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Новочеркасского отделения опытного  

поля ВНИИВиВ. В работе представлены 

данные по составу органических кислот  

в исследуемых суслах и винах  

и об изменениях в процессе приготовления 

и формирования вина. В результате  

проведения исследований выявлено,  

что в сусле всех исследуемых сортов 

наблюдалось преобладание винной 

кислоты над яблочной в несколько раз,  

с наибольшим ее содержанием в сортах 

Лакхедь мезеш и Цветочный. Наибольшая 

концентрация яблочной кислоты отмечена 

в сусле из сорта винограда Бианка. В сусле 

из сортов винограда Донус, Кристалл,  

Бианка отмечено наличие небольшого  

количества янтарной кислоты. Наибольшее 

значение общей доли винной и яблочной 

кислот (от всех кислот вина) наблюдалось  

в опытном образце вина из сорта Лакхедь 

Мезеш, а наименьшее в образце из сорта 

Станичный. Наибольшее содержание  

янтарной кислоты наблюдалось в винах  

из сортов винограда Кристалл и Бианка. 

Наиболее высокие оценки (по 8,7 балла) 

получили вина из сортов винограда  

Алиготе, Станичный и Лакхедь мезеш. 

Отмечено, что состав органических кислот  

в винограде и вине в большей степени  

зависит от сортовых особенностей  

винограда и от зоны его произрастания. 
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on the composition of organic acids  

in the studied worts and wines  

and about their changes in the process  

of preparation and formation of wine.  

The results of studies carried out revealed  

that in the wort of all studied varieties was 

observed the predominance of tartaric acid 

above malic acid by several times,  

with the highest its content in the Lakhed 

Mezesh and Tsvetochny varieties.  

The highest concentration of malic acid  

was observed in the wort from the Bianca 

grape variety. In the wort from the grape  

varieties of Donus, Crystal, Bianca,  

the presence of a small amount of succinic 

acid was noted. The highest value  

of the total share of tartaric and malic acids  

(from all wine acids) was observed  

in the experimental sample of wine  

from the Lakhed Mezesh variety,  

and the lowest one is in the sample  

from the Stanichny variety. The highest  

content of succinic acid was observed  

in the wines from the Crystal and Bianca grape 

varieties. The highest ratings (8.7 points each) 

were given to the wines from the Aligote,  

the Stanichny and the Lakhed Mezesh grape 

varieties. It is noted that the composition  

of organic acids in the grapes and the wine 

largely depends on the varietal characteristics  

of the grapes as well as the zone of its growing. 
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Введение. Качество вина – сложная категория, формируемая сово-

купностью множества факторов, среди которых наибольшее значение име-

ет органолептическое восприятие. Органолептический анализ является ос-

новным способом характеристики качества и типичности вина. Только ор-

ганолептические свойства продукта дают представление о его структуре и 

общей гармонии, которые слагаются в результате сложного взаимодей-

ствия различных вкусовых и ароматических веществ [1, 2].  
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Кислотность – один из основных показателей химического состава, 

играющих важную роль в формировании вкуса вин различных типов. Не-

достаточная кислотность делает вкус простым, плоским, повышенная при-

водит к резкому, грубому не гармоничному вкусу. Каждому типу вина со-

ответствует своя оптимальная кислотность. Величина кислотности вино-

градного сусла зависит от многих факторов: сорта, почвенно-

климатических условий произрастания, а также от метеорологических 

условий вегетации виноградного растения [3-8].  

Органические кислоты винограда играют большую роль в формиро-

вании качества вина. Их общее содержание является одним из показателей 

пригодности винограда для приготовления из него того или иного типа ви-

на [9-11]. Органические кислоты влияют на микробиологическую стабиль-

ность, определяют интенсивность протекания химических и биохимиче-

ских реакций на всех этапах приготовления вина, а также препятствуют 

металлокассовым и железофосфатным помутнениям [12-18]. 

Цель работы – исследование особенностей состава органических 

кислот сусел и вин из белых сортов винограда межвидового происхожде-

ния, выращенных на виноградниках Новочеркасского отделения опытного 

поля ВНИИВиВ.  

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись сусло и вина из белых технических сортов винограда селекции 

ВНИИВиВ – Цветочный, Донус, Платовский, Станичный, сортов венгер-

ской селекции – Кристалл, Бианка, Лакхедь мезеш, западноевропейского 

сорта винограда Алиготе, выращенных на виноградниках Новочеркасского 

отделения опытного поля ВНИИВиВ, расположенного на степном придон-

ском плато. Высота местности над уровнем моря 90 м, рельеф волнистый.  

Почвы представлены обыкновенными карбонатными черноземами, 

среднемощными, слабогумусированными, тяжелосуглинистыми на лессо-

видных суглинках, не засоленные, с высоким обеспечением усваиваемых 
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форм фосфора, средним обеспечением подвижным калием, обогащенные 

карбонатами кальция. Мощность гумусового горизонта (А-В) достигает  

90 см. Грунтовые воды залегают на глубине 15-20 м, и для корней вино-

града недоступны. Схема посадки кустов 3 х 1,5 м. Формировка кустов – 

двуплечий Гюйо. Виноградники не поливные [19, 20]. 

Опытные вина готовили в условиях микровиноделия по классической 

технологии для сухих белых вин, которая предусматривает дробление вино-

града с гребнеотделением, прессование мезги, сульфитацию сусла из расче-

та 70 мг/дм3, отстаивание и декантацию сусла, внесение разводки АСД из 

расчета 2-3% от объема, брожение сусла, декантация с дрожжевого осадка.  

Определение содержания органических кислот в исследуемых винах 

проводили методом капиллярного электрофореза на Капель-105М [21]. 

Органолептический анализ вин осуществляли в рабочем порядке по 10-ти 

балльной системе в соответствии с «Положением о дегустационной комис-

сии ВНИИВиВ-филиал ФГБНУ ФРАНЦ».  

 

Обсуждение результатов. Органические кислоты виноградного 

сусла представлены в основном винной, яблочной и лимонной кислотами. 

Общее их содержание колеблется в пределах 5-14 г/дм3. Винная кислота 

присутствует в количестве 2,0-8,0 г/дм3, яблочная – 2,0-7,0 г/дм3, лимонная 

– до 0,7 г/дм3. Янтарная кислота обычно встречается не во всех сортах ви-

нограда и присутствует в незначительном количестве (до 0,3 г/дм3). 

Анализ состава органических кислот показал, что в исследуемых об-

разцах общее (сумма) их содержание колебалось в пределах 4,1-6,9 г/дм3. 

В сусле всех исследуемых сортов наблюдалось преобладание винной кис-

лоты над яблочной в несколько раз, что возможно следует отнести не 

только к сортовым особенностям винограда, но и к зоне его произрастания.  

Наибольшее содержание винной кислоты наблюдалось в сусле из 

сортов винограда Лакхедь мезеш (5,4 г/дм3) и Цветочный (5,6 г/дм3), яб-

лочной – в сусле из сорта Бианка (2,1 г/дм3), а лимонной 110-310 мг/дм3 с 
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наименьшим ее содержанием в сусле из сортов винограда Кристалл и Лак-

хедь мезеш. Наличие небольшого количества янтарной кислоты было от-

мечено в сортах Донус, Кристалл, Бианка (табл. 1, рис. 1). 

 

Таблица 1 ‒ Содержание органических кислот в сусле,  

среднее за 2016-2018 гг. 
 

Сорт  

винограда 

рН Массовая концентрация органических кислот, г/дм3 

винная яблочная янтарная лимонная сумма 

Алиготе 3,3 4,8 1,5 - 0,21 6,51 

Платовский 3,3 3,2 1,2 - 0,23 4,63 

Кристалл 3,45 3,4 0,6 0,008 0,12 4,12 

Лакхедь  

мезеш 
3,25 5,4 0,71 - 0,11 6,22 

Бианка 3,5 4,3 2,1 0,06 0,31 6,77 

Станичный 3,25 3,3 1,1 - 0,26 4,66 

Донус 3,38 3,7 0,97 0,012 0,2 4,88 

Цветочный 3,3 5,6 1,1 - 0,22 6,92 

  

4,8

3,2 3,4

5,4

4,3

3,3
3,7

5,6

1,5
1,2

0,6 0,71

2,1

1,1 0,97 1,1

винная яблочная

Рис. 1. Содержание винной и яблочной кислот в сусле  

из исследуемых сортов винограда, г/дм3. 

 

В процессе алкогольного брожения и формирования исследуемых 

образцов вин произошли превращения органических кислот, содержащих-

ся в винограде (табл. 2). Так, в опытных винах, за исключением образца из 
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сорта Кристалл, отмечено изменение концентрации винной кислоты в сто-

рону уменьшения, что в большей степени обусловлено образованием би-

тартрата калия и выпадением его в осадок [22].  

 

Таблица 2 – Содержание органических кислот в исследуемых белых винах, 

среднее за 2016-2018 гг. 
 

Сорт  

винограда 
pH 

Массовая концентрация органических кислот г/дм3 
в
и

н
н

ая
 

я
б
л
о
ч
н

ая
 

я
н

та
р
н

ая
 

л
и

м
о
н

н
ая

 

у
к
су

сн
ая

 

м
о
л
о
ч
н

ая
 

су
м

м
а 

Алиготе,  

сухое белое 
3,41 3,3 0,92 0,52 0,2 0,43 0,75 6,12 

Платовский, 

 сухое белое 
3,3 2,7 0,51 0,49 0,2 0,6 0,89 5,39 

Кристалл,  

сухое белое 
3,45 3,4 0,32 0,79 0,16 0,38 0,16 5,21 

Лакхедь  

мезеш,  

сухое белое 

3,3 4,6 0,2 0,48 0,11 0,55 0,82 6,76 

Бианка,  

сухое белое 
3,5 3,4 1,49 0,84 0,27 0,63 0,81 7,44 

Станичный,  

сухое белое 
3,53 3,1 0,24 0,42 0,26 0,59 1,4 6,01 

Донус,  

сухое белое 
3,55 3,2 0,97 0,67 0,2 0,66 0,14 5,84 

Цветочный, 

сухое белое 
3,6 4,5 0,32 0,53 0,28 0,32 1,2 7,2 

 

Содержание лимонной кислоты в ходе брожения не претерпевало 

значительных изменений. Ее концентрация в винах, вероятнее всего, зави-

сит от ее содержания в виноградной ягоде и от интенсивности процесса ды-

хания дрожжей, в ходе которого она образуется. В винах из исследуемых 

сортов винограда ее количество варьировалось в диапазоне 0,11-0,28 г/дм3.  

Во всех образцах отмечено накопление молочной кислоты, которая 

частично образуется при спиртовом брожении под действием ферментатив-

ной системы дрожжей из сахара. Однако практически во всех опытах, за ис-
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ключением вина из сорта Донус, наблюдалось снижение концентрации яб-

лочной кислоты на 29-78 % от содержания ее в сусле винограда, что свиде-

тельствует о прохождении процесса биологического кислотопонижения.  

Наибольшее снижение концентрации яблочной кислоты (78 %) от-

мечено в образце вина из сорта Станичный, в нем же наблюдалось и 

наибольшее количество молочной кислоты (1,4 г/дм3). Общая доля винной 

и яблочной кислот в опытных винах составляла 55,6-73,2 % всех кислот в 

вине, набольшее ее значение отмечено в опытном образце из сорта Лак-

хедь Мезеш, наименьшее – из сорта Станичный (рис. 2).  

  

 

Рис. 2. Общая доля винной и яблочной кислот относительно всех кислот вина (суммы) 

 

Во время спиртового брожения происходит образование янтарной 

кислоты, которая отличается сложным и многогранным вкусом и в значи-

тельной степени участвует в формировании аромата и букета готового ви-

на, это обусловлено свойством янтарной кислоты производить сложные 

ароматные эфиры в процессе выдержки вина. Концентрация янтарной кис-

лоты в вине зависит от способа переработки винограда, применения вспо-

могательных материалов, дозы вносимого диоксида серы, содержания азо-

тистых веществ и штамма дрожжей [22]. 

Согласно полученным данным (см. табл. 2), наибольшее содержа-

ние янтарной кислоты наблюдалось в винах из сортов винограда Кри-
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сталл (0,79 г/дм3) и Бианка (0,84 г/дм3). Активная кислотность вина –  

pH имеет важное значение в процессах формирования и созревания вина 

и колеблется в пределах 2,8-3,8. В исследуемых винах показатель  

рН находился в пределах 3,16-3,55, что соответствует рекомендуемым 

значениям рН для сухих белых вин.  

Согласно органолептическому анализу наиболее высокие оценки (по 

8,7 балла) получили вина из сортов винограда Алиготе, Станичный, Лак-

хедь мезеш, они обладали ярким сортовым ароматом и полным гармонич-

ным вкусом, немного уступали им (на 0,1 балла), вина из сортов Бианка и 

Донус (по 8,6 балла) (рис. 3). 

 

Рис. 3. Дегустационная оценка исследуемых белых сухих вин, балл. 

 

Выводы. В результате проведенных исследований установлено, что в 

сусле всех исследуемых сортов винограда наблюдалось преобладание вин-

ной кислоты над яблочной, что возможно следует отнести не только к сор-

товым особенностям винограда, но и к зоне его произрастания. Наиболь-

шее ее содержание выявлено в сусле из сортов винограда Лакхедь мезеш 

(5,4 г/дм3) и Цветочный (5,6 г/дм3); яблочной кислоты более всего в сусле 

из сорта Бианка (2,1 г/дм3).  

Практически во всех опытах, за исключением вина из сорта Донус, 

наблюдалось снижение концентрации яблочной кислоты на 29-78 % от со-

держания ее в сусле винограда. Общая доля винной и яблочной кислот в 
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опытных винах составляла 55,6-73,2 % от всех кислот в вине, набольшее ее 

значение отмечено в образце из сорта Лакхедь Мезеш, наименьшее – из 

сорта Станичный. Содержание янтарной кислоты более высокое в винах из 

сортов винограда Кристалл (0,79 г/дм3) и Бианка (0,84 г/дм3). 

Высокие оценки (по 8,7 балла) получили вина из сортов винограда 

Алиготе, Станичный, Лакхедь мезеш, они обладали ярким сортовым аро-

матом и полным гармоничным вкусом. 

На основании вышеизложенного следует отметить, что состав орга-

нических кислот в винограде и вине в большей степени зависит от сортовых 

особенностей винограда и зоны его произрастания, при этом четкой зависи-

мости органолептической оценки от содержания органических кислот и их 

соотношения в результате данных исследований установить не удалось. 
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