,60 
Т 0,58 0,59 0,88 0,91 
G1 34,45 34,55 25,56 25,87 
G2 54,32 53,75 46,90 45,90 
ΔG 19,77 19,20 21,34 20,03 

 
Поскольку виноматериал хранился в услови-

ях исключающий доступ кислорода, изменение в 
составе фенольного комплекса в течение выдержки 
были незначительны. Изменения в составе винома-
териалов по всем представленным показателям 
также находятся в пределах ошибки определения. 

 

Выводы  
 

Таким образом, применение биологической 
системы защиты не оказывает негативного влияния 
на основные физико-химические показатели. 

Результаты органолептической оценки ви-
номатериалов после сезона виноделия так же поз-
волили установить, что виноматериалы имеют схо-
дные характеристики. 

Полученные результаты, а именно идентич-
ность химического состава и органолептических 
характеристик, показали, что биологическая защи-
та не привносит изменений в качество вина. 
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Анотація. У публікації наведено узагаль-
нені дані про склад мінерального комплексу бі-
лих столових і шампанських виноматеріалів, ви-
роблених з різних ділянок теруару Шабо. За ре-
зультатами роботи встановлено, що деякі елемен-
ти мінерального складу вина можуть бути вико-
ристані в якості складової при ідентифікації від-
мінних особливостей природно-кліматичної мік-
розони. 

Ключові слова: катіонно-аніонний склад, 
теруар, ідентифікація, походження, система кри-
теріїв. 
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Аннотация. В публикации приведены 
обобщенные данные о составе минерального 
комплекса белых столовых и шампанских вино-
материалов, произведенных с различных участ-
ков терруара Шабо. По результатам работы уста-
новлено, некоторые элементы минерального со-
става вина могут быть использованы в качестве 
составляющей при идентификации отличитель-
ных особенностей природно-климатической мик-
розоны. 
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Введение  
 

Одной из основных задач современного ви-
нодельческого производства является обеспечение 
гарантированного постоянного качества выпускае-
мой винопродукции, что должно быть главной сос-
тавляющей имиджевой политики предприятия. 
Существующая система показателей, определяю-
щая соответствие винопродукции требованиям но-
рмативной документации не характеризует качест-
венные особенности и индивидуальные характери-
стики различных виноматериалов. К таким показа-

телям качества можно отнести содержание и фор-
мы фенольных веществ, состояние их окисленнос-
ти, катионно-анионный состав, оптические и физи-
ко-химические характеристики, состав ароматичес-
кого комплекса виноматериалов и вин. 

 

Литературный обзор  
 

Определение достоверных критериев проис-
хождения вина находится, прежде всего, в области 
изучения комплекса условий произрастания виног-
рада, как сырья для его производства, в том числе 




