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Органические кислоты и продукты  
их превращений играют большую роль  
в формировании органолептических качеств 
хересного вина не только с точки зрения  
составляющей вкуса, но и регулятора  
протекания окислительно-восстановительных 
процессов. Органические кислоты  
представлены в вине в основном винной,  
яблочной, молочной, янтарной, уксусной, 
лимонной, щавелевой кислотами и др.  
Каждая кислота входящая в состав вина,  
имеет свои вкусовые свойства, которые  
при взаимодействии могут усиливаться  
или нейтрализовать друг друга. В работе 
представлены данные по изменению  
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Organic acids and products  
of their transformations play a great role 
in formation of organoleptic qualities  
of sherry wine not only in terms of taste 
component, but also as a regulator  
of redox processes. Organic acids  
are mainly represented in wine  
by tartaric, malic, lactic, succinic,  
acetic, citric, oxalic acids and others. 
Each acid included in the wine,  
has its own taste properties, 
which in interaction can enhance  
or neutralize each other. The article  
presents data on changes in the content 
of organic acids during the production of 
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содержания органических кислот в процессе 
приготовлении вин типа херес беспленочным 
способом из белых сортов винограда  
Платовский, Кристалл, Алиготе.  
На основании проведенных исследований 
выявлено, что при оксидативной  
выдержке хересных виноматериалов  
на дрожжевых осадках произошли некоторые 
количественные изменения состава  
органических кислот. Во всех вариантах  
отмечено изменение концентрации винной 
кислоты в меньшую сторону, наибольшее  
ее снижение (на 1,5 г/дм3) наблюдалось  
в контрольном Алиготе. В исследуемых  
вариантах Платовский В-1, В-2, Кристалл В-1 
и контрольном Алиготе на 16-92 %  
уменьшилась концентрация яблочной  
кислоты. Наибольшее снижение яблочной 
кислоты в процессе выдержки на дрожжевом 
осадке отмечено в контрольном Алиготе  
(92 %) в нем же произошло увеличение  
молочной кислоты на 1,7 г/дм3. Во всех  
образцах наблюдалось увеличение 
концентрации янтарной (на 25-30 %)  
и уксусной кислот на 0,11-0,41 г/дм3. 
Отмечено, что на изменения количественного 
состава органических кислот в винах типа 
херес преимущественное влияние оказывает 
способ хересования виноматериалов. 
 
Ключевые слова: СОРТ ВИНОГРАДА,  
ВИНО ТИПА ХЕРЕС, ОРГАНИЧЕСКИЕ 
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sherry type wines by filmless method  
from white grape varieties Platovsky,  
Kristall, Aligote. On the basis  
of the conducted studies, it was revealed 
that during oxidative aging of sherry wine 
materials on yeast sediments, some  
quantitative changes in the composition 
of organic acids occurred. In all variants 
there was a decrease in tartaric acid  
concentration. Its greatest decrease 
(by 1.5 g/dm3) was observed  
in the control Aligote. The concentration 
of malic acid decreased by 16-92 %  
in the studied variants Platovsky V-1,  
V-2, Kristall V-1 and the control Aligote. 
The greatest decrease in malic acid  
in the process of aging on the yeast 
sludge observed in the control Aligote 
(92 %). Also, there was an increase  
in lactic acid by 1.7 g/dm3. An increase  
in the concentration of succinic acid  
(by 25-30 %) and acetic acid  
by 0.11-0.41 g/dm3 was observed  
in all samples. It was noted that changes  
in the quantitative composition of organic 
acids in sherry type wines  
are predominantly influenced  
by the production method o 
f sherry type wines. 
 
Key words: GRAPE VARIETY, 
SHERRY TYPE WINE, ORGANIC 
ACIDS, FILMLESS SHERRY  
METHOD 

Введение. Херес – вино светло-соломенного цвета со специфически-

ми особенностями букета и вкуса. Органические кислоты и продукты их 

превращений играют большую роль в формировании органолептических 

качеств хересного вина не только с точки зрения составляющей вкуса, но и 

регулятора протекания окислительно-восстановительных процессов, так 

как при выдержке хересного виноматериала на дрожжевом осадке проис-

ходит постоянное обогащение среды продуктами автолиза и в результате 

этого обеспечивается максимальная глубина протекания восстановитель-

ной цепи окислительно-восстановительных процессов [1-5]. Их общее со-
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держание является одним из показателей пригодности винограда для при-

готовления из него того или иного типа вина [6-8]. Метаболизм нелетучих 

органических кислот при хересовании имеет сложный характер и зависит 

от многих факторов, среди которых значительное влияние оказывает спо-

соб хересования [9, 10].  

Органические кислоты, как промежуточные соединения, являются 

материалом для биосинтеза ряда строительных блоков (аминокислот, гли-

церина, жирных кислот, сахаров), служат единственным источником угле-

рода и энергии во время брожения, влияют на букет вина совместно со 

сложными эфирами и спиртами, а также препятствуют металлокассовым и 

железофосфатным помутнениям, воздействуют на микробиологическую 

стабильность вин [11-19]. 

Цель работы – изучить изменение содержания органических кислот 

при приготовлении вин типа херес беспленочным способом из белых сор-

тов винограда Платовский, Кристалл.  

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись хересные виноматериалы из сортов винограда Алиготе (контроль), 

Платовский, Кристалл, выращенных на виноградниках Новочеркасского 

отделения опытного поля ВНИИВиВ. Исследуемые вина готовили по клас-

сической технологии для белых сухих вин с применением технологическо-

го оборудования для переработки винограда (валковая дробилка-

гребнеотделитель, корзиночный мембранный пресс, технологические ем-

кости из нержавеющей стали и стекла). Повышение крепости хересных 

виноматериалов проводили следующими способами: Алиготе (контроль), 

Платовский В-1, Кристалл В-1 – добавлением винного дистиллята; Пла-

товский В-2, Кристалл В-2 – введением концентрированного виноградного 

сусла при брожении. Приготовленные виноматериалы выдерживали на 

дрожжевых осадках в неполных емкостях, заполненных на 80 % с целью 
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обеспечения доступа воздуха, в течение 12 месяцев, для прохождения про-

цесса хересования беспленочным способом.  

Определение содержания органических кислот в исследуемых винах 

проводили методом капиллярного электрофореза на Капель-105М [20]. 

Содержание летучих кислот – полумикрометодом отгона с водяным паром 

с последующим титрованием 0,1 N раствором щёлочи ГОСТ 32001-2012. 

Органолептический анализ вин осуществляли в рабочем порядке  

по 10-ти балльной системе в соответствии с «Положением о дегустацион-

ной комиссии ВНИИВиВ-филиал ФГБНУ ФРАНЦ».  

 

Обсуждение результатов. Органические кислоты представлены в 

вине в основном винной, яблочной, молочной, янтарной, уксусной, галак-

туроновой, лимонной, щавелевой кислотами и др. Каждая кислота, входя-

щая в состав вина, имеет свои вкусовые свойства, которые при взаимодей-

ствии могут усиливаться или нейтрализовать друг друга. При этом каждая 

из них имеет свой порог восприятия. Поэтому вкус вина представляет 

сумму различных привкусов. 

Анализ состава органических кислот исходных хересных виномате-

риалов показал, что их общее (сумма) содержание колебалось в пределах 

4,47-6,27 г/дм3. На первом по значимости месте стоят винная и яблочная 

кислоты, которые больше всего влияют на вкус вина. Содержание винной 

кислоты в хересных виноматериалах колебалось в пределах 2,7-3,6 г/дм3,  

с наибольшим ее содержанием в опытных образцах Платовский В-2 и Кри-

сталл В-2, что связано с внесением концентрированного виноградного сус-

ла при брожении (табл. 1). Во всех изучаемых образцах отмечено преобла-

дание винной кислоты над яблочной в несколько раз, в виноматериалах из 

сортов Платовский и контрольном Алиготе в 4-5 раз, а в образцах из сорта 

Кристалл в 2-3 раза (табл. 1, рис. 1).  
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Таблица 1 – Массовые концентрации органических кислот  
в исходных хересных виноматериалах 

 

Вариант рН 

Л
ет
уч
ие

  
к-
ты

, г
/д
м

3  

Массовая концентрация органических кислот, 
г/дм3 

ви
нн
ая

 

яб
ло
чн
ая

 

ян
та
рн
ая

 

ли
м
он
на
я 

ук
су
сн
ая

 

м
ол
оч
на
я 

су
м
м
а 

Алиготе (контроль) 3,52 0,4 3,2 1,4 0,5 0,095 0,35 0,21 5,76 

Платовский 

В-1 (дистиллят) 3,41 0,37 2,7 1,1 0,42 0,17 0,39 0,36 5,14 

В-2 (конц. сусло) 3,37 0,35 3,6 1,25 0,7 0,17 0,36 0,19 6,27 

Кристалл 

В-1 (дистиллят) 3,42 0,3 2,9 0,6 0,36 0,085 0,24 0,28 4,47 

В-2 (конц. сусло) 3,37 0,46 3,6 0,8 0,55 0,12 0,4 0,27 5,74 

 

 
Рис. 1. Содержание винной и яблочной кислот  
в исходных хересных виноматериалах, г/дм3 

 

В процессе оксидативной выдержки хересных виноматериалов на 

дрожжевых осадках произошли некоторые изменения концентрации орга-

нических кислот. Во всех вариантах наблюдалось изменение концентрации 

винной кислоты в сторону уменьшения, что связано с образованием труд-

норастворимых солей и последующим выпадением их в осадок, наиболь-

шее снижение концентрации винной кислоты (на 1,5 г/дм3) отмечено в 

контрольном Алиготе.  
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Таблица 2 – Содержание органических кислот в винах типа херес  
после выдержки на дрожжевых осадках 

 

Вариант pH 
Еh. 
мВ 

Л
ет
уч
ие

 к
-т
ы

, 
г/
дм

3  

Массовая концентрация 
органических кислот, г/дм3 

ви
нн
ая

 

яб
ло
чн
ая

 

ян
та
рн
ая

 

ли
м
он
на
я 

ук
су
сн
ая

 

м
ол
оч
на
я 

су
м
м
а 

Алиготе (контроль) 3,69 185 0,8 1,7 0,1 0,65 0,13 0,76 1,92 5,39 

Платовский 

В-1 (дистиллят) 3,54 207 0,55 2,6 0,7 0,55 0,17 0,5 0,49 5,01 

Платовский В-2 3,53 209 0,47 2,45 1,05 0,9 0,175 0,49 0,4 5,47 

Кристалл 

В-1 (дистиллят) 3,55 190 0,39 2,25 0,48 0,45 0,11 0,35 0,23 3,87 

В-2 (конц. сусло) 3,42 222 0,41 3,5 0,8 0,7 0,11 0,43 0,31 5,9 
 

Во всех исследуемых вариантах за исключением опытного образца 

Кристалл В-2 наблюдалось снижение концентрации яблочной кислоты на 

16-92 % и накопление молочной кислоты соответственно, что связано с 

разложением яблочной кислоты до молочной. Наибольшее снижение яб-

лочной кислоты в процессе выдержки на дрожжевом осадке отмечено в 

контрольном Алиготе (92 %), в нем же произошло увеличение молочной 

кислоты на 1,7 г/дм3. Во всех образцах наблюдалось увеличение концен-

трации янтарной кислоты на 25-30 %. Увеличение концентрации янтарной 

кислоты может быть связано с ее образованием при дезаминировании глу-

таминовой кислоты, а также за счет снижения концентрации винной и яб-

лочной кислот, из которых она образуется. Содержание лимонной кислоты 

значительно не изменялось. Во всех образцах за исключением Кристалл  

В-2 отмечено увеличение концентрации уксусной кислоты на  

0,11-0,41 г/дм3. Также, во всех винах отмечено изменение значения показа-

теля активной кислотности рН в большую сторону, что может быть связа-

но с выпадением в осадок кислых солей винной кислоты (см. табл. 1, 2). 

Выводы. На основании проведенных исследований выявлено, что 

при приготовлении вин типа херес беспленочным способом из белых сор-
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тов винограда Платовский, Кристалл, Алиготе (контроль) произошли не-

которые количественные изменения состава органических кислот. Во всех 

вариантах произошло изменение концентрации винной кислоты в мень-

шую сторону, наибольшее ее снижение (на 1,5 г/дм3) отмечено в контроль-

ном Алиготе. В исследуемых вариантах Платовский В-1, В-2, Кристалл  

В-1 и контрольном Алиготе на 16-92 % уменьшилась концентрация яблоч-

ной кислоты. Наибольшее снижение яблочной кислоты в процессе вы-

держки на дрожжевом осадке отмечено в контрольном Алиготе (92 %) в 

нем же произошло увеличение молочной кислоты на 1,7 г/дм3. Во всех об-

разцах наблюдалось увеличение концентрации янтарной (на 25-30 %) и ук-

сусной кислот на 0,11-0,41 г/дм3. 
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