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Органические кислоты винограда  

играют ключевую роль в сенсорном  

восприятии вина и оказывают  

непосредственное влияние  

на формирование его органолептических 

характеристик; способствуют защите  

виноматериалов и вин от развития вредной 

бактериальной микрофлоры; влияют  

на интенсивность окислительно-

восстановительных процессов путём  

ингибирования действия окислительных 
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Organic grape acids play a key role  

in sensory perception of wine  

and have a direct impact the formation  

of its organoleptic characteristics;  

contribute to the protection of wine  

materials and wines from  

the development of harmful bacterial  

microflora; affect the intensity of redox 

processes by inhibiting the action  

of oxidative enzymes; ensure  

the stability of wine products.  
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ферментов; обеспечивают стабильность 

винной продукции. Основными кислотами 

виноградной ягоды (более 90 %  

от общего количества кислот) являются 

винная и яблочная. Их содержание  

в винограде обусловлено рядом факторов – 

сортом винограда, метеорологическими 

условиями в период созревания,  

температурой воздуха (прохладные условия 

способствуют более высокому содержанию 

яблочной кислоты в зрелых ягодах),  

циркуляцией воды в штамбе растения,  

комплексом «почва-микроклимат»,  

агротехникой возделывания виноградного 

куста. Количество этих кислот  

и их соотношение в значительной мере 

определяют величину титруемой  

и активной кислотности винограда.  

Целью настоящих исследований являлось 

изучение состава органических кислот  

Винограда европейских и крымских  

Аборигенных сортов из разных  

почвенно-климатических районов Крыма. 

Результатами проведённых исследований 

была подтверждена роль  сорта  

в накоплении органических кислот  

в ягодах винограда. Выявлено сходство 

профилей органических кислот винограда 

сортов Пино блан и Сары пандас; Кокур  

белый, Ркацители и Мускат белый.  

Показана роль почвенно-климатических 

условий произрастания винограда  

в формировании состава комплекса  

органических кислот в ягодах.  

Подтверждена возможность использования 

комплекса органических кислот  

как показателя качества виноградного сырья 

для производства вин с географическим  

статусом, а также для оптимизации  

технологических приёмов их производства. 

 

Ключевые слова: ВИНОГРАД,  

ПОЧВЕННО-КЛИМАТИЧЕСКАЯ ЗОНА,  

РАЙОН ПРОИЗРАСТАНИЯ,  

ОРГАНИЧЕСКИЕ КИСЛОТЫ 

  

The main grape berries acids  

(more than 90% of the total amount  

of acids) are tartaric and malic acids. 

Their content in grapes is due  

to a number of factors - grape variety, 

meteorological conditions  

during ripening, air temperature  

(cool conditions contribute to a higher 

content of malic acid in the ripe  

berries), water circulation  

in the plant stem, soil-microclimate  

complex, and agrotechnics of grape bush  

cultivation. The amount of these acids 

and their ratio largely determine 

the amount of titrated and active acidity 

of grapes. The purpose of this research 

was to study the composition of organic 

acids of grapes of European  

and Crimean aboriginal varieties  

from different soil and climatic regions  

of the Crimea. According to the results  

of research we have carried out  

the role of the grape variety in organic 

acid accumulation in the berries  

was confirmed. The similarity of grapes  

organic acids profiles was revealed  

between Pinot Blanc and Sary Pandas; 

Kokur Belyi, Rkatziteli and Muscat 

Belyi. The role of the soil and climatic 

conditions of grapes growing  

in the process of formation  

of composition of organic acids complex 

was shown. The possibility of using  

the organic acids complex as an indicator 

of the quality of grape raw material  

for the production of wines  

with geographic status as well as  

for optimization of technological  

methods of their production  

was confirmed. 

 

Key words: GRAPES,  

SOIL-CLIMATIC ZONE,  

GROWING AREA,  

ORGANIC ACIDS 

 

Введение. Органические кислоты винограда играют ключевую роль 

в сенсорном восприятии вина и оказывают непосредственное влияние на 
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формирование его органолептических характеристик, способствуют  

защите виноматериалов и вин от развития вредной бактериальной микро-

флоры; влияют на интенсивность окислительно-восстановительных про-

цессов путем ингибирования действия окислительных ферментов; обеспе-

чивают стабильность вина: препятствуют образованию таннатов железа, 

вызывающих касс, понижают вероятность возникновения феррофосфат-

ных помутнений [1-13].  

Основными кислотами виноградной ягоды (более 90 % от всех кис-

лот) являются винная и яблочная. Их содержание в винограде обусловлено 

рядом факторов – сортом винограда, метеорологическими условиями в пе-

риод созревания, температурой (прохладные условия способствуют более 

высокому содержанию яблочной кислоты в зрелых ягодах), циркуляцией 

воды в штамбе, комплексом «почва-микроклимат», агротехникой возделы-

вания виноградного куста и подкормками [14-18]. Количество этих кислот 

и их соотношение в значительной мере определяют величину титруемой и 

активной кислотности винограда, которые, как показали ранее проведен-

ные нами исследования, являются одним из критериев в системе совокуп-

ности показателей, дифференцирующих виноград по районам его произ-

растания [19]. А.Я. Яланецким рекомендовано использовать соотношение 

винной и яблочной кислот в качестве дополнительных оценочных показа-

телей соответствия условий произрастания винограда пригодности для 

производства качественных игристых вин [20].  

Целью настоящих исследований являлось изучение состава органи-

ческих кислот винограда европейских и крымских аборигенных сортов из 

разных почвенно-климатических районов Крыма в аспекте возможного ис-

пользования этого показателя в качестве параметра качества сырья для 

производства вин с географическим статусом, а также для оптимизации 

технологических приёмов их производства. 
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Объекты и методы исследований. Работа посвящена изучению со-

става комплекса органических кислот сусла белых европейских (Vitis 

vinifera) (Алиготе, Шардоне, Мускат белый, Пино блан, Ркацители, Совинь-

он блан) и крымских аборигенных сортов винограда (Сары пандас, Кокур 

белый и Шабаш), произрастающих в условиях Южнобережной, Предгорной 

и Степной почвенно-климатических зон Крыма, 2016-2017 гг. урожая. При 

проведении аналитических исследований сусло, полученное прессованием 

свежих ягод, отделяли от взвесей центрифугированием в течение 15 мин 

при скорости вращения ротора 3000 об/мин (центрифуга лабораторная мо-

дель ОПН-8, ОАО ТНК «Дастан», Киргизия).  

Массовую концентрацию органических кислот определяли методом 

ВЭЖХ (хроматограф Shimadzu LC20AD Prominence, Япония). Методика 

анализа предусматривала предварительную градуировку прибора по рас-

творам стандартов чистых веществ на спектрофотометрическом детекторе 

с учетом времени выхода каждого из них. Рабочая длина волны при опре-

делении содержания индивидуальных компонентов профиля органических 

кислот составляла 210 нм. Разделение пробы осуществляли на колонке 

Supelcogel C610H, заполненной сорбентом на основе сульфитированного 

дивинил-полистирола (размер колонки 300×7,8, зернение сорбента не бо-

лее 10,0 мкм, Supelco, Sigma-Aldrich), в изократическом режиме подачи 

элюента (0,1 % водный раствор ортофосфорной кислоты, скорость 0,5 

мл/мин). В работе дополнительно проводилась градуировка рефрактомет-

рического детектора системы по растворам стандартов карбогидратов, 

имеющих то же время выхода, что и органические кислоты, с учетом их 

аналитических характеристик в условиях анализа.  

Массовую концентрацию органических кислот в пробе рассчитывали 

математически с учётом данных, полученных на УФ- и рефрактометриче-

ских детекторах системы. Массовую концентрацию сахаров в пробах ви-

ноградного сусла определяли в соответствии с ГОСТ 31782. 
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Объем исследуемой выборки составлял 34 партии винограда. Стати-

стическую обработку осуществляли с использованием программ Statistica 

SPSS 17.0 (кластерный анализ) и Statistica 6 (однофакторный дисперсион-

ный анализ: выводы сделаны на основании значимых рангов множествен-

ного рангового критерия Дункана при =0,05). 

 

Обсуждение результатов. Исследование профилей органических 

кислот осуществляли в сусле винограда, достигшего технической зрелости 

согласно ГОСТ 31782: массовая концентрация сахаров в виноградном сус-

ле составляла 184-226 г/дм3.  

По полученным данным, профиль органических кислот виноградного 

сусла был представлен винной, яблочной, лимонной, молочной и янтарной 

кислотами. В исследуемой выборке наибольшей суммарной концентрацией 

органических кислот отличалось сусло винограда сорта Шардоне –  

12,8 ±1,5 г/дм3 (рис. 1).  

 

Здесь и далее на графиках представлена медиана, верхний (0,75 квантиль)  

и нижний (0,25 квантиль) квартиль, минимальное и максимальное значение показателя 
 

Рис. 1. Варьирование суммарной массовой концентрации органических кислот  

в сусле винограда разных сортов 
 

Как показали результаты однофакторного дисперсионного анализа, 

данное отличие обусловлено наибольшим содержанием винной кислоты, 
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которое составляло 7,96±0,82 г/дм3, тогда как в других исследуемых сортах 

оно варьировало от 3,75±0,49 г/дм3 (сорт Пино блан) до 7,36±0,73 г/дм3 

(сорт Мускат белый). Наименьшей суммарной концентрацией кислот от-

личался сорт Пино блан − 5,2±0,6 г/дм3, при этом концентрация винной 

кислоты составляла 3,75±0,49 г/дм3. Представленные данные подтвержда-

ют мнение ряда исследователей о влиянии сорта на накопление и состав 

комплекса органических кислот [1]. 

При сравнении качественного состава органических кислот в сусле 

винограда разных сортов отмечен сходный состав комплекса кислот у сортов 

Пино блан и Сары пандас; Кокур белый, Ркацители и Мускат белый (рис. 2).  

Метод одиночной связи

Евклидово расстояние

0 2 4 6 8 10 12 14

Расстояние объед

Совиньон блан

Сары пандас

Пино блан

Мускат белый

Ркацители

Кокур белый

Шабаш

Шардоне

Алиготе

 

Рис. 2. Кластеризация сортов винограда по доле органических кислот 

 

В сортах винограда, объединенных в первый кластер (Пино белый и 

Сары пандас,) доля лимонной кислоты в среднем составляла 2 %, винной – 

73 %; яблочной – 24 % и суммы молочной и янтарной кислот – 2 %. В сортах 

винограда, входящих в состав второго кластера, (Кокур белый, Ркацители и 

Мускат белый), доля рассматриваемых кислот соответственно составляла  

2 %, 67 %, 28 % и 3 %.  

В исследуемой выборке статистически значимых различий по сум-

марной концентрации идентифицированных кислот в сусле винограда из 

разных почвенно-климатических зон выявлено не было. В винограде  
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из Южнобережной и Предгорной зон значения показателя составляли  

6,20-12,30 и 4,70-14,2 г/дм3 соответственно (рис. 3).  

 

 

  

                                   А                                                                Б 
 

Рис. 3. Варьирование суммарной концентрации органических кислот  

в сусле винограда, произрастающего в пределах Южнобережной (А)  

и Предгорной (Б) зон Крыма 

 

Вместе с тем, виноград из Южнобережной зоны значимо отличался 

от винограда из Предгорной и Степной зон по содержанию лимонной кис-

лоты. Её концентрация составляла 0,19±0,06 г/дм3, что в среднем в 1,7 раза 

выше, чем в винограде из других зон. Отличительной чертой винограда из 

Степной зоны является высокая концентрация винной кислоты – 8,60±0,71, 

что в среднем в 1,4 раза выше, чем в винограде из других зон.  

Несмотря на то, что статистически значимой разницы между виногра-

дом из разных зон произрастания по концентрации яблочной кислоты и со-

отношению винной и яблочной кислот за исследуемый период установлено 

не было, использование совокупности показателей, включающих массовую 

концентрацию лимонной, винной, яблочной, молочной и янтарной кислот, 

титруемых кислот, соотношение концентраций винной и яблочной кислот, 

позволяет дифференцировать виноград по зонам произрастания с ошибкой 

менее 10 % (рис. 4). 
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Рис. 4. Дифференциация сортов винограда по совокупности показателей  

(состав и содержание органических кислот) по зонам произрастания 
 

Как видно из данных, представленных на рис. 5, дисперсия концен-

трации органических кислот обусловлена не только зоной, но и почвенно-

климатическим районом произрастания. 

 

      

                                   А                                                             Б 

Рис. 5. Варьирование концентраций лимонной (А) и винной (Б) кислот  

в сусле винограда из разных почвенно-климатических районов  

(на примере Южнобережной зоны) 
 

Выявлено значимое отличие винограда из южнобережного района по 

концентрации лимонной кислоты в сусле, которая составляла  

0,25±0,06 г/дм3, что в среднем в 1,4-2,5 раз выше, чем в винограде из дру-
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гих районов Южнобережной зоны. Характерным признаком винограда из 

западного приморско-степного района Степной зоны является наименьшая 

концентрация лимонной кислоты − 0,1 г/дм3. Для винограда из южнобе-

режного и западного приморско-степного района характерно более высо-

кое содержание винной кислоты – 7,33± 0,84 и 8,60±0,71 г/дм3, соответ-

ственно. Наименьшим содержанием винной кислоты отличался виноград 

из восточно-предгорного района – 4,85±0,07 г/дм3. 

 

Выводы. Результаты настоящих исследований подтвердили роль 

сорта в накоплении органических кислот: среди исследуемых сортов вино-

града наибольшей концентрацией кислот: характеризовался сорт Шардоне. 

Выявлено сходство состава комплекса органических кислот винограда 

сортов Пино блан и Сары пандас; Кокур белый, Ркацители и Мускат бе-

лый. Не выявлено влияния условий произрастания винограда на общую 

концентрацию органических кислот, концентрацию яблочной кислоты и 

соотношение винной и яблочной кислот в винограде из разных зон.  

Установлено, что качественный состав и количественное содержание 

органических кислот определяется не только зоной, но и почвенно-

климатическим районом произрастания винограда. 

Показана возможность использования совокупности показателей, от-

ражающих состав и содержание комплекса органических кислот, как пара-

метров качества сырья для производства вин с географическим статусом и 

оптимизации технологических приемов. 
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