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Метою роботи було визначення впливу  сорту та погодних умов  періоду вегетації на склад 

поліфенольного комплексу контрольного сорту ‘Каберне Совіньйон’ та технічних сортів із те-
мним забарвленням нової селекції ННЦ «ІВіВ ім. В.Є. Таїрова» ‘Чарівний’, ‘Отрада’, ‘Одесь-
кий жемчуг’, ‘Агат таїровський’. Для визначення вмісту складових поліфенольного комплексу 
використовували колориметрічний та хроматографічний метод. Показано наявність сортової 
різниці за показниками технологічного запасу фенольних речовин, масової концентрації фе-
нольних речовин у свіжовіджатому соці та зміни фенольного комплексу у процесі окислення, 
які були найвищими у сорту ‘Одеський жемчуг’. Технологічний запас барвних речовин у сор-
тів ‘Одеський жемчуг’, ‘Отрада’ та ‘Чарівний’ вірогідно перевищувало цей показник у сорту 
‘Каберне Совіньйон’ (від 175 до 190 мг/дм3). Показано  вплив сорту на окремі групи поліфе-
нольних сполук. Найвищими концентраціями характеризувалася група проантоціанидінів 
(вища у контрольного сорту ‘Каберне Совіньйон’) та антоціанів (вища у сорту ‘Отрада’). Ви-
явлено негативну кореляцію між вмістом поліфенолів та збільшенням суми активних темпе-
ратур для трьох сортів з п’яти досліджених (в тому числі ‘Каберне Совіньйон’ та ‘Отрада’ - 
коефіціенти кореляції – 0,75 та – 0,91) та позитивну кореляцію між вмістом поліфенолів та 
кількістю опадів (в тому числі сорти ‘Каберне Совіньйон’ та ‘Агат таїровський’, коефіцієнти 
кореляції 0,84 та 0,76 відповідно).  

Ключові слова: сорти винограду, поліфенольний комплекс, агрометеорологічні умови. 
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The aim of the work was to determine the effect of the variety and weather conditions during the 
growing season on the polyphenolic complex composition of the control variety Cabernet Sauvignon 
and wine red varieties breeded at the NSC "Tairov Institute of Viticulture and Wine-Making" - 
'Charivny', 'Otrada', 'Odesa Pearl', 'Agate Tairovskiy'. Colorimetric and chromatographic methods 
were used to determine the content of polyphenol complex components. The presence of varietal 
differences in the indicators of the technological reserve of phenolic substances, the mass concentra-
tion of phenolic substances in freshly harvested juice and changes in the phenolic complex during the 
oxidation process, which were the highest in the variety 'Odesa Pearl', were shown. The technological 
supply of colored substances of the varieties 'Odesa Pearl', 'Otrada' and 'Charivny' exceeded this in-
dicator in the variety 'Cabernet Sauvignon' (from 175 to 190 mg/dm3). The influence of the variety 
on certain groups of polyphenolic compounds is shown. The highest concentrations were character-
ized by the group of proanthocyanidins (higher in the control variety 'Cabernet Sauvignon') and an-
thocyanins (higher in the variety 'Otrada'). A negative correlation was found between the content of 
polyphenols and an increase in the sum of active temperatures for three varieties out of five studied 
(including 'Cabernet Sauvignon' and 'Otrada' - correlation coefficients – 0.75 and – 0.91) and a posi-
tive correlation between the content of polyphenols and the amount precipitation (including ‘Caber-
netSauvignon’ and ‘Agat Tairovsky’ varieties, correlation coefficients 0.84 and 0.76, respectively). 

Key words: grape varieties, polyphenolic complex, agrometeorological conditions. 
 

Постановка проблеми. Cклад винограду 
залежить від факторів довкілля, технологій та 
сорту. В свою чергу, сенсорні властивості че-
рвоних вин (забарвлення, флейвор та післяс-
мак) залежать від кількох компонентів, що 
екстрагуються з винограду, насамперед, полі-
фенолів. Проте технологічні прийоми, що по-
кращують показники червоних вин, є різними 
на різних сортах [28, 3, 13, 18, 4, 17, 19, 20, 24, 
10, 21],  що зумовлено генетичними відмінно-
стями між сортами. У низці зазначених вище 
робіт такі відмінності було показано для сор-
тів  ‘Каберне Совіньйон’, ‘Сіра’, ‘Пінотаж’, 
‘Санджовезе’, ‘Монастрел’, Темпранильо’, 
‘Таннат’ та ряду інших. 

Цікавим є визначення впливу автохтонних 
та стародавніх сортів винограду на біохіміч-
ний склад вина. Вивчення впливу сорту та ви-
норобних процедур на забарвлення і склад 
молодих червоних вин сортів ‘Мерло’, ‘Сіра’ 
та ‘Таннат’ в Уругваї показало, що найвищі 
рівні забарвлення мало вино сорту ‘Таннат’ 
(червоний колір, антоціаніни, проантоціані-
дини та вміст спирту [22].  

Дослідження червоних вин з нових гібрид-
них сортів на основі Vitis Labrusca (Максимо, 
Санчес та інші) показало, що в цілому вони 
мали більш інтенсивний аромат та флейвор 
[33].  

У іншому дослідженні булопоказані сор-
тові відмінності зміни між вмістом вільних та 
глікозілірованих фенолів у суслі, шкірочці та 
насінні 4-х гібридів, 2-х червоних – ‘Каберне 
Кантор’ та ‘Пріор’ і 2-х білих – ‘Мускар’ та 
‘Соляріс’, а також класичних сортах – ‘Ме-
рло’ та ‘Шардоне’ [6].  

За даними Waterhouse генетичне похо-
дження сортів позначається на якості вина. 
Так, присутність у геномі Vitisriparia підви-
щує титровану кислотність з 5-6,6 у 
Vitisvinifera до 35 г/л, а Vitislabrusсa – до 9,5. 
Конденсований танін, навпаки, складає 500 -
700 мг/л у Vitisvinifera, у гібридів із 
Vitisriparia та Vitislabruska цей показник зме-
ншується до 50 мг/л [36]. 

Стосовно барвних речовин проводилися 
дослідження антоціанідинів – переважно глі-
козілірованих – які наявні у шкірочці та 
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відповідають за червоний або блакитний ко-
лір в залежності від рН [9]. Серед них – відомі 
пеларгонідин, ціанідин, дельфінідин, пеоні-
дин та мальвідин-глікозіліровані форми, які 
називаються антоціанами. Антоціани у черво-
ному винограді присутні у кількості 500-
3000 мг/кг, проте у деяких сортів, наприклад, 
‘Алікант Буше’, їх концентрація сягає 
5000 мг/кг у суслі [32]. 

У дослідженнях хорватських вчених відмі-
чено різницю у складі проантоціанідину на-
сіння винограду між сортом  Croatian, що на-
лежить до виду V. vinifera spp. та ряду сортів, 
які належать до американських ви-
дів Vitis spp. [12]. Ці конкретні різниці генети-
чно обумовлені на рівні окремих метаболітів 
шляхів біосинтезу антоціанів [35, 25, 15, 16]. 

 Дослідженнями бразильських вчених 
було показано, що вміст загальних поліфено-
лів був різним у 10 білих та 13 червоних сор-
тів південної Бразилії і коливався від 283 до 
1378 мг/л у білих сортв (‘Треббіано’ – 995, 
‘Рібола Джиалла’ – 737 мг/л). Для червоних 
сортів коливання складало від 523 до 
4929 мг/л  (‘Aнчелотта’ – 4929, ‘Ува ді Троя’ 
– 2722 та ‘Кроатіна’ – 2410 мг/л). Автори зро-
били висновок щодо залежності вмісту полі-
фенолів від взаємовідносин між генотипом 
сорту та середовищем [8]. 

Серед рослинних метаболітів, що визнача-
ються на сортовому рівні, вторинні метабо-
літи, включаючи фенольні компоненти, гра-
ють велику роль у відповіді рослин на біоти-
чні та абіотичні стреси [5, 14, 22, 26]. Вони та-
кож відповідальні за смак та колір продуктів 
харчування [29].  

Вчені Франції провели дослідження 279 
сортозразків колекції Vitisvinifera. Обрані 
групи сортів відрізнялися за кольором, гене-
тичним походженням та часом визрівання 
[31]. 

Серед біохімічних показників, детерміно-
ваних генетично, виявляли фенольний склад 
шкірочки ягід (96 компонентів, які належали 
до антоціанинів, фенольних кислот, стильбе-
нів, флавонолов, танинів тощо). Було пока-
зано, що біохімічні властивості залежали як 
від сортової приналежності, так і від умов 
оточуючого середовища (фактор вологості). 

Згідно із дослідженнями французьких вче-
них, фенольний склад є типовим для кожного 
індивідуального сорту, таким чином, аналіз 
антоціанінів та флавоноїдів використовується 
для сортової диференціації. [31, 7]. Склад ан-
тоціанів є параметром автентичності вино-
граду, їх профілі специфічні для сорту вино-
граду та вина  [30]. Більш того, показано, що 
профіль антоціанів може бути використаний 

для сортової диференціації. Отже, поліфено-
льні сполуки в цілому у рослині та вині є ін-
струментом диференціації сортів та продукції 
винограду [7, 23].  

Таким чином, аналіз літературних даних за 
останні 10-15 років переконливо показує ная-
вність тенденції вивчення впливу сортів ви-
нограду (як локальних, так і нової селекції) на 
якісні показники червоних вин, результати 
яких демонструють виразний вплив сорту 
(джерела сировини) на колір і аромат черво-
них вин, а також на джерело цих показників 
поліфенольного і антоціанового комплексів 
винограду. Роботами українських вчених [1, 
2] раніше було зроблено спроби оцінки полі-
фенольного комплексу винограду у сорто-
вому розрізі, проте ці дослідження  стосува-
лися переважно показника загального вмісту 
поліфенолів, без розкладання  на окремі 
групи та були зосереджені на оцінці впливу 
на них ЕМ-препаратів. Крім того, практично 
не проводилися дослідження щодо впливу аг-
рометеорологічних умов на поліфенольний 
комплекс винограду, що обгрунтує наступ-
ний етап досліджень – визначення регіональ-
них особливостей поліфенольного складу 
сортів винограду. 

Мета і завдання. Метою роботи було ви-
значення впливу  сорту та погодних умов  пе-
ріоду вегетації на склад поліфенольного ком-
плексу контрольного сорту‘Каберне Совінь-
йон’ та технічних сортів із темним забарвлен-
ням нової селекції ННЦ «ІВіВ ім. В.Є. Таї-
рова» ‘Чарівний’, ‘Отрада’, ‘Одеський жем-
чуг’, ‘Агат таїровський’. Для цього потрібно 
було вирішити наступні завдання: 

- визначити особливості технологічних 
показників фенольного комплексу зазначе-
них сортів; 

- оцінити сортові особливості вмісту ок-
ремих поліфенольних сполук та їх груп (про-
антоціанідини, антоціани тощо); 

- визначити наявність зв’язку між агро-
кліматичними показниками (опади, темпера-
тура)  у 2015-2017 роках та вмістом поліфено-
лів. 

Матеріали і методи. Матеріалом дослі-
джень були стародавній європейський сорт 
‘Каберне Совіньйон’ (контроль) та технічні 
сортів із темним забарвленням нової селекції 
ННЦ «ІВіВ ім. В.Є. Таїрова» ‘Чарівний’, ‘От-
рада’, ‘Одеський жемчуг’, ‘Агат таїровський’.  

Технологічний запас фенольних та барв-
них речовин визначали колориметричними 
методами. Визначення активності о-дифено-
локсидази проводили за допомогою фотоеле-
ктроколориметра, вимірюючи активність фе-
рменту за швидкістю утворення синьо-фіоле-
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тового забарвлення окисленого сірчанокис-
лого диетилпарафенілдіаміну. 

За комплексної оцінки  сортів винограду 
щодо  фізико-хімічних та біохімічних показ-
ників було  проведено визначення таких по-
казників, як технічний запас фенольних (ТЗ 
ФР) та барвних (ТЗ БР) речовин; масову кон-
центрацію фенольних речовин у свіжовіджа-
тому соці (ФРвих.); зміна фенольного ком-
плексу у процесі окислення (ФРок). 

Визначення вмісту окремих груп сполук 
поліфенольного комплексу проводили мето-
дом рідинної хроматографії. 

Отримані результати було оброблено ме-
тодом варіаційної статистики та кореляційно-
го аналізу за допомогою прикладного пакету 
програм Microsoft Excel. 

Результати дослідження. Визначення  
технологічних показників стосовно поліфе-
нольного комплексу винограду. Відомо, що 
головною особливістю червоних вин є висо-
кий вміст фенольних речовин, що,  як вже за-
значалося,  обумовлюють колір вин та інші 
органолептичні властивості. Їх вміст зале-
жить від багатьох факторів: сорту, грунтово-
кліматичних умов та від особливостей техно-
логії і прийомів виноробства.  

Діапазон технологічного запасу феноль-
них речовин у досліджуваних сортів складав  
від 755,1 (сорт ‘Агат таїровський’) до 
967,0 мг/дм3. (‘Одеський жемчуг’). Техноло-
гічний запас барвних речовин змінювався в 
діапазоні від 218,5 до 401,5 мг/дм3 (рис. 1). 

 

 
Рис. 1.  Оцінка технологічних показників технічних сортів винограду нової селекції сто-
совно фенольних речовин, мг/дм3..  
Скорочення: КС – ‘Каберне Совіньйон’, Отр – ‘Отрада’, АТ – ‘Агат таїровський’, ОЖ – ‘Одеський 
жемчуг’, Чар – ‘Чарівний’. Технологічний запас фенольних речовин - ТЗ ФР, технологічний запас ба-
рвних речовин - ТЗ БР речовин; масова концентрація фенольних речовин у свіжовіджатому соці - 
ФРвих., зміна фенольного комплексу у процесі окислення ФРок. 

 
Три з чотирьох показників (технологічний 

запас фенольних речовин, масова концентра-
ція фенольних речовин у свіжовіджатому соці 
та зміна фенольного комплексу у процесі оки-
слення) були найвищими у сорту Одеський 
жемчуг, за виключенням технологічного за-
пасу барвних речовин, який був практично на 
одному рівні у трьох сортів –  ‘Одеський же-
мчуг’,  ‘Отрада’ та ‘Чарівний’, що вірогідно 
перевищувало цей показник у сорту ‘Каберне 
Совіньйон’ (на 175-190 мг/дм3).  

Технологічний запас фенольних речовин 
сортів ‘Одеський жемчуг’, ‘Чарівний’ та 

‘Агат таїровський’ був нижчим від контроль-
ного сорту ‘Каберне Совіньйон’ (від 65 до 
140 мг/дм3  перевищення, в залежності від 
сорту. За показниками масової концентрації 
фенольних речовин у свіжовіджатому соці – 
ФРвих. та зміни фенольного комплексу у про-
цесі окислення ФРок  сорт ‘Каберне Совінь-
йон’  перевищував сорти ‘Одеський жемчуг’, 
’Отрада’ та ‘Агат таїровський’. 

Визначення впливу сорту на окремі 
групи поліфенольних сполук. Для визна-
чення впливу сорту на окремі групи поліфе-
нольних сполук було використано 
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контрольний сорт ‘Каберне Совіньйон та сорт 
нової селекції Отрада. Методом рідинної хро-
матографії було  ідентифіковано дві групи 

фенольних сполук винограду – нефлавоноїдні 
сполуки (фенольні кислоти)  та флаваноїди 
(рис. 2).  

 

 
Рис. 2. Вміст поліфенольних сполук у сортів Каберне Совіньйон та Отрада (мкг/г тка-
нини)*  
Примітка: * вірогідну різницю між груповими середніми при рівні значущості ɑ = 0.05  отримано для 
вмісту  антоціанів та проантоціанідинів. 

 
Показано, що вміст фенольних кислот у 

винограду сорту ‘Отрада’ складав 51,9 мкг/г 
ягід, у сорту ‘Каберне Совіньйон’ ця група 
сполук була повністю відсутня. 

Група флаваноїдів, які були ідентифіко-
вані, включала проантоціанідини (флаванан – 
3-ол), флавоноли, флаванони, флавони, анто-
ціани. Загальна кількість флаваноїдів колива-
лася у межах від 1900-2000  мкг/г свіжого ви-
нограду, в залежності від сорту. Ця  група по-
ліфенолів була представлена в більшій мірі 
антоціанами, які складали більше половини 
від загального вмісту флавоноїдів. Інші групи 
мали менший вміст та у порядку зменшення 
були представлені: проантоціанідинами (фла-
ванан – 3-оли), флавонами, флаванонами та 
флавонолами. 

Нами було також досліджено співвідно-
шення полімерних та мономерних форм фе-
нольних речовин. Мономерні форми феноль-
них речовин переважали вміст полімерних та 
складали  від 73 до  96 % загального вмісту 
фенольних речовин.  

Стосовно окремих сполук було дослі-
джено, що  найбільшим вмістом характеризу-
ється катехін, який складав  6-18 % від всіх 
ідентифікованих флаваноїдів, в залежності 
від сорту винограду. При цьому його концен-
трація була вищою у контрольного сорту 

винограду ‘Каберне Совіньйон.  
Аналіз групи антоціанідинів виявив наяв-

ність п'яти антоціанідинів (ціанідин, пеоні-
дин, дельфінідин, петунідин та мальвідин). 
Вміст мальвідин-3-О-глікозиду складав 
276 мкг/г для винограду форми селекції ‘От-
рада’ та 354,2 мкг/г для сорту – ‘Каберне Со-
віньйон’. Кількість дельфінідин-3-О-гліко-
зиду складала близько 3,5 % від вмісту фла-
воноїдів, незалежно від сорту. Така ж неве-
лика різниця спостерігалася між вмістом у ко-
нтрольному та дослідному варіанті характе-
рна для петунідин-3-О-глікозиду. Різниця між 
сортами спостерігається за вмістом у виног-
раді наступних сполук: цианідин-3-О-гліко-
зиду та пеонідин-3-О-глікозиду, які в більшій 
кількості наявні у винограді сорту ‘Каберне 
Совіньйон’, 15,4 та 81,8 мкг/г свіжого вино-
граду, відповідно. Флавонони були представ-
лені двома ідентифікованими сполуками: глі-
козидом апигеніну та глікозидом лютеоліну. 
Вони складали 1,6 % від загального вмісту 
флаваноїдів для форми винограду ‘Отрада’. 
‘Каберне Совіньйон’ при цьому характеризу-
ється меншим накопиченням зазначених спо-
лук, лише 0,8 %. Вміст глікозиду апигеніну 
складає 2,8 та 1,8 мг/г свіжого винограду для 
форми ‘Отрада’ та сорту ‘Каберне Совінь-
йон’, відповідно.  
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Визначення впливу погодних умов на по-
ліфенольний комплекс винограду. Роки дос-
ліджень (2015-2017) відрізнялися між собою 
за рядом агрокліматичних показників темпе-
ратури та вологості. Так у 2015 році сума ак-
тивних температур повітря за вегетацію 
склала 3733 °С, що на 450 °С більше норми. 
Вегетаційний період продовжувався 195 днів 
– на 13 днів довше звичайного. Рік врожаю 
2016 характеризувався вегетаційним періо-
дом, який тривав 189 днів. Сума активних те-
мператур повітря за вегетацію склала 
3700 °С, що на 420 °С більше норми. Вегета-
ційний період 2017 року продовжувався 179 
днів. Сума активних температур повітря за 
вегетацію склала 3571 °С, що на 290 °С бі-
льше норми. Опади за період дозрівання ви-
нограду у 2015 році складали лише 5 % від 
норми, у 2016 році – близько 150 % від норми 
та у 2017 році – 90 % від норми. 

Оцінка зв’язку між  вмістом поліфеноль-
них сполук (показник технічної зрілості ТЗ  
вихідне) та кількістю опадів продемонстру-
вала наявність позитивної кореляції для сор-
тів ‘Каберне Совіньйон’ та ‘Агат таїровський’ 
і ‘Отрада’ (r = 079, 76 і 0,58, відповідно). Не 
було виявлено зв’язку для сортів  ‘Одеський 
жемчуг’ та ‘Чарівний’ (r=0,58, 0,53 та  0,37, 
відповідно). Оцінка зв’язку між вмістом полі-
фенольних сполук та збільшенням суми акти-
вних температур показала наявність негатив-
ної кореляції для сортів  (- 0,75, - 0,91 та -0,99 
для сортів ‘Каберне Совіньйон’, ‘Отрада’ і 
‘Чарівний’) та її відсутність для сортів ‘Агат 
таїровський’ (-0,5), ‘Одеський жемчуг’ (-
0,27). 

Зміна клімату поставила перед виногра-
дарською галуззю величезні виклики в різних 
виноградарських регіонах, оскільки вона ба-
гато в чому  визначає придатність сортів ви-
нограду для виробництва. Очікується, що екс-
тремальні кліматичні умови матимуть негати-
вний вплив на якість ягід, зокрема, на їх  фе-
нольні сполуки. Наприклад, вміст поліфено-
лів, особливо антоціанів, зменшується при 
високій температурі, хоча вплив температури 
на поліфенольний склад не є однозначним. 
Проте було відмічено, що висока температура 
пригнічує головні регулятори біосинтезу ан-
тоціанів, наприклад, у сорту Мерло [37]. 

На додаток до пригнічення генів регуляції 
біосинтезу антоціанів висока температура 
може також стимулювати деградацію антоці-
анів  через підвищену активність пероксидаз 
[27]. 

Таким чином, отримані нами дані стосовно 
наявності негативної кореляції між вмістом 
поліфенолів та збільшенням суми активних 
температур для трьох сортів з п’яти дослідже-
них підтверджує дані зарубіжних авторів, не 

лише щодо зменшення вмісту поліфенольних 
сполук, але й  щодо неоднозначної сортової 
реакції на збільшення температурних показ-
ників. Характерно, що два сорти – ‘Каберне 
Совіньйон’ та ‘Отрада’, з коефіціентами коре-
ляції -0,75 та  -0,91 – належать до групи пізніх 
сортів, де збільшення вмісту поліфенольних 
сполук тісно пов’язане із наступним змен-
шенням цього показника внаслідок превалю-
вання восени процесів біодеградації над біо-
синтезом. 

Наявність води має вирішальне значення 
для кращого росту виноградної лози та висо-
кої продуктивності, однак невеликий дефіцит 
води, особливо в період дозрівання, підвищує 
активність ключових ферментів фенілпропа-
ноїдних і флавоноїдних шляхів. Тому важли-
во знати, як і коли накопичуються фенольні 
речовини в ягодах і як на це реагують різні со-
рти. Показано, що селективне застосування 
дефіциту води збільшувало накопичення ан-
тоціану та активувало гени відповідних шля-
хів біосинтезу [34]. 

Виявлення позитивної кореляції між вміс-
том поліфенолів та кількістю опадів (сорти 
‘Кaберне Совіньйон’, ‘Отрада’ та ‘Агат таї-
ровський’) в нашому дослідженні демонструє 
значення води для превалювання процесів бі-
осинтезу поліфенолів, проте посушливі 
умови останнього десятиріччя свідчать, мож-
ливо, саме про наявність помірного дефіциту 
вологи та його позитивного впливу. 

 Висновки. Показано наявність сорто-
вої різниці за показниками технологічного за-
пасу фенольних речовин, масової концентра-
ції фенольних речовин  у свіжовіджатому соці 
та зміни фенольного комплексу у процесі 
окислення, які були найвищими у сорту ‘Оде-
ський жемчуг.’ Технологічний запас барвних 
речовин був практично на одному рівні у 
трьох сортів – ‘Одеський жемчуг’, ‘Отрада’ та 
‘Чарівний’, що вірогідно перевищувало цей 
показник у сорту ‘Каберне Совіньйон’ на 175-
190 мг/дм3 відповідно. За показниками масо-
вої концентрації фенольних речовин у свіжо-
віджатому соці - ФРвих. та зміни фенольного 
комплексу у процесі окислення ФРок сорт 
‘Каберне Совіньйон’  перевищував сорти 
‘Одеський жемчуг’, ‘Отрада’  та ‘Агат таїров-
ський’. 

 Показано наявність впливу сорту на 
окремі групи поліфенольних сполук. Найви-
щими концентраціями характеризувалася 
група проантоціанидінів (вища у контроль-
ного сорту ‘Каберне Совіньйон’) та антоціа-
нів (вища у сорту ‘Отрада’). Найбільшим вмі-
стом серед окремих сполук  характеризується 
катехін, який складав  6-18 % від всіх іденти-
фікованих флаваноїдів, в залежності від сорту 
винограду, найвища концентрація була 
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притаманна контрольному сорту винограду  
‘Каберне Совіньйон’.  

Виявлено  негативну кореляцію між вміс-
том поліфенолів та збільшенням суми актив-
них температур для трьох сортів з п’яти дос-
ліджених (в тому числі ‘Каберне Совіньйон’ 

та ‘Отрада’ –  коефіціенти кореляції -0,75 та -
0,91) та  позитивну кореляцію між вмістом 
поліфенолів та кількістю опадів (в тому числі 
сорти ‘Каберне Совіньйон’ та ‘Агат таїровсь-
кий’, коефіцієнти кореляції 0,84 та 0,76).  
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