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Аминокислоты являются наиболее  

важной по величине и значению группой 

органических азотистых веществ винограда. 

В начальный период созревания винограда 

в ягоде мало аминокислот. В процессе  

созревания их качественный  

и количественный состав заметно меняется. 
Количество аминокислот в винограде  

зависит от сорта, климатических условий, 

состава почвы, зрелости при сборе урожая, 

способа его переработки, в частности  

длительности контакта сусла с твердыми 

частями грозди, и множества других  

факторов. В начале спиртового брожения 

идет активное потребление аминокислот 
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Amino acids are the most important 

group of organic nitrogenous substances 

in grapes. In the initial period of grape 

ripening there are few amino acids  

in grapes. During ripening  

their qualitative and quantitative  

composition noticeably changes.  

The amount of amino acids in grapes  

depends on variety, climatic conditions, 

soil composition, ripeness at harvest, 

method of processing, particularly  

the duration of contact of must  

with the hard parts of the bunch and many 

other factors. At the beginning  

of alcoholic fermentation  
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дрожжами, а впоследствии, отмирая, 

дрожжи обогащают ими вино.  

Эти соединения влияют на формирование  

аромата и вкуса вин, так как являются  

предшественниками множества  

ароматических соединений. Целью  

исследования является установление  

особенностей биохимического состава  

аминокислот ликерных вин типа портвейн, 

приготовленных из белых гибридных  

сортов винограда. Объектами исследований 

являлись ликерные вина типа портвейн  

из белых технических сортов винограда 

межвидового происхождения: Кристалл, 

Платовский и Станичный. В качестве  

контроля брали виноматериал,  

приготовленный из сорта Алиготе.  
На основании проведенных исследований 

выявлено, что общая сумма аминокислот  

в опытном образце, приготовленном  

из сорта винограда Платовский значительно 

выше по сравнению с другими опытными 

винами (2692 мг/дм3). Во всех вариантах 

опыта среди аминокислот по массовой  

концентрации преобладает пролин,  

ее процентное содержание от общей  

суммы аминокислот в исследуемых винах 

составило: Алиготе (контроль) – 86,3 %; 

Кристалл – 81 %; Станичный – 51,4 %;  

Платовский – 83 %. В вине, приготовленном 

из сорта Станичный, отмечено наибольшее 

содержание аминокислот аргинин  

(162,5 мг/дм3), и лейцин (4,88 мг/дм3).  

В опытном варианте из сорта винограда 

Платовский было обнаружено достаточно 

высокое по сравнению с другими  

вариантами содержание ß-фенилаланина 

(23,67 мг/дм3), а также наибольшее  

количество таких ценных аминокислот как: 

тирозин – 63,07мг/дм3; серин – 24,01мг/дм3; 

треонин – 138,6 мг/дм3; ɑ-аланин – 

26,61мг/дм3. Наибольшим содержанием 

глицина отличались вина, приготовленные 

из сортов Кристалл (7,24 мг/дм3)  

и Платовский (7,89 мг/дм3). 

 

Ключевые слова: СОРТ, ВИНОГРАД,  

МЕЖВИДОВЫЕ ГИБРИДЫ, ЛИКЕРНЫЕ 

ВИНА, СОСТАВ АМИНОКИСЛОТ 

there is an active consumption of amino 

acids by the yeast, and afterwards,  

as it dies off, the yeast enriches the wine 

with them. These compounds influence 

the formation of aroma and flavor  

of wines, as they are the precursors  

of many aromatic compounds.  

The purpose of the study is to establish  

the features of the biochemical  

composition of amino acids in liqueur wines 

of the port type prepared from white hybrid 

grape varieties. The objects of the study 

were liqueur wines of port type from white 

technical grape varieties of interspecific 

origin: Kristall, Platovskiy and Stanichnyi.  

Wine material prepared from Aligote  

variety was taken as a control. On the basis 

of the conducted studies, it was found  

that the total sum of amino acids  

in the experimental sample prepared  

from the Platovskiy grape variety was  

significantly higher compared to the other 

experimental wines (2692 mg/dm3).  

Proline dominates among the amino  

acids of all the test samples by mass  

concentration, its percentage of the total  

sum of amino acids in the studied wines 

was: Aligote (control) – 86,3 %;  

Kristall – 81 %; Stanichnyi – 51,4 %;  

Platovskiy – 83 %. The highest levels  

of amino acids arginine (162.5 mg/dm3),  

and leucine (4.88 mg/dm3) were observed  

in the wine made from Stanichnyi.  

The experimental variant of the variety  

Platovskiy had a fairly high content 

 of ß-phenylalanine (23.67 mg/dm3)  

compared with other, and the highest 

amount of valuable amino acids: tyrosine – 

63.07 mg/dm3; serine – 24.01 mg/dm3;  

threonine – 138.6 mg/dm3; ɑ-alanine –  

26.61 mg/dm3. The highest glycine  

content was observed in the wines 

prepared from the varieties  

Kristall (7.24 mg/dm3)  

and Platovskiy (7.89 mg/dm3). 

 

Key words: VARIETY, GRAPES,  

INTERSPECIFIC HYBRIDS, LIQUEUR 

WINES, AMINO ACID COMPOSITION   
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Введение. В винограде и вине выделено 32 аминокислоты, из которых 

не менее 16-ти находятся в свободном состоянии. Среди них аланин, аспа-

рагин, валин, глютаминовая кислота, глицин, гистидин, лейцин, лизин, про-

лин, серин, треонин, тирозин, цистин и другие.  

Аминокислоты являются наиболее важной по величине и значению 

группой органических азотистых веществ винограда. В начальный период 

созревания винограда в ягоде мало аминокислот. В процессе созревания их 

качественный и количественный состав заметно меняется [1-3]. Содержание 

аминокислот в винограде колеблется от 250 до 2450 мг/дм3, что в несколько 

раз больше, чем в других фруктах и ягодах.   

Количество аминокислот в винограде зависит от сорта, климатиче-

ских условий, состава почвы, зрелости при сборе урожая, способа его пере-

работки, в частности длительности контакта сусла с твердыми частями 

грозди, и множества других факторов [4-9]. В начале спиртового брожения 

идет активное потребление аминокислот дрожжами, а впоследствии, отми-

рая, дрожжи обогащают ими вино [10, 11]. Эти соединения влияют на фор-

мирование аромата и вкуса вин, так как являются предшественниками мно-

жества ароматических соединений [12, 13]. 

Важную роль в формировании типичных органолептических особен-

ностей Портвейна играют продукты реакции меланоидинообразования  

[14, 15]. Процесс взаимодействия аминокислот и углеводов носит сложный 

комплексный характер и по мере развития сопровождается образованием  

N-гликозидов, которые в результате внутримолекулярной перегруппировки 

превращаются в 1-N-замещенные 1-дезоксикетозы. На следующем этапе 

происходит дегидратация сахаров с распадом углеродной цепи на более ко-

роткие фрагменты и образование оксиметилфурфурола, фурфурола, редук-

тонов, пировиноградного альдегида, ацетона, ацетоина, диацетила. Про-

дукты распада сахаров, в свою очередь, легко вступают в реакции взаимо-

действия с аминокислотами с образованием альдегидов, обладающих раз-

личными ароматами [16, 17]. 
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Таким образом, роль аминокислот весьма велика, поскольку они явля-

ются необходимым питательным субстратом дрожжей и других микроорга-

низмов во время брожения и в молодом вине. Кроме того, при выдержке 

вин, в результате их превращений образуется ряд продуктов, оказывающих 

влияние на букет вина, слагающих его вкус и окраску. 

Целью исследования является установление особенностей биохими-

ческого состава аминокислот ликерных вин типа портвейн, приготовленных 

из белых гибридных сортов винограда. 

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись  ликерные вина типа портвейн из белых технических сортов винограда 

межвидового происхождения: Кристалл, Платовский и Станичный [18]. В 

качестве контроля брали виноматериал, приготовленный из сорта Алиготе. 

Опытные образцы виноматериалов готовили брожением сусла на мезге до 

остаточного сахара 80-120 г/дм3, с последующим прессованием мезги и 

спиртованием бродящего сусла до крепости 18 % об. Готовые виноматери-

алы после осветления и снятия с осадка направляли на тепловую обработку 

при температуре 40-45 ºС в течение 30 суток, с последующей выдержкой в 

течении года. Эксперементальные исследования проводились на базе лабо-

ратории контроля качества виноградовинодельческой продукции и лабора-

тории технологии виноделия ВНИИВиВ – филиала ФГБНУ ФРАНЦ.  

Определение свободных аминокислот проводили методом капилляр-

ного электрофореза на Капель-103. 

 

Обсуждение результатов. К числу важнейших показателей, характе-

ризующих качество ликерных вин типа портвейн, относится содержание в 

них аминокислот. Они являются необходимой питательной средой 

дрожжей, а их содержание повышает биологическую и пищевую ценность 

вин. Также продукты их взаимодействия с компонентами вина оказывают 

влияние на цвет, аромат, вкус и стабильность вин.  
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Результаты исследования аминокислотного состава вин показали, что 

общая сумма аминокислот в опытном образце, приготовленном из сорта ви-

нограда Платовский, значительно выше, по сравнению с другими опытными 

винами и составляет 2692 мг/дм3 (табл.). Этот же образец отличался 

наибольшим содержанием аминокислоты пролин (2234 мг/дм3), наимень-

шее ее количество наблюдалось в опытном вине из сорта Станичный (242,1 

мг/дм3). Стоит отметить, что во всех вариантах опыта среди аминокислот по 

массовой концентрации преобладает пролин – одна из основных аминокис-

лот сусла и вина. Ее процентное содержание от общей суммы аминокислот 

в исследуемых винах составило: Алиготе (контроль) – 86,3 %; Кристалл – 

81 %; Станичный – 51,4 %; Платовский – 83 %. Пролин – плохой источник 

азота для питания дрожжей, в небольшом количестве накапливается при вы-

держке вина на дрожжах [19].  

 

Таблица – Состав аминокислот в ликерных винах типа портвейн, мг/дм3 

 

         Сорт 

 

Аминокислота 
Алиготе Кристалл Станичный Платовский 

Аргинин 40,88 44,14 165,2 134,5 

Пролин 685 551,8 242,1 2234 

Серин 1,66 0,34 1,99 24,01 

ɑ-аланин 0,51 1,52 0,19 26,61 

Глицин 5,09 7,24 2,2 7,89 

Тирозин 11,02 14,78 - 63,07 

Гистидин - - 1,71 - 

Валин 3,32 1,97 1,82 - 

Треонин 12,81 11 7,69 138,6 

Метионин 27,19 40,83 38,31 39,5 

Лейцин 2,29 2,61 4,88 - 

ß-фенилаланин 2,23 1,9 4,55 23,67 

Лизин 1,49 2,36 1,13 - 

Сумма 793,5 680 471,7 2692 
 

Установлено, что некоторые аминокислоты, особенно те, которые от-

личаются наличием серы в составе, являются антиоксидантами. Например, 

метионин, содержание которого во всех вариантах опыта было несколько 

выше контрольного, является прекурсором нейромедиатора серотонина, 
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ниацина (витамина В3), холина (витамина В4), фолиевой кислоты (В9), вли-

яет на обмен жиров и фосфолипидов [20]. В вине, приготовленном из сорта 

Станичный, отмечено наибольшее содержание аминокислот аргинина 

(162,5 мг/дм3), и лейцина (4,88 мг/дм3), которые являются важным строи-

тельным материалом для клеток, а также способствуют расщеплению холе-

стерина. В опытном варианте из сорта винограда Платовский было обнару-

жено достаточно высокое, по сравнению с другими вариантами, содержание 

ß-фенилаланина (23,67 мг/дм3), который способствует образованию ве-

ществ, придающих вину цветочный аромат [13]. Также в данном образце 

наблюдалось наибольшее количество таких ценных аминокислот, как тиро-

зин – 63,07 мг/дм3; серин – 24,01 мг/дм3; треонин – 138,6 мг/дм3; ɑ-аланин – 

26,61 мг/дм3. Наибольшим содержанием глицина отличались вина, приго-

товленные из сортов Кристалл (7,24 мг/дм3) и Платовский (7,89мг/дм3). Сов-

местное взаимодействие серина, аланина и глицина позволяет стабилизиро-

вать уровень сахара в крови при диабете. Аланин, дезаминируясь, превра-

щается в пировиноградную кислоту, которая занимает центральное место в 

метаболизме углеводов, жиров и белков [17]. Тирозин является природным 

антидепрессантом, входит в состав многих ферментов. Треонин совместно 

с другими аминокислотами участвует в формировании органолептических 

свойств вина [12]. Аминокислоты аланин, валин, лейцин, метионин, фенил-

аланин значительно легче других вступают в сахароаминные реакции, про-

дукты которых играют важную роль в формировании типичных органолеп-

тических особенностей вин типа Портвейн [16].  

 

Выводы. На основании проведенных исследований выявлено, что об-

щая сумма аминокислот в опытном образце, приготовленном из сорта вино-

града Платовский, значительно выше по сравнению с другими опытными 

винами и составляет 2692 мг/дм3. 
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Во всех вариантах опыта среди аминокислот по массовой концентра-

ции преобладает пролин, ее процентное содержание от общей суммы ами-

нокислот в исследуемых винах составило: Алиготе (контроль) – 86,3 %; 

Кристалл – 81 %; Станичный – 51,4 %; Платовский – 83 %. 

В вине, приготовленном из сорта Станичный, отмечено наибольшее 

содержание аминокислот аргинин (162,5 мг/дм3) и лейцин (4,88 мг/дм3) 

В опытном варианте  из сорта винограда Платовский было обнару-

жено достаточно высокое по сравнению с другими вариантами содержание 

ß-фенилаланина (23,67 мг/дм3), который способствует образованию ве-

ществ, предающих вину цветочный аромат, а также наибольшее количество 

таких ценных аминокислот, как тирозин – 63,07мг/дм3; серин – 24,01мг/дм3; 

треонин – 138,6 мг/дм3; ɑ-аланин – 26,61мг/дм3. 

Наибольшим содержанием глицина отличались вина, приготовленные 

из сортов винограда Кристалл (7,24 мг/дм3) и Платовский (7,89мг/дм3).  

Таким образом, на основании вышеизложенного следует отметить тот 

факт, что на состав аминокислот в большей степени оказывают влияние сор-

товые особенности винограда.  
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