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1. Введение

Разнообразие столовых сортов винограда на рын-
ках Украины дает возможность покупателю выбирать 
наиболее конкурентоспособные сорта винограда в за-
висимости от срока созревания, присущие им наибо-
лее высокие вкусовые качества и хороший привлека-
ющий вид грозди, имеющие мясистую сочную мякоть. 

Наиболее распространенные среди позднего срока 
созревания столовых сортов винограда можно так же 
выделить – Гузаль Кара, Молдова, Шабаш, Тайфи ро-
зовый, Нимранг, Агадаи и др. Однако сорта Асма, Ита-
лия, Карабурну, Мускат Александрийский, Восток, 
Красавица Цеглера, Мускат Гамбургский, Одесский 
сувенирный, Микеле Пальере, Чауш мускатный могут 
также конкурировать по своим вкусовым качествам и 
внешнему виду.

Поэтому актуальными можно считать исследова-
ния, направленные на внимательное изучение данных 
столовых сортов винограда. Например, сорт Восток 
всегда в десятке лучших столовых сортов винограда и 
является одним из лучших, т. к. его ягоды практически 
не растрескиваются и практически не гниют. Иссле-
дуемые сорта покрыты слабым воском и имеют в меру 
кислый и в меру сладкий вкус, заслуженно занимают 
свои первые места в десятке лучших столовых сортов 
винограда. Мякоть ягод мясистая, очень приятного 
вкуса, подтверждая свою репутацию одних из самых 
лучших крупноягодных сортов столового винограда.

2. Анализ литературных данных и постановка задачи

В процессе переработки химические соединения 
винограда претерпевают сложные превращения и 
служат источником образования новых соединений  
[1, 2]. В ягодах столовых сортов винограда определя-
ют титруемую кислотность, количество фенольных 
соединений, витамина С, моносахаров, общего сахара, 
процент сухих веществ [3, 4]. В ягодах столового и 
технического винограда, который идет на переработ-
ку, устанавливают массовую концентрацию сахара, 
титруемых кислот, а в отдельных случаях рН, техноло-
гических запас красящих веществ [5–8].

Схема проведения химических исследований ана-
лиза винограда предусматривает определение титруе-
мой кислотности, водородного показателя (рН), содер-
жания сахара, винной кислоты, золы и общего азота в 
мякоти ягоды (соке, сусле); титруемой кислотности, 
количества воды, дубильных и красящих веществ, 
клетчатки, пентозанов, общего азота – в кожице яго-
ды; содержания воды, дубильных веществ, клетчатки, 
пентозанов, золы, азота – в семенах и гребнях [5–13].

В научных работах описывают ампело-генетиче-
ский скрининг перспективных столовых и техниче-
ских сортов и протоклонов винограда [14, 15, 17, 18]. 
Например, сахара, сосредоточенные в соке ягод, фе-
нольные соединения – в кожице, гребнях и семенах, 
ароматические вещества – в кожице. Механический 
состав ягод столового винограда выражается весовы-
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ми и числовыми соотношениями отдельных структур-
ных элементов грозди и ягоды. Механический состав 
ягод столового винограда выражается весовыми и 
числовыми соотношениями отдельных структурных 
элементов грозди и ягоды.

Актуальность проблемы в изучении конкурен-
тоспособности разных столовых сортов винограда 
способствует развитию и изучению товароведческих 
качеств сортов винограда, товароведной оценки каж-
дого из изучаемых новых и перспективных сортов, 
особенно важным критерием является пищевая цен-
ность. Агробиологические, увологические, товар-
но-технологические особенности аборигенных и инт-
родуцированных столовых сортов винограда активно 
изучаются ведущими учеными Украины и стран СНГ 
за последнее десятилетие [1, 6, 11, 14, 18]. Постоянно 
разрабатываются биохимические и технологические 
основы качества винограда [1, 6]. Сортимент виноград-
ных насаждений исследуется и пополняется новыми 
сортами [11, 14, 17–19]. Активно исследуются оценки 
столовых и технических сортов винограда, благодаря 
проводимым исследованиям дается характеристика 
изучаемых сортов винограда. последние работы в об-
ласти виноградарства [6, 8, 11, 19–20]. Направлены в 
разработке новаций в области виноградарства, изуче-
ние новых и малораспространенных сортов столового 
и технического винограда, постоянно проводят моле-
кулярно-генетические [18, 20].

Расчетные физические, химические и технологиче-
ские показатели исследуемых сортов столового вино-
града характеризуют производственное направление 
сорта [13]. Столовые сорта винограда имеют высокие 
показатели строения, сложения и структурный, но низ-
кий ягодный показатель. Механический состав вино-
града отражает биологическую природу сорта и влия-
ние на него экологических условий; может колебаться 
в пределах одного сорта или многих сортовв разных 
районах его возделывания (содержание гребней в гроз-
ди варьирует от 1 до 8,5 %, ягод — от 91,5 до 99 %) [9, 11, 
12]. Для проведения анализа механического состава 
ягод столового винограда из пробы не менее 5 гроздей 
определяют массу структурных элементов (путем взве-
шивания на технических весах с точностью до 0,5 г), 
количество семян, нормальных и поврежденных ягод 
(путем подсчета) и теоретический выход сусла, что 
облегчает руководство технологических процессами. 
Кроме того, из пробы не менее 1 т определяют производ-
ственный выход гребней, выжимок и сусла (по объему). 

Механические свойства винограда существенно 
изменяются в зависимости от сорта столового вино-
града, степени зрелости винограда и экологическими 
условий, связаны с размерами ягод, с положением 
их в грозди, условиями хранения и т. д. Прочность 
прикрепления ягод к плодоножкам варьирует от 70 до  
685 г нагрузки, у крупных ягод она больше, чем 
у средних и мелких. Снижение нагрузки на куст, 
внесение повышенных доз минеральных удобрений 
и поддержание повышенного уровня предполивной 
влажности почвы приводят к увеличению сахаристо-
сти сока ягод, повышению выхода и качества сушеной 
продукции. Прочность ягод на раздавливание может 
колебаться от 300 до 2868 г, уменьшаясь по мере со-
зревания ягод; прочность кожицы на разрыв состав-
ляет от 546,5 до 1586 г, прочность прикрепления ягод 

к плодоножкам, их сопротивляемость раздавлива-
нию определяют при помощи специальных приборов 
[3, 8, 11, 12]. Для выяснения транспортабельности и 
лежкости столовых сортов, потребляемых в свежем 
виде, пользуются данными опытных, а также много-
летних перевозок винограда на дальние расстояния. 
Химический состав винограда представлен разными 
группами соединений (углеводы, органические кис-
лоты, фенольные соединения, азотистые вещества, 
ароматические вещества, минеральные вещества и 
др.), которые в структурных элементах грозди и яго-
ды распределены неравномерно.

В научных трудах отмечают, что столовое вино-
градарство направленно на формирование красивых 
гроздей и ягод, обладающих хорошими вкусовыми ка-
чествами и транспортабельностью [1, 5, 14–17]. Таким 
образом, в настоящее время в республике Дагестан 
уже создана необходимая база для возвращения к 
прежнему уровню одной из высокоорганизованных, 
высокорентабельных, науко- и технико-вооруженных 
отраслей АПК Дагестана. Плоды винограда, а также 
продукты его переработки, обладают ценными лечеб-
ными, вкусовыми и пищевыми качествами [14, 20]. 
Продуктивность культуры винограда характеризует, 
прежде всего, количество получаемого с единицы пло-
щади сахара, что обуславливается степенью использо-
вания биологического потенциала растения. Сбор сто-
ловых сортов целесообразно производить в 2 приема: 
сначала снимают нижние грозди как малопригодные 
для хранения, затем весь основной урожай, предна-
значенный для дальних перевозок и хранения. Во 
время уборки не следует прикасаться руками к ягодам, 
чтобы не стереть восковой налет, который улучшает 
их лежкость. Срезанные грозди складывают в неболь-
шие плоские ящики (10–12 кг) или корзины, обшитые 
внутри тканью, укладывая в один ряд ножками вверх. 
Лучше сберегаются столовые и универсальные сорта, 
ягоды которых плотные, мясистые, с толстой кожи-
цей, а гроздь сравнительно рыхлая. Сорта Карабурну, 
Мускат Александрийский, Пухляковский хранятся  
2–3 месяца, Изабелла, Нимранг – 4–5 месяцев и более, 
а сорт Шабаш – до июня, то есть 9 месяцев. Столовый 
виноград считается зрелым, когда основание гребня 
деревенеет и окрашивается в бурый цвет, а ягоды при-
обретают свойственную для сорта окраску, становятся 
мягкими, сравнительно легко отделяются от плодо-
ножки [12, 13, 17, 18, 20].

3. Цель и задачи исследования

Целью данного исследования является исследо-
вание хозяйственных и товароведческих показателей 
свежего столового винограда, исследование сортов 
столового винограда для поступления на рынки.

Объектом исследования является районированные 
в Украине сорта столового винограда среднего и позд-
него сроков созревания. 

Предметом исследования является ресурсный по-
тенциал, хозяйственные и качественные показатели, 
определение конкурентоспособности разных сортов с 
целью предложения их для производства.

Для достижения сформулированной цели были 
поставлены следующие задачи:
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– охарактеризовать столовый виноград среднего и 
позднего сроков созревания как объект изучения; 

– осветить его краткую технологическую характе-
ристику.

4. Материалы и методы исследования хозяйственной 
характеристики, химического состава и 

технологической характеристики исследуемых сортов 
среднего и позднего срока созревания столового 

винограда

Мониторинг динамики исследования результа-
тов с 2008 по 2014 гг. дает возможность максимально 
продуктивно оценить и дать товароведческую оценку 
столовым сортам Асма, Италия, Карабурну, Мускат 
Александрийский, Восток, Красавица Цеглера, Мускат 
Гамбургский, Одесский сувенирный, Микеле Пальере, 
Чауш мускатный, присущим на рынках Крыма, как 
местных так и зарубежных. В ходе эксперимента были 
исследованы массовая концентрация сахаров, массовая 
концентрация титруемых кислот, массовая концентра-
ция яблочной кислоты, массовая концентрация белка. 
Массовая концентрация фенольных веществ, массовая 
концентрация красящих веществ, массовая концентра-
ция витамина С, массовая концетрация минеральных 
веществ (натрия, калия, магния, железа) являются важ-
ными показателями в изучении технологической оцен-
ки сортов столового винограда. Глюкоацидиметриче-
ский показатель, энергетическая ценность исследуемых 
сортов столового винограда и другие показатели дают 
возможность получить дегустационную оценку [13, 16]. 

Были исследованы хозяйственные, физические, 
химические и функциональные показатели исследуе-
мых сортов винограда.

5. Результаты исследований хозяйственной 
характеристики, химического состава и технологической 
характеристики исследуемых сортов среднего и позднего 

срока созревания столового винограда

Исследуемые сорта столового винограда не од-
нородны по урожайности, сахаристости, кислотно-
сти. На фоне сравнительно высокой потенциальной 
урожайности большинства сортов, подавляющее 
большинство имеет не совсем высокие показатели 
сахаристости. Чтобы повысить сахаристость, следует 
разработать и внедрить технологии выращивания, на-
правленные на повышение содержания сахара в ягодах 
столового винограда всех групп созревания. 

В связи с этим желательно характеризовать ком-
плексное содержание питательных веществ суммар-
ным индексом, равный сумме отдельных индексов, 
поделив на их количество (табл. 1, 2). Отдельные ин-
дексы (К) определяются отношением фактического 
показателя к базовому и выражаются формулой (1): 

К=F:P, 	 (1)

где F – содержание питательного вещества в день опре-
деления; Р – содержание питательного вещества при 
закладке на хранение или национального стандарта, 
или нормативного базового показателя.

Таблица 1

Порядковая шкала интервалов хозяйственных и товароведческих признаков среднеспелых сортов столового винограда

Название признака
Коэффициент 

значимости 
Ранг, балл 

5 4 3 2 1

Хозяйственные
Урожайность, ц/га 0.30 320.00 и больше 261.00–320.99 211.00–260.99 160.00–210.99 159.99 и больше

Физические
Средняя масса грозди, г 0.15 381.00 и больше 321.00–380.99 261.00–320.99 200.00–260.99 199.99 и больше

Средняя масса ягоды, г 0.15 5.20 и больше 4.60–5.19 4.10–4.59 3.40–4.99 3.39 и меньше

Химические
Сахаристость, г/100 мл 0.15 18.00 и больше 17.00–17.99 16.00–16.99 15.00–15.99 14.99 и меньше

Кислотность, г/л 0.15 6.80 и больше 6.10–6.79 5.40–6.99 4.70–5.39 4.69 и меньше
Функциональные

Дегустационная оценка 0.10 10 8 6 4 2

Таблица 2

Порядковая шкала интервалов хозяйственных и товароведческих признаков позднеспелых сортов столового винограда

Название признака
Коэффициент 

значимости 
Ранг, балл 

5 4 3 2 1
Хозяйственные

Урожайность, ц/га 0.30 161.00 и больше 128.00–160.99 101.00–127.99 81.00–100.99 80.99 и меньше
Физические

Средняя масса грозди, г 0.15 501.00 и больше 401.00–500.99 301.00–400.99 201.00–300.99 200.99 и меньше
Средняя масса ягоды, г 0.15 5.00 и больше 4.30–4.99 3.80–4.29 3.10–3.79 3.99 и меньше

Химические
Сахаристость, г/100 мл 0.15 18.20 і більше 17.20–18.19 16.30–17.19 15.60–16.20 15.99 и меньше

Кислотность, г/л 0.15 17.90 и больше 16.80–17.89 15.70–16.79 14.60–15.69 14.59 и меньше
Функциональные

Дегустационная оценка 0.10 10 8 6 4 2
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По полученным результатам (табл. 1–4) можно 
рассчитать коэффициент конкурентоспособности 
исследуемых сортов, благодаря изучению хозяй-
ственной характеристики сортов столового виногра-
да появляется возможность сформировать наиболее 
конкурентоспособные сорта столового винограда, 
которые присутствуют на рынках и торговых сетях 
Украины.

Коэффициент конкурентоспособности исследуе-
мых сортов столового винограда составляет:

– столового сорта винограда Восток 

1*0.30+5*0.15+5*0.15+2*0.15+
+5*0.15+5*0.10= 3.36/6=0.56;

– Одесский сувенирный 

5*0.30+2*0.15+2*0.15+2*0.15+ 
+5*0.15+5*0.10 = 3.66/6=0.61;

– Красавица Цеглера 

1*0.30+2*0.15+3*0.15+3*0.15+
+1*0.15+5*0.10=2.16/6 =0.36; 

– Мускат Гамбургский 

1*0.30+2*0.15+2*0.15+5*0.15+
+5*0.15+5*0.10= =2.88/6=0.48; 

– Микеле Пальере 

2*0.30+1*0.15+1*0.15+3*0.15+
+5*0.15+5*0.10=2.58/6=0.43; 

– Чауш мускатный 

2*0.30+5*0.15+4*0.15+4*0.15+
+2*0.15+5*0.10=3.36/6=0.56; 

– Асма 

1*0.30+3*0.15+1*0.15+ 
+3*0.15+1*0.15+4*0.10=2.34/6=0.39;

– Италия 

1*0.30+3*0.15+4*0.15+3*0.15+1*0.15+5*0.10=2.46/6=0.41;

– Карабурну 

5*0.30+3*0.15+5*0.15+2*0.15+
+1*0.15+5*0.10=3.66/6 =0.61; 

– Мускат Александрийский 

3*0.30+3*0.15+4*0.15+4*0.15+1*0.15+ 
+5*0.10=3.18/6=0.53 [16]. 

Для изучения потенциала сортамента столового 
винограда Украины на примере поздних и среднеспе-
лых сортов столового винограда важным критерием 
является показатель конкурентоспособности, поэ-
тому изучение хозяйственных, химических, физиче-
ских и функциональных показателей сортов виногра-
да играют важную роль.

Исследования таких показателей, как массовая 
концентрация сахаров, массовая концентрация вита-
мина С, массовая концентрация титруемых кислот и 
других показателей являются важными в получении 
результата для анализа и определения наиболее кон-
курентоспособных сортов столового винограда сред-
них и поздних групп созревания.

Таблица 3

Конкурентоспособность исследуемых среднеспелых сортов столового винограда (по пятибалльной системе)

Сорт

Оценивающий ранговый балл показателей Коэф-
фициент 

конкурен-
тоспособ-

ности

Место, 
которое  

занял сорт
Урожай-

ность, ц/га

Средняя 
масса 

грозди, г

Средняя 
масса 

ягоды, г

Сахари-
стость, 

г/100 мл

Кислот-
ность, г/л

Дегуста-
ционная 
оценка

Сумам 
баллов

Восток 1 5 5 2 5 5 20 0.56 2

Красавица Цеглера 1 2 3 3 1 5 15 0.36 5

Мускат Гамбургский 1 2 2 5 5 5 20 0.48 3

Одесский сувенирный 5 2 2 2 5 5 21 0.61 1

Микеле Пальере 2 1 1 3 5 5 17 0.43 4

Чауш мускатный 2 5 4 4 2 5 22 0.56 2

Таблица 4

Конкурентоспособность исследуемых позднеспелых сортов столового винограда (по пятибалльной системе)

Сорт

Оценивающий ранговый балл показателей Коэффици-
ент конку-

рентоспособ-
ности

Место,  
которое 

занял сорт
Урожай-

ность, ц/га

Средняя 
масса гроз-

ди, г

Средняя 
масса  

ягоды, г

Сахари-
стость, 

г/100 мл

Кислот-
ность, г/л

Дегуста-
ционная 
оценка

Сумам 
баллов

Асма 1 3 1 3 1 4 13 0.39 4

Италия 1 3 4 3 1 5 17 0.41 3

Карабурну 5 3 5 2 1 5 21 0.61 1

Мускат 
Александрийский

3 3 4 4 1 5 20 0.53 2
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6. Обсуждение результатов краткой 
технологической оценки исследуемых 
сортов столового винограда среднего и 

позднего сроков созревания

В течение исследований эксперимен-
тальным путем за 2008–2014 гг., наиболее 
высокие дегустационные оценки (балл) 
были получены у следующих сортов столо-
вого винограда позднего срока созревания: 
Мускат узбекистанский (9,4), Нимранг 
(7,9), Агадаи (8,5), Асма (8,0), Гузаль Кара 
(8,4), Днистровский розовый (7,5), Италия 
(9,0), Карабурну (9,1), Молдова (8,5), Розо-
вый Ред (Траминер розовый) (7,7), Шабаш 
(8,1), Ташлы (8,3), Мускат александрий-
ский (9,0).

Сахар в виноградных ягодах содержится 
в основном в виде глюкозы. Один кило-
грамм виноградных ягод в зависимости от 
сорта, степени созревания урожая и условий его выра-
щивания содержит до 300 и более граммов сахара [3, 7]. 
Помимо этого, в ягодах винограда также содержится от 
0,5 до 1,4 % винной, яблочной и других органических 
кислот, 0,3–0,5 % минеральных веществ, в частности 
фосфора, железа, кальция и др., 0,15–0,9 % белковых 
веществ, 0,3–1 % пектинов, а также витамины A (каро-
тин), B1 (аневрин), B2 (рибофлавин), С (аскорбиновая 
кислота), В6 (адермин), и Р(цитрин).

Массовая концентрация витамина С (мг/100 г) в 
исследуемых сортах (рис. 1) составила: Асма (2,90), 
Италия (2,60), Карабурну (2,88), Мускат александрий-
ский (2,70). Определение витамина С – основная зада-
ча определение содержания аскорбиновой кислоты в 
ягодах винограда йодометричным методом. Основной 
принцип метода – метод количественного определе-
ния аскорбиновой кислоты – основан на ее восстанав-
ливающих свойствах и ее окислении йодноватокислый 
калием (KIO3). Материалы и реактивы: калий йоди-
стый, 1 % раствор; раствор крахмала, 0,5 %-й; йодно-
ватокислый калий, 0.001н раствор; соляная кислота, 
2 % раствор; бумажные фильтры; вата или марля. Для 
проведения используют две микробюретки по 2 см3; 
фарфоровую ступку с пестиком; стеклянный поро-
шок; пипетку, градуированную на 10 см3; стеклянные 
воронки; мерные колбы на 100 см3; конические колбы 
емкостью 50–100 см3. Содержание витамина С в про-
дукте (мг на 100г продукта) рассчитывали по формуле 
(2) [13, 16]: 

Х=((V–V1)*K*0,088*V2*100)/(g*V3), 	 (2)

где V1, V – объем соответственно 0.001 н KIO3, кото-
рый пошел на титрование исследуемой и контрольной 
пробы, см3; V2 – общий объем водной вытяжки, при-
готовленной из навески, см3; 0.088 – количество мг 
аскорбиновой кислоты, соответствующая 1 см3 точно 
0.001н раствора йодноватокислого калия; К – попра-
вочный коэффициент к титра 0.001н раствора KIO3; 
g – навеска продукта, г; V3 – объем вытяжки, взятой 
для титрования, см3.

В табл. 5 представлена краткая характеристика 
химического состава исследуемых столовых сортов 
винограда позднего срока созревания.

Таблица 5

Химический состав исследуемых сортов винограда и их 
технологические характеристики

Показатель

Наименование столового сорта винограда 
позднего срока созревания

Асма Италия Карабурну
Мускат 
алексан-

дрийский

Массовая концен-
трация сахаров, 

г/дм3
168,0 171,5 162,0 176,5

Массовая концен-
трация витамина 

С, мг/100 г
2,90 2,60 2,88 2,70

Массовая концен-
трация титруемых 

кислот, г/дм3
7,4 7,9 8,0 7,3

Массовая концен-
трация яблочной 

кислоты, г/дм3
1,32 1,38 1,40 1,50

Массовая концен-
трация белка,  

м/дм3
19,5 22,0 21,5 18,8

Массовая концен-
трация красящих 
веществ, мг/дм3

– – – –

Глюкоацидиметри-
ческий показатель

20 21 22 20

Массовая концен-
трация фенольных 

веществ, мг/дм3
260 200 220 200

Массовая концен-
трацияминераль-

ных веществ:

натрия, мг/дм3 28,0 25,4 32,9 34,0

калия, мг/дм3 1580 1340 1770 1610

магния, мг/дм3 20,0 18,1 16,9 14,6

железа, мг/дм3 1,7 2,0 2,5 3,0

Дегустационная 
оценка, балл

8,0 9,0 9,1 9,0

Средняя масса грозди исследуемых сортов состав-
ляла: сорт Карабурну – 350 г (табл. 6), Агадаи –  
282,0 г, Асма – 340,0 г, Мускат Александрийский –  
330,0 г, Гузаль Кара, крупная гроздь – 405,5 г, Молдо- 

 
Рис. 1. Определение массовой концентрации витамина С
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ва – 354,0 г, Нимранг – 262,4 г и др. Показатель стро-
ения, отношение веса ягод к весу гребней грозди, в 
исследуемых сортах столового винограда составил 
соответственно: 23,14; 18,05; 15,62 и 20,87 г.

Таблица 6

Характеристика исследуемых сортов столового винограда

Показатель

Наименование столового сорта винограда 
позднего срока созревания

Асма Италия Карабурну
Мускат 
алексан-

дрийский
Размер грозди крупная крупная крупная крупная
Средняя масса 

грозди, г 
340,0 345,0 350,0 330,0

Вес ягод в грозди, г 324,0 325,0 328,0 313,0
Вес гребней в 

грозди, г
14 18 21 15

Показатель стро-
ения (отношение 
веса ягод к весу 

гребней грозди), г

23,14 18,05 15,62 20,87

Средняя масса 
ягоды, г

3,6 4,0 5,8 4,9

Из данных табл. 6 видно, что все исследуемые со-
рта имеют достаточно крупные грозди, средняя масса 
которых варьируется от 330–350 г, крупные мясистые 
ягоды. Наиболее крупная ягода у сорт а Карабурну – 
5,8 г средняя масса, Мускат Александрийский – 4,9 г. 

В табл. 7 представлена хозяйственно-товароведче-
ская оценка среднеспелых сортов столового виногра-
да, которые районированы в Украине. Из основных 
характеристик изучены и получены результаты по 
урожайности, характеристика грозди (средняя масса, 
средняя масса 100 ягод, в том числе в процентном соот-
ношении – гребень, сок, семена и кожица).

По данным табл. 8, видно, наиболее высокая де-
густационная оценка получена у сортов Мускат гам-
бурский (9,0), Восток, Одесский сувенирный – по  
8,4 балла.

В табл. 9 представлен интервал хозяйственно-това-
роведческих показателей столового винограда спедне-
спелой позднеспелой группы созревания.

Из данных табл. 9 видно, что средняя масса 100 ягод 
у среднеспелых и позднеспелых сортов приблизитель-
но находится в одном интервале, от 300 до 591 г, однако 
масса 100 ягод позднеспелых столовых сортов вино-
града в зависимости от сорта может быть ниже. 

Таблица 7

Сравнительная хозяйственно-товароведческая оценка среднеспелых сортов столового винограда, районированных в Украине

Сорт
Урожайность, 

ц/га

Характеристика грозди

Средняя 
масса, г

Средняя масса  
100 ягод, г

в том числе, %

Гребень Кожица Семена Сок

Восток 122.0 455.0 591.5 3.2 10.7 1.3 84.8

Красавица Цеглера 126.0 223.0 410.0 1.6 12.4 2.9 83.1

Мускат Гамбургский 133.0 217.5 362.5 4.4 19.3 2.3 74.0

Одесский сувернирный 360.0 252.0 360.0 6.6 7.5 10.9 75.0

Микеле Пальере 198.0 182.0 300.0 2.6 11.8 1.2 84.4

Чауш мускатный 183.0 408.0 500.0 2.2 7.0 2.0 89.1

Средняя 127.0 289.6 420.7 7.1 10.2 5.1 82.4

Таблица 8

Качественная характеристика ягод среднеспелых сортов столового винограда

Сорт
Средняя мас-

са ягоды, г
Диаметр, мм Длина, мм Индекс

Сахаристость, 
г/100 мл

Кислотность, 
г/л

Дегустацион-
ная оценка

Восток 5.9 8.0 22.0 0.37 15.0 7.5 8.4

Красавица Цеглера 4.1 19.0 20.5 0.93 16.3 4.5 8.2

Мускат Гамбургский 3.6 11.5 19.0 0.61 19.0 7.0 9.0

Одесский сувернирный 3.6 13.5 27.0 0.50 15.8 7.6 8.4

Микеле Пальере 3.0 15.5 19.0 0.82 16.7 7.6 8.3

Чауш мускатный 5.0 18.5 20.0 0.93 17.0 5.3 8.3

Средняя 4.2 14.3 21.2 0.70 16.6 7.0 8.4

Таблица 9

Интервал хозяйственно-товароведческих показателей столового винограда разных групп спелости

Группа зрелости сортов 
винограда

Урожай-
ность, ц/га

Характеристика грозди

Масса  
100 ягод, г

Масса  
грозди, г

в том числе, %

Гребень Кожица Семена Сок 

Среднеспелые 122.0–360.0 300.0–591.5 182.0–455.0 1.6–4.4 7.0–19.3 1.2–20.9 7.4–89.1

Позднеспелые 74.0–179.0 200.0–600.0 185.0–675.0 1.2–4.6 2.3–26.2 1.3–3.5 69.0–94.5
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В табл. 10 представлен интервал физических и 
химических показателей ягод исследуемых сортов сто-
лового винограда среднеспелой и позднеспелой групп 
созревания. 

Из данных таблицы 10 видно, средняя масса ягоды 
исследуемых сортов находится в однм интервале, со-
ставляет 3,0–5,9 г. 

В табл. 11, 12 представлены сравнительные хозяй-
ственно-товароведческая оценка столового винограда 
среднего и позднего срока созревания, и физическая, и 
химическая характеристика ягод исследуемых сортов 
столового винограда.

Исходя из данных табл. 12, среднняя масса ягоды 
средспелых сортов столового винограда составляет  
4,2 г, а ягода позднеспелой группы – 4,4 г. 

Благодаря полученным результатам исследования 
можно сделать вывод, что исследуемые сорта столо-
вого винограда средней и поздней групп созревания 
по многим показателям находятся в приближенных 
интервалах, например, физический показатель – длина 
ягоды (мм) у среднеспелой группы в среднем составля-
ет 23 мм, а у позднеспелой группы – в среднем 22,3 мм.  
Содержание сахара – 16,6 г/100 мл и 17.2 г/100 мл соот-
ветственно. 

7. Выводы

Установлено, что столовые сорта Асма, Италия, Ка-
рабурну, Мускат Александрийский обладают высокой 
пищевой ценностью, по вкусовым качествам данные 
столовые сорта винограда позднего срока созревания 
относятся к высококачественным сортам столового 
винограда, конкурентоспособные среди остальных со-
ртов позднего срока созревания. столовые сорта Асма, 

Италия, Карабурну, Мускат Александрийский имеют 
крупные грозди, высокое содержание сахаров, в след-
ствие экспериментального исследования получили 
высокий дегустационный балл: Асма 8,0; Италия 9,0; 
Карабурну 9,1 и Мускат Александрийский 9,0. 

Дана основная характеристика сортов столового ви-
нограда среднего и позднего сроков созревания как объ-
екта изучения и представлена краткая технологическая 
характеристика исследуемых сортов. В группе средне-
спелых сортов районированы 6 сортов, которые близки 
между собой по урожайности (122–198 ц/га), кроме 
сорта Одесский сувенирный, урожайность которого 
составляет 360 ц/га. Средняя урожайность составляет 
127 ц/га. Очень крупные грозди имеют сорта Восток и 
Чауш мускатный, соответственно 455 и 408 г. Наиболее 
крупные ягоды у сортов Восток (5,9 г) и Чауш мускат-
ный (5.0 г), Красавица Цеглера (4.1 г). Сорт Мускат 
Гамбургский, Одесский сувенирный и Микеле Пальере 
соответственно 3.6, 3.6 и 3.0 г. Выход сока в пределах 
74–89 %, на первом месте выход сока у сорта Чауш му-
скатный (89.1 %), на втором – сорт Восток (84.8 %).

Позднеспелые сорта. В данной группе районирова-
ны 12 сортов позднего срока созревания. Средняя уро-
жайность составляет 162 ц/га. Большинство сортов 
имеют достаточно высокую урожайность в пределах 
100–179 ц/га, особенно сорта Розовый Ред (Траминер 
ароматный) – 179 ц/га, Карабурну – 165 ц/га, Сублима 
Сидлес и Шабаш – 150 ц/га.

Со стороны товароведческой оценки, наиболее 
привлекательный по размеру грозди имеют сорта Тай-
фи розовый (675 г) и Сублима Сидлес (400 г). Наибо-
лее мелкие грозди имеют сорта Шабаш (185 г), Ташла  
(210 г), Днестровский розовый (213 г). Но высокий вы-
ход сока 91.2 % у сорта Ташлы и Розовый Ред – 94.5 %, 
имеют низкое содержание кожицы и семян.

Таблица 10

Интервал физических и химических показателей ягод столового винограда разных групп спелости

Группа зрелости 
сортов винограда

Физические показатели Химические показатели

Средняя масса, г Диаметр, мм Длина, мм Индекс 
Содержание 

сахара, г/100 мл
Кислотность, г/л

Среднеспелые 3.0–5.9 8.0–19.0 19.0–27.0 0.37–0.93 15.0–19.0 4.5–7.6

Позднеспелые 2.9–6.0 13.0–24.0 18.5–26.0 0.50–0.96 15.0–19.5 4.0–9.7

Таблица 11

Сравнительная хозяйственно-товароведческая оценка столового винограда разных групп спелости

Группа зре-
лости сортов 

винограда

Урожайность, 
ц/га

Характеристика грозди

Масса  
100 ягод, г

Масса  
грозди, г

в том числе, %

Гребень Кожица Семена Сок

Среднеспелые 127.0 420.7 289.6 7.1 10.2 5.1 82.4

Познеспелые 162.0 442.0 323.5 3.0 11.8 2.2 81.9

Таблица 12

Физическая и химическая характеристика ягод столового винограда разных групп спелости

Группа зрелости 
сортов винограда

Физическая характеристика Химическая характеристика

Средняя масса, г Диаметр, мм Длина, мм Индекс 
Содержание 

сахара, г/100 мл
Кислотность, г/л

Среднеспелые 4.2 14.3 21.2 0.70 16.6 7.0

Позднеспелые 4.4 18.1 22.4 0.82 17.2 7.2
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