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Для оценки качества и подлинности  

происхождения вина в мире применяют 

комплекс различных физико-химических 

показателей. Это концентрации свободных 

и связанных органических кислот,  

глицерина, качественный состав  

фенольных соединений, катионов  

различных металлов: в Швейцарии Mn, Al, 

B, Ba, Са, Mg, Na, Pb, Sr, Zn; в Хорватии – 

Al, As, Вe, Li, Sr, Ti, Tl; в Германии – Li, B, 

Mg, Fe, Zn, Sr, Sc, Pb; в Румынии – Mn, Cr, 

Sr, Ag, Со; в ЮАР – Al, Mn, Pb, Ba, W, Tl. 

Широко исследуются изотопы  

и их соотношения. При этом в качестве 

маркеров могут быть выбраны  

те компоненты, величина которых  

в наибольшей степени зависит от сортовых 

особенностей винограда и места  

его произрастания. Цель работы –  

исследование целесообразности  
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For evaluation of quality and authenticity 

of wine origin, the complex of different 

physical-chemical indicators is use  

in the world. There are the concentrations 

of free and connected organic acids, 

glycerin, the qualitative composition  

of phenol compounds and cations  

of different metals: in Switzerland – Mn, 

Al, B, Ba, Са, Mg, Na, Pb, Sr, Zn;  

in Croatia – Al, As, Вe, Li, Sr, Ti, Tl;  

in Germany – Li, B, Mg, Fe, Zn, Sr, Sc, 

Pb; in Rumania – Mn, Cr, Sr, Ag, Со;  

in the South Republic of Africa – Al, Mn, 

Pb, Ba, W, Tl. Isotopes  

and their correlations are widely 

investigated. In this case as the markers 

those components can be selected  

whose value to the greatest degree depends 

on the special features of grapes variety 

and place of its cultivation. Purpose  
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использования соотношения между  

аминокислотами в качестве критерия  

для оценки подлинности вина.  

Проанализировано 537 вариантов белых  

и красных столовых вин, произведенных  

в период 2012-2016 гг. Массовую  

концентрацию аминокислот определяли 

методом капиллярного электрофореза.  

Доказана возможность использования  

соотношений между отдельными  

аминокислотами в качестве критерия  

для оценки подлинности вина. На основе 

дисперсионного и корреляционно-

регрессионного анализа в качестве  

критериев выбраны следующие 

соотношения: лейцин : метионин,  

лейцин : треонин, метионин : валин,  

метионин : треонин, пролин : тирозин, 

пролин : аланин, тирозин : аланин и сумма 

аминокислот : пролин. Проведенные  

исследования показали, что величина  

указанных соотношений варьирует в узком 

пределе значений независимо от возраста 

вина, и определяется сортовыми  

особенностями винограда.  

 

of the work is a study of the expediency  

of using the correlations between amino 

acids as the criterion for evaluation of wine 

authenticity. It is analyzed 537 versions  

of white and red table wines, produced  

in 2012-2016. The mass concentration  

of amino acids was determined  

by the method of capillary electrophoresis. 

The possibility of using the corelations 

between some amino acids as the criterion 

for evaluation of authenticity of wine  

is provide. The following correlations  

are selected on the basis of correlative  

and regressive analysis as the criteria:  

the leucine : methionine, the leucine : 

threonine, the methionine : valine,  

the methionine : threonine, the proline : 

tyrosine, the proline : alanine, the tyrosine : 

alanine and the sum of amino acids : 

proline. The carried out research  

have been shown that the value  

of these correlations varies in the narrow 

limit of the values independent on the age 

of wine, and it is determined by the special 

features of grapes varieties. 
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Введение. Качество и подлинность вин, в том числе защищенных 

географических указаний и защищенных наименований места происхож-

дения, определяется многообразием агробиологических, почвенно-

климатических, агротехнических, технологических и иных факторов.  

Все вышеперечисленные факторы формируют показатели качества 

на различных этапах жизненного цикла винодельческой продукции – от 

выращивания и переработки сырья до розлива напитка [1, 2, 3]. Между тем 

критериями подлинности происхождения могут быть только те показатели, 

величина которых обусловливаются спецификой местности (почва, кли-

мат) и сорта винограда. При этом технологические обработки не должны 

оказывать существенного влияния на их значения, то есть критерий под-

линности – это критерий происхождения.  
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Согласно литературным данным, критериями подлинности вин раз-

ных стран мира являются концентрация катионов металлов: в Швейцарии 

– это Mn, Al, B, Ba, Са, Mg, Na, Pb, Sr, Zn; в Хорватии – Al, As, Вe, Li, Sr, 

Ti, Tl; в Германии – Li, B, Mg, Fe, Zn, Sr, Sc, Pb; в Румынии – Mn, Cr, Sr, 

Ag, Со; в ЮАР – Al, Mn, Pb, Ba, W, Tl [4, 5]. В то же время известно, что 

агротехнические мероприятия, генотипические особенности сортов вино-

града, технологические приемы виноделия и вспомогательные вещества 

минеральной природы могут способствовать увеличению содержания в 

вине Al, Cd, Cr, Zn, Pb, Ni, Mn, Ti, Мо, Fe, Со, Sr [6, 7]. Более объективную 

информацию можно получить, исследовав такие микроэлементы как Se, Rb 

и Cs, которые являются наиболее надежными помощниками или маркера-

ми для распознавания готовых вин географического происхождения. Ис-

следования в этом направлении в России не проводились и требуют серь-

езного к себе отношения. 

Между тем имеются литературные данные, указывающие на воз-

можность использования концентраций азотсодержащих компонентов 

(например, пептидов) в качестве маркеров [8]. Однако их исследование 

требует сложных методов выделения и анализа, поэтому может быть 

осуществлено только в специализированных лабораториях, оснащенных 

соответствующим оборудованием.  

При исследовании вин, в том числе подлинности их происхождения, 

постоянно обращается внимание на качественный состав и концентрации 

аминокислот, который обусловливается рядом факторов: содержанием 

азотистых веществ в винограде, метаболизмом винных дрожжей, применя-

емыми при брожении подкормками и т.п. Поэтому концентрации как сум-

мы, так и отдельных аминокислот существенно варьируют. Однако для 

дрожжей, независимо от их вида и рода, характерно образование опреде-

ленного набора аминокислот и соответствующее их количество, при этом 
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рядом авторов указывается, что концентрация ряда аминокислот возраста-

ет пропорционально их сумме [9]. Кроме того, известно, что некоторые 

аминокислоты слабо потребляются дрожжами и не передаются ими в ви-

номатериал [10]. Количество подобных аминокислот в вине, как правило, 

обусловливается сортовыми особенностями и условиями произрастания 

винограда. Следовательно, в целях идентификации подлинности проис-

хождения вина более важное значение имеет исследование именно таких 

аминокислот и определение соотношений между ними, а не их абсолютное 

количество. Однако изучению соотношения между аминокислотами, в за-

висимости от технологии производства вина и его качества, до настоящего 

времени не уделялось должного внимания. 

Цель работы – исследование целесообразности использования соот-

ношения между аминокислотами в качестве критерия для оценки подлин-

ности вина.  

Объекты и методы исследований. Объектами исследований были 

белые и красные столовые вина различного качества и даты производства. 

Проанализировано 537 вариантов белых и красных столовых вин, произве-

денных в период 2012-2016 гг. Массовую концентрацию аминокислот 

определяли методом капиллярного электрофореза с применением прибора 

«Капель 105Р» («Люмэкс», Россия). 

 

Обсуждение результатов. Проведенные нами исследования пока-

зали, что концентрация аминокислот в винах варьировала в широких пре-

делах в зависимости от сорта винограда и продолжительности хранения. 

Учитывая, что вина изготовлены различными предприятиями Краснодар-

ского края по принятым на них технологиям, можно считать, что фактор 

«технология производства» учтен в диапазонах изменения концентраций 

аминокислот (табл. 1). 

 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/17/06/08.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 48(06), 2017 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/17/06/08.pdf.        68 

Таблица 1 – Массовая концентрация аминокислот  

в виноградных винах, 2012-2016 гг. 
 

Наименование 

продукции 
Массовая концентрация аминокислот, мг/дм3 

сумма лейцин тирозин пролин валин 

Вина из винограда урожая 2015-2016 гг. 

Каберне-Совиньон 759-1624 7,6-18,4 1,2-37,5 488-732 0,2-11,4 

Мерло  654 -1438 3,8 – 19,2 1,6-41,4 392-624 1,2-12,6 

Саперави 562-1438 1,6-11,3 0,8-14,3 252-876 0,3-8,9 

Рислинг 434-1653 0,3-13,8 1,1-7,6 328-710 0,2-11,4 

Шардоне 388-1426 0,6-17,3 0,8-9,3 356-725 0,6-15,3 

Вина из винограда урожая 2012-2014 гг. 

Каберне-Совиньон 687-1265 7,2-14,7 1,0-33,1 445-812 0,2-8,7 

Мерло  488 -978 3,3 – 15,8 1,2-34,8 414-674 1,0-10,1 

Саперави 524-1243 1,3-11,0 0,5-12,4 312-767 0,3-6,7 

Рислинг 409-1215 0,3-11,2 0,7-5,8 388-754 0,2-9,7 

Шардоне 324-1237 0,4-15,6 0,7-7,1 323-568 0,3-11,1 
 

Ориентируясь на данные авторов [2, 11, 12] и материалы собствен-

ных исследований [13, 14, 15], основное внимание в наших исследованиях 

было уделено таким аминокислотам как лейцин, валин, треонин, метио-

нин, аланин, пролин и тирозин, а также сумме аминокислот. Выбор амино-

кислот обусловлен существенной зависимостью их накопления от сорто-

вых особенностей, условий произрастания винограда и наименьшим влия-

нием винных дрожжей [5, 6]. Между тем лейцин, валин и тирозин не толь-

ко хорошо усваиваются дрожжами, но и достаточно легко переходят из 

дрожжевой клетки в вино пропорционально сумме аминокислот [5, 8]. 

Концентрации других аминокислот (например, метионина) варьиро-

вали в близких пределах: у белых вин – от 2,3 до 41,4, для красных – от 8,4 

до 54,8 мг/дм3. Что же касается остальных аминокислот, то на их количе-

ство в виноматериале значительное влияние оказывали расы дрожжей, ис-

пользованные при брожении, а также условия брожения [2, 7, 14, 15].  

Анализируя данные табл. 1, можно отметить, что в винах из урожая 

винограда рассматриваемых лет концентрация как суммы, так и отдельных 
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аминокислот изменяется в связи с их биохимическими превращениями. В 

связи с этим по абсолютным значениям этих показателей не представляет-

ся возможным судить о подлинности или месте происхождения вин.  

Проведенный дисперсионный и корреляционно-регрессионный ана-

лиз при уровне вероятности 0,95 и коэффициентах корреляции не ниже     

0,66 позволил сформировать пары аминокислот, которые наиболее объек-

тивно позволяют идентифицировать подлинность происхождения продук-

ции. Это лейцин : метионин, лейцин : треонин, метионин : валин, метионин : 

треонин, пролин : тирозин, пролин : аланин, тирозин : аланин и сумма ами-

нокислот : пролин. Величина расчетных соотношений приведена в табл. 2. 

 

Таблица 2 – Соотношения между аминокислотами в винах 
 

Соотношения между 

аминокислотами 

Наименование виноматериала 

Каберне-

Совиньон 
Мерло Саперави Рислинг Шардоне 

1 2 3 4 5 6 

2014 год 

лейцин : метионин 1 : 3,2 1 : 4,6 1 : 4,8 1 : 13  1 : 1,9 

лейцин : треонин 1 : 3,2 1 : 2,8 1 : 5,8 1 : 13  1 : 6,6 

метионин : валин 1 :  4 1 : 1,2  2,6 : 1 1 : 9,5  3 : 1,1 

метионин : треонин 1,4 : 1 1,5 : 1 1 : 1,3 1,3 : 1  1 : 3,5 

пролин : тирозин 20 : 1 46 :1 26 : 1 20 : 1  75 : 1 

пролин : аланин 51 : 1 62 : 1 93 : 1  56 : 1 14,4 :1 

тирозин : аланин 2,5 : 1 1,6 : 1 3,2 : 1 2,4 : 1 1 : 5 

сумма аминокислот : 

пролин 

2,6 : 1 3,8 : 1 3  : 1 3,8 : 1 3,5 :1 

2015 год 

лейцин : метионин 1 : 3,3 1 : 4,8 1 : 5 1 : 14  1 : 2 

лейцин : треонин 1 : 3,1 1 : 2,8 1 : 6 1 : 14  1 : 6,9 

метионин : валин 1 :  3 1 : 1  2,8 : 1 1 : 6  3 : 1 

метионин : треонин 1,5 : 1 1,5 : 1 1 : 1,2 1,5 : 1  1 : 3,6 

пролин : тирозин 22 : 1 48 :1 24 : 1 22 : 1  73 : 1 

пролин : аланин 53 : 1 60 : 1 88 : 1  54 : 1 16  :1 

тирозин : аланин 3 : 1 1,8 : 1 3,4 : 1 2,6 : 1 1,6 : 5 

сумма аминокислот : 

пролин 

2,4 : 1 3,5 : 1 3,2  : 1 3,7 : 1 3,6 :1 
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Продолжение табл. 2 

1 2 3 4 5 6 

2016 год 

лейцин : метионин 1 : 3,4 1 : 4,5 1 : 5,3 1 : 13  1 : 2 

лейцин : треонин 1 : 3,1 1 : 2,5 1 : 6,2 1 : 13  1 : 6,9 

метионин : валин 1 : 14 1 : 1,4  2,7 : 1 1 : 11  3 : 1 

метионин : треонин 1,4 : 1 1,5 : 1 1 : 1,3 1,4 : 1  1 : 3,6 

пролин : тирозин 21 : 1,1 46 :1 24 : 1,2 22 : 1,1  72 : 1 

пролин : аланин 52 : 1,4 58 : 1 88 : 1,1  54 : 1,2 17  :1 

тирозин : аланин 3  : 1 1,8 : 1 3,3 : 1 2,7 : 1 1,5 : 5 

сумма аминокислот : 

пролин 

2,7 : 1 3,6 : 1 3,3  : 1 3,6 : 1 3,5 :1 

 

Проведенные исследования показали, что несмотря на существенное 

варьирование концентраций аминокислот в виноматериалах, соотношения 

между отдельными аминокислотами имеют близкие значения в различные 

годы наблюдений и отличаются только в зависимости от сорта винограда.  

Что же касается фальсифицированной продукции, то концентрация 

аминокислот в разбавленных винах составляла от 48 до 347 мг/дм3, а в так 

называемых «сборных винах», представляющих собой смесь этилового 

спирта, инвертного сахара, органических кислот, красителей и ароматиза-

торов, – от 13 до 164 мг/дм3, при этом многие аминокислоты (лейцин, ва-

лин и особенно тирозин) отсутствовали, в связи с чем соотношения между 

аминокислотами зачастую рассчитать не представлялось возможным.  

 

Заключение. Анализируя представленные материалы исследований, 

можно считать, что в качестве критериев для характеристики высококаче-

ственных вин, в частности их подлинности, можно использовать соотно-

шения между аминокислотами. Однако исследования в этом направлении 

необходимо продолжить с целью создания банка данных.  
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