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Представлено питання актуальності викори-
стання місцевих сортів винограду для виробництва 
локальних вин. Наведені статистичні дані про поши-
рення аборигенних сортів в країнах Західної Європи 
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Представлен вопрос актуальности использова-
ния местных сортов винограда для производства 
локальных вин. Приведены статистические данные 
о распространении аборигенных сортов в странах 
Западной Европы и Украины. Изучен ароматический 
комплекс белых сухих вин из автохтонных сортов 
винограда Испании, Италии, Греции, Украины. 
Построены органолептические профили, определе-
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1. Введение

Международные сорта винограда являются осно-
вой в производстве превосходных вин во всем мире: 
обладают понятными для большинства потребите-
лей органолептическими характеристиками, возмож-

ностью хорошо созревать и обеспечивать высокую 
урожайность, считаются практически универсальны-
ми, в силу своей адаптированности к разнообразным 
условиям культивирования. Но в последнее время 
прослеживается активная тенденция к возрождению 
и использованию местных сортов винограда для созда-
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ния оригинальной продукции, спрос на которую дик-
тует эволюция современного потребителя [1]. Мест-
ные сорта – результат длительного естественного и 
эмпирического отбора неизвестными виноградарями. 
В последнее время как глобально, так и локально, су-
ществует необходимость подробного изучения таких 
сортов. Будучи частью винной культуры, эти сорта 
должны быть известны, защищены и сохранены, их 
исследование и продвижение поможет развитию науч-
ного совершенствования ви-
ноградарства и виноделия. 
Данные сорта представляют 
собой ценное генетическое 
наследие благодаря произ-
водительным признакам и 
биологической устойчи-
вости, которые являются 
источником аутентичности 
и специфичности [1, 2].

2. Анализ литературных 
данных и постановка 

проблемы

На сегодняшний день по-
явление нового потребителя 
вина, который испытывает 
интерес к территории, тра-
дициям и культуре регио-
на, в котором производится вино, представляет собой 
прекрасную возможность для продвижения локальной 
продукции [3]. Если еще несколько лет назад, для 
туристов главной достопримечательностью являлись 
природные и культурные красоты, в настоящее время, 
приготовление местных вин, а также все процессы про-
изводства вина могут представлять соответствующую 
составляющую туристического пакета. Новые сортовые 
вина, как правило, не представители европейской клас-
сики (Каберне Совиньон, Мерло, Шардоне) стали акту-
альными и востребованными [2]. Поэтому сегодня все 
больше виноделов работают с автохтонными сортами, 
которые наиболее точно отражают отличительные чер-
ты и оригинальность терруара. Причина такого интере-
са к аборигенным сортам очевидна: каждая страна пы-
тается сохранять свои традиции и развивать в культуре 
отличительные особенности. Поэтому автохтонные со-
рта винограда — это уникальный инструмент терруара 
для создания неповторимого стиля вина, на который 
никакая другая страна не сможет претендовать [1, 4, 5].

Работать с таким сырьем в виноделии значительно 
сложнее, чем с традиционными сортами, так как они 
требуют особых технологических приемов. Однако 
интерес на мировом рынке к винам из местных сортов 
растет, поэтому производители многих европейских 
стран уделяют большое внимание сохранению абори-
генного сортового потенциала [3]. 

Виноградники Испании занимают самую большую 
площадь в мире (1023 тыс. га) [6], 87 % технических 
сортов являются собственными, аборигенных насчи-
тывают более 200 [7, 8].

Италия располагается на третьем месте после 
Франции в рейтинге по площадям, занятыми под ви-
ноградники, которые составляют 752 тыс. га [6], 73 % – 

это сорта итальянского происхождения, аборигенных 
сортов выделяют свыше 500 [7, 8].

Греция использует свои сорта на 62 % площадей, 
занятых под виноградные насаждения [6–8]. Абори-
генными считают более 190 сортов [7, 8].

Сырьевой потенциал винодельческой отрасли 
Украины – это 49 % французских, 25 % – грузинских 
сортов, и только 13,5 % – украинского происхождения, 
в числе которых всего несколько аборигенных [8, 9].

Динамика насаждений автохтонных сортов вино-
града Западной Европы за 10 лет (рис. 1) подтвержда-
ет актуальность особого внимания к техническим 
сортам. За период с 2000 по 2010 гг. увеличились 
площади Альбариньо, Вердехо, Верментино, Грилло, 
Мосхофилеро, незначительно сократились площади 
Гарганеги, Кортезе и Ассиртико [9].

3. Цель и задачи исследования

Цель работы: изучение ароматического профиля и 
определение главных дескрипторов аромата вин из бе-
лых автохтонных сортов винограда Западной Европы 
и Украины.

Для достижения поставленной цели были постав-
лены следующие задачи:

– определение производителей вин из автохтонных 
сортов винограда Западной Европы на украинском 
рынке вина;

– составление ароматических профилей исследуе-
мых вин после проведенного сенсорного анализа;

– сравнительная характеристика ароматических 
профилей вин из автохтонных сортов винограда. 

4. Материалы и методы сенсорного анализа вин из 
автохтонных сортов винограда

Объекты исследования – вина из аборигенных со-
ртов винограда европейских производителей, которые 
представлены украинскими компаниями по импорту 
и дистрибьюции алкоголя на современном отечествен-
ном рынке вина.
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Рис. 1. Площади насаждений автохтонных сортов винограда Западной Европы и 
Украины [9]
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Сенсорный анализ вин проводили согласно меж-
дународным стандартам ISO. Для создания аромати-
ческих профилей исследуемых вин применяли опи-
сательный метод, изложенный в ДСТУ ISO 6524:2005 
«Методы создания спектра флейвора» [10].

Метод состоит из процедур описания и оценива-
ния флейвора способом, который делает возможным 
воспроизведение, идентифицируются отдельные свой-
ства, которые делают свой вклад для создания обще-
го впечатления, которое производится продуктом, и 
оценивается их интенсивность для того, чтобы было 
возможно описать флейвор этого продукта [10, 11].

Согласно международным стандартам ISO 8586: 
2012 «Sensory analysis. General guidelines for the selection, 
training and monitoring of selected assessors and expert 
sensory assessors» сенсорная оценка может быть произ-
ведена испытателями, квалифицированными испыта-
телями, экспертами и специализированными экспер-
тами [12].

В состав дегустационной комиссии вошли квали-
фицированные испытатели: научные сотрудники от-
дела селекции ННЦ «ИВиВ им. В. Е Таирова», Частно-
го АО «Одесский завод шампанских вин» и Одесской 
национальной академии пищевых технологий.

Каждый эксперт оценивает индивидуально интен-
сивность каждого параметра вина и регистрирует ре-
зультат в протоколе. При оценивании интенсивности 
характеристик была использована балльная шкала 
оценивания от 0 до 7, для определения степени интен-
сивности каждого дескриптора [13–15].

Результаты обрабатываются статистически отдель-
но для каждого параметра. Расчет стандартного откло-
нения (1) для каждого единичного показателя опреде-
ляли по формуле:

n 2
i ii 1

x

x (x x)
S

n(n 1)
=

-
=

-
∑

, 	 (1)

где xS  – среднее квадратическое отклонение среднего 
балла за интенсивность каждого дескриптора; x  – 
средний балл; n – количество экспертов; xi – оценка 
отдельного эксперта.

Если оценка отдельного эксперта (xi) отличается от 
среднего балла ( x ) на величину 2 xS , её не учитыва-
ют. Исключением промахов можно повысить точность 
среднего балла за интенсивность каждого дескрипто-
ра на 25–30 %. Таким образом, исследуемые образцы 
получают максимально объективную органолептиче-
скую характеристику с учетом того, что каждый экс-
перт обладает индивидуальной чувствительностью к 
ароматическим компонентам [16].

5. Результаты сенсорного анализа вин из автохтонных 
сортов винограда

Все исследуемые вина были приобретены в специ-
ализированных магазинах Украины по продаже им-
портной алкогольной продукции. Ассортимент белых 
сухих вин из европейских автохтонных сортов ви-
нограда на сегодняшний день достаточно узкий, что 
доказывает факт востребованности терруарной про-
дукции исключительно в месте ее производства, а не 
за его пределами.

Таким образом, был проведен органолептический 
анализ вин из сортов Альбариньо, Вердехо, Гарнача 
Бланка (Испания), Верментино, Гарганега, Грилло, 
Кортезе (Италия), Мосхофилеро, Ассиртико (Греция), 
Тельти Курук (Украина), в ходе которого были сфор-
мированы ароматические профили, которые наглядно 
подтверждают оригинальность локальных вин.

Массовая концентрация спирта в винах Италии 
находилась в пределах 11,5–12,5 %, в винах Греции –  
Мосхофилеро и Ассиртико – она составила 11,5 % 
и 13,5 % соответственно. Вина Испании имели са-
мую высокую массовую концентрацию спирта – выше  
13 %. Украинские производители указывают этот по-
казатель согласно требованиям ДСТУ – 10–14 %.

6. Ароматические профили вин из автохтонных сортов 
винограда и их сравнительная характеристика

Такие сорта как Альбариньо, Вердехо и Гарнача 
Бланка являются известными за пределами Испании, 
используются для производства белых питких столо-
вых вин.

Альбариньо – деликатный, низкоурожайный сорт, 
который обладает комплексным ароматом экзотиче-
ских фруктов с добавлением тонких растительных 
оттенков (рис. 2). Вердехо используется не только 
для приготовления крепленных вин, а и для легких 
сухих вин. Образец отличается фруктовым ароматом с 
карамельными нотами (рис. 3). Вина из сорта Гарнача 
Бланка, как правило, богаты алкоголем, экстрактив-
ными веществами, в них ярко выражен аромат белых 
фруктов и цветов, минеральные тона (рис. 4).

Для исследуемых вин Италии характерны ароматы 
зрелых фруктов, чая, оливок, а также присутствуют 
минеральные тона. Верментино – ароматный белый 
сорт винограда, используется для приготовления лег-
ких ординарных вин. В исследуемом образце (рис. 5) 
преобладают ноты крыжовника и черешни. Оттенки 
крыжовника (рис. 6) были характерны и для сорта 
Гарганега, который используется для производства 
вин Соаве. Менее известный сорт Грилло имеет боль-
шой потенциал к накоплению высоких массовых кон-
центраций сахаров, используется для приготовления 
марсалы. Белое сухое вино из сорта Грилло имеет яр-
кий ароматический профиль с преобладанием спелых 
фруктов (рис. 7). Из высококислотного сорта Кортезе 
производят вина Гави, которые обладают свежими и 
минеральными оттенками в аромате (рис. 8).

Рис. 2. Ароматический профиль Albarino Pazo de 
Barrantes, Испания
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Рис. 3. Ароматический профиль Bodega Del Palacio De Los 
Frontaura Y Victoria Vega Murillo Verdejo, Испания

Рис. 4. Ароматический профиль Vinedos y Bodegas Pablo 
Menguante Garnacha Blanca, Испания

Рис. 5. Ароматический профиль Piero Mancini Vermentino 
di Sardegna, Италия

Рис. 6. Ароматический профиль Cantina Castelnuovo del 
Garda Soave Castel, Италия

Рис. 7. Ароматический профиль Grillo di Sicilia I.G.T., 
Италия

Рис. 8. Ароматический профиль Gavi D.O.C.G. Enrico 
Serafino, Италия

Ароматные сорта винограда – Мосхофилеро и Ас-
сиртико, используются для производства терруарных 
вин Греции. Ароматический профиль Мосхофилеро 
(рис. 9) имеет цветочные и цитрусовые ноты, оттенки 
экзотических фруктов и карамели. Вино из Ассиртико 
обладает фруктовым ароматом с нотками земляного, 
минерального послевкусия (рис. 10), которое появля-
ется благодаря вулканической почве.

Рис. 9. Ароматический профиль Boutari Moschofilero, 
Греция

Ассортимент белых сухих вин Украины из автох-
тонных сортов винограда формируют только 2 сорта – 
Тельти Курук и Кокур белый. Образец из сорта Кокур 
белый имел нехарактерные органолептические свой-
ства для группы сухих белых вин: желтый цвет, аромат 
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сухофруктов, оттенки уваренности, смолисто-ромовые 
ноты в послевкусии. Сорт Тельти Курук отличался 
тонким ароматом тропических фруктов, свежими но-
тами эвкалипта и мяты (рис. 11). 

Рис. 10. Ароматический профиль Boutari Santorini 
Assyrtiko, Греция

Оттенки дуба не являются характерными для дан-
ного сорта, а представляют собой технологическую 
особенность.

Рис. 11. Ароматический профиль Тельти Курук, Украина

Сорт Тельти Курук отличается наиболее типичными 
органолептическими показателями для производства 
белых сухих вин. Тельти Курук – значимая составляю-

щая автохтонного сортового фонда винограда Украины, 
а также важный сегмент генетического наследия отече-
ственной виноградарско-винодельческой отрасли.

7. Выводы

В ходе работы были отобраны белые сухие вина 
из автохтонных сортов винограда Западной Европы 
и Украины, которые сегодня представлены компани-
ями-импортерами алкогольной продукции на отече-
ственном рынке вина. Ассортимент данной группы вин 
оказался достаточно узким, что объясняется низким 
спросом импортных локальных вин в Украине. Такие 
автохтонные сорта винограда как Альбариньо, Верде-
хо, Гарнача Бланка (Испания), Верментино, Гарганега, 
Грилло, Кортезе (Италия), Мосхофилеро, Ассиртико 
(Греция), наиболее востребованы для производства вин 
в странах, к которым их относят по происхождению. 

Сорт винограда Кокур белый в Украине представ-
лен регионально: в АР Крым для приготовления де-
сертных вин, в Одесской, Николаевской, Херсонской 
областях – для столовых вин. Тельти Курук – является 
одним из немногих автохтонных сортов винограда, ко-
торый используют для приготовления локальных вин 
в Одесской и Николаевской областях.

Сенсорный анализ вин из автохтонных сортов ви-
нограда Западной Европы и Украины, был проведен 
согласно стандартам ISO, который позволил составить 
ароматические профили исследуемых вин. 

Ароматический комплекс вин из автохтонных со-
ртов винограда Испании, Италии, Греции, Украи-
ны демонстрирует оригинальность и уникальность 
продукции. Сформированные органолептические 
профили, подтверждают актуальность возрождения 
и использования местных сортов винограда для про-
изводства локальных вин, которые являются важ-
ным элементом энотуризма. В ходе исследования вин 
из европейских аборигенных сортов были выделены 
основные дескрипторы аромата, а также обоснована 
целесообразность использования данных сортов со-
временными производителями.
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У статті представлено результати 
дослідження впливу овочевих порошків 
на седиментаційну стійкість і адгезію 
млинчикового тіста та структурно-ме-
ханічні властивості напівфабрикату. 
Проведено оптимізацію процесу тісто-
приготування, знайдено оптимальні 
дозування овочевих порошків і техноло-
гічні прийоми уведення їх до рецептур-
ної композиції млинчикового напівфабри-
кату
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В статье представлены резуль-
таты исследования влияния овощных 
порошков на седиментационную стой-
кость и адгезию блинчикового теста и 
структурно-механические свойства 
полуфабриката. Проведена оптимиза-
ция процесса тестоприготовления, най-
дены оптимальные дозировки овощных 
порошков и технологические приемы 
введения их в рецептурную композицию 
блинчикового полуфабриката
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1. Вступ

Фізіологічні потреби людини в основних харчових 
речовинах та енергії змінюються залежно від умов 

праці та побуту, хоча джерела цих речовин залишають-
ся незмінними. Серед харчових факторів, які мають 
особливе значення для здоров’я людини, важлива роль 
належить повноцінному та регулярному надходжен-


