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ИЗМЕНЕНИЕ СОСТАВА ОРГАНИЧЕСКИХ КИСЛОТ В СУХИХ БЕЛЫХ ВИНАХ ИЗ СОРТОВ 

ВИНОГРАДА МЕЖВИДОВОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ В ПРОЦЕССЕ БУТЫЛОЧНОЙ ВЫДЕРЖКИ2 

 

Цель исследования – изучить влияние состава органических кислот и их превращений на ка-

чество сухих белых вин, приготовленных из новых сортов винограда селекции Всероссийского 

научно-исследовательского института виноградарства и виноделия им. Я.И. Потапенко 

(ВНИИВиВ) – филиала Федерального государственного научного учреждения Федеральный Рос-

товский аграрный центр (ФГБНУ ФРАНЦ) в процессе выдержки в бутылке в течение 12–36 ме-

сяцев. Задачи – провести качественный и количественный анализ органических кислот в опыт-

ных винах, приготовленных из новых белых сортов винограда, во время выдержки их в бутылке 

от 12 до 36 месяцев и выявить их влияние на качество исследуемых вин. Исследование проводи-

лось в лаборатории контроля качества виноградо-винодельческой продукции. Объекты иссле-

дования – сухие белые вина, приготовленные из новых сортов винограда Платовский, Донус, 

Станичный (межвидового происхождения), контроль – Алиготе (Vitis vinifera L.), прошедшие вы-

держку в бутылке от 12 до 36 месяцев в энотеке института. Выявлено, что в процессе буты-

лочной выдержки содержание органических кислот изменяется. Их общее количество (сумма) в 

испытываемых винах снизилось на 1,1–1,6 г/дм3. Наибольшие изменения претерпела винная ки-

слота, ее концентрация в винах снизилась на 0,8–1,3 г/дм3. Также отмечаем снижение концен-

траций яблочной (на 8,3–28 %) и янтарной (на 13–30 %) кислот в результате прохождения реак-

ции этерификации в процессе выдержки. На органолептические свойства вин значительное 

влияние оказывает соотношение винной и яблочной кислот: опытные вина, в которых соотно-

шение этих кислот составляло более 3 (Станичный, Донус, Алиготе), отличались наиболее 

гармоничным вкусом и развитым букетом. Вина из сортов винограда Донус и Алиготе содержа-

ли наибольшее количество молочной кислоты по сравнению с другими опытными образцами, 

они же отличались более мягким и слаженным вкусом.  

Ключевые слова: сорта винограда межвидового происхождения, сухие белые вина, бутылоч-

ная выдержка, органические кислоты, органолептическая оценка 
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CHANGES IN THE ORGANIC ACIDS COMPOSITION IN DRY WHITE WINES 
FROM INTERSPECIFIC GRAPEVINE VARIETIES DURING BOTTLE AGING 

 
The purpose of research is to study the effect of the composition of organic acids and their transfor-

mations on the quality of dry white wines made from new grape varieties bred by the All-Russian Research 
Ya.I. Potapenko Institute for Viticulture and Winemaking – Branch of the Federal State Budget Scientific 
Institution “Federal Rostov Agricultural Research Centre” (FGBSI FRARC), in the process of aging in the 
bottle for 12–36 months. Objectives – to conduct a qualitative and quantitative analysis of organic acids in 
experimental wines made from new white grape varieties during their aging in the bottle from 12 to 36 
months and to identify their effect on the quality of the studied wines. The studies were carried out in the 
laboratory for quality control of grape and wine products. The objects of the study are dry white wines 
made from new grape varieties Platovsky, Donus, Stanichny (interspecific origin), control – Aligote (Vitis 
vinifera L.), aged in a bottle from 12 to 36 months in the oenoteka of the Institute. It was revealed that dur-
ing bottle aging the content of organic acids changes. Their total amount (sum) in the tested wines de-
creased by 1.1–1.6 g/dm3. Tartaric acid underwent the greatest changes, its concentration in wines de-
creased by 0.8–1.3 g/dm3. We also note a decrease in the concentrations of malic (by 8.3–28 %) and suc-
cinic (by 13–30 %) acids as a result of the esterification reaction during the aging process. The organolep-
tic properties of wines are significantly affected by the ratio of tartaric and malic acids: experimental wines 
in which the ratio of these acids was more than 3 (Stanichny, Donus, Aligote) were distinguished by the 
most harmonious taste and developed bouquet. Wines from the Donus and Aligote grape varieties con-
tained the largest amount of lactic acid compared to other experimental samples, they also had a softer 
and more harmonious taste. 

Keywords: grape varieties of interspecific origin, dry white wines, bottle aging, organic acids, organo-
leptic assessment 
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Введение. Выдержка вина в бутылках в анаэ-

робных условиях проводится для улучшения его 

качества. Созревание вина – один из самых 

долговременных этапов его образования. Во 

время выдержки в бутылке у вин происходит 

развитие вкуса и букета. Изучение эволюции 

вина во время выдержки в бутылках является 

важным аспектом его качества. Благодаря раз-

личным биохимическим процессам в течение 

выдержки вина приобретают богатый тонкий 

аромат и более округлый, слаженный и гармо-

ничный вкус со свойственными им специфиче-

скими оттенками, характерными для высокока-

чественных вин. Длительность выдержки раз-

ных вин зависит от их состава, сорта винограда, 

типа и назначения. Наиболее благоприятный 

срок выдержки сухих белых вин, которые счи-

таются самыми легкими и тонкими, составляет 

от 2 до 5 лет [1–4]. Продолжительность жизни 

вина и его качество во время выдержки в боль-

шей степени зависит от кислотности (количест-

венного и качественного состава кислот), так как 

в кислой среде все биохимические процессы 

замедляются. Кислотность – один из основных 

показателей качества вина, который влияет на 

гармонию и полноту вкуса [5–9]. Существенное 

значение в создании вкусо-ароматических 

свойств в течение выдержки в бутылке имеют 

алифатические оксикислоты (винная, яблочная, 

лимонная, молочная) и их превращения. Они 
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придают вину приятную свежесть во вкусе и 

аромате, что особенно важно в группе сухих 

белых вин. В процессе созревания вина состав 

органических кислот претерпевает наиболее 

существенные изменения, их содержание может 

снижаться на 1–1,5 г/дм3 [10–12]. 

Цель исследования – изучить влияние со-

става органических кислот и их превращений на 

качество сухих белых вин, приготовленных из 

новых сортов винограда селекции ВНИИВиВ 

(филиал ФГБНУ ФРАНЦ) в процессе выдержки в 

бутылке в течение 12–36 месяцев. 

Задачи: провести качественный и количест-

венный анализ органических кислот в опытных 

винах, приготовленных из новых белых сортов 

винограда, во время выдержки их в бутылке от 

12 до 36 месяцев; выявить их влияние на каче-

ство исследуемых вин. 

Объекты и методы. Исследование проводи-

лось в лаборатории контроля качества виноградо-

винодельческой продукции в 2018–2020 гг. 

Объектами исследования были сухие белые ви-

на, приготовленные из новых сортов винограда – 

Платовский, Донус, Станичный (межвидового 

происхождения), контроль – Алиготе (Vitis vini-

fera L.), прошедшие выдержку в бутылке от 12 до 

36 месяцев в энотеке института. 

Определение содержания органических ки-

слот в исследуемых винах проводили мето-

дом капиллярного электрофореза на Капель-

105М [13]. 

Оценку органолептических показателей ис-

следуемых вин осуществляла Рабочая дегуста-

ционная комиссия (по 10-балльной шкале) в со-

ответствии с «Положением о дегустационной 

комиссии ВНИИВиВ-филиал ФГБНУ ФРАНЦ». 

Результаты и их обсуждение. В винах в 

значительных количествах содержится шесть 

основных органических кислот: винная, яблоч-

ная, янтарная, лимонная, уксусная и молочная. 

На основании проведенных испытаний получены 

данные, которые представлены в таблице 1. 

Общее содержание органических кислот (сумма) 

в опытных образцах находилось в пределах 4,8–

6,75 г/дм3, а в процессе выдержки снизилось на 

1,1–1,6 г/дм3. Первостепенное значение при со-

зревании вин придают винной и яблочной кисло-

там, они больше всего влияют на вкус вина. Вин-

ная кислота в период созревания вин превраща-

ется в диоксифумаровую и восстанавливает вкус 

вина, придавая фруктовый аромат и свежесть 

вкуса. Максимальное ее количество по сравне-

нию с другими опытными образцами наблюда-

лось в винах из сорта винограда Станичный (4,1–

2,9 г/дм3). В процессе выдержки в бутылке во 

всех винах отмечено изменение концентрации 

винной кислоты в меньшую сторону в результате 

образования слаборастворимых солей и выпа-

дения их в осадок, наибольшее снижение кон-

центрации винной кислоты (на 1,3 г/дм3) отмече-

но в винах из сорта Платовский. 

В основном в винах винная кислота преоб-

ладает над яблочной. Содержание яблочной 

кислоты более 2 г/дм3 снижает дегустационную 

оценку вин, так как придает излишнюю свежесть 

во вкусе и нарушает его гармонию. В опытных 

винах ее концентрация снизилась на 8,3–28 % в 

результате реакции этерификации. В большей 

степени вкус вина зависит от отношения винной 

кислоты к яблочной. При их соотношении, рав-

ном 2 и ниже, вина отличаются негармоничным 

вкусом с кислым привкусом, а при соотношении 

винной и яблочной кислот, равном 3 и выше, 

вина получаются с лучшим гармоничным вкусом 

и букетом. В исследуемых винах отношение 

винной и яблочной кислот составляло 2,8–5,6 

(табл. 1), за исключением образцов из сорта 

винограда Платовский, у которых при выдержке 

в бутылке в течение 24 и 36 месяцев отмечено 

ухудшение органолептических свойств – разла-

женный букет и грубый негармоничный вкус 

(табл. 2). 

Во всех опытных образцах уменьшилась 

концентрация янтарной кислоты на 13–30 %, 

что, вероятно, произошло за счет ее свойства 

производить сложные, ароматные эфиры в про-

цессе выдержки вин. Содержание лимонной 

кислоты находилось в пределах 0,1–0,32 г/дм3 и 

в процессе выдержки не претерпело сущест-

венных изменений. 

Во всех исследуемых винах, за исключением 

образцов из сорта Станичный, отмечено увели-

чение содержания уксусной кислоты, что связа-

но с окислением этилового спирта. Наибольшее 

ее содержание отмечено в винах из сорта Пла-

товский. 
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Таблица 1 
Содержание органических кислот в опытных сухих белых винах винах,  

прошедших выдержку в бутылке в течение 12–36 месяцев 
 

Показатель, г/дм3 Алиготе Платовский Станичный Донус 

12 месяцев выдержки в бутылке 

Янтарная 0,6 0,49 0,39 0,67 

Лимонная 0,2 0,23 0,32 0,12 

Уксусная 0,64 0,7 0,66 0,57 

Молочная 0,92 0,42 0,18 0,67 

Винная 3,2 3,4 4,1 3,7 

Яблочная 0,82 1,2 1,1 0,72 

Винная/яблочная 3,9 2,8 3,7 5,1 

Общее содержание (сумма) 6,38 6,44 6,75 6,45 

24 месяца выдержки в бутылке 

Янтарная 0,53 0,51 0,39 0,59 

Лимонная 0,19 0,23 0,31 0,1 

Уксусная 0,71 0,74 0,64 0,54 

Молочная 0,92 0,35 0,18 0,8 

Винная 3,1 2,2 3,3 2,9 

Яблочная 0,61 1,1 0,92 0,55 

Винная/яблочная 5 2 3,6 5,2 

Общее содержание (сумма) 6,06 5,13 5,74 5,48 

36 месяцев выдержки в бутылке 

Янтарная 0,52 0,34 0,28 0,48 

Лимонная 0,15 0,11 0,25 0,1 

Уксусная 0,71 0,82 0,67 0,62 

Молочная 0,8 0,3 0,17 0,78 

Винная 2,3 2,1 2,9 2,9 

Яблочная 0,61 1,1 0,9 0,52 

Винная/яблочная 3,8 1,9 3,2 5,6 

Общее содержание (сумма) 5,1 4,8 5,17 5,4 

 
Молочная кислота в винах образуется в ос-

новном в результате прохождения биологиче-
ского кислотопонижения, а также в процессе 
винификации, как побочный продукт брожения. 
В здоровых винах ее содержится от 0,5 до 
2,5 г/дм3. Количество молочной кислоты в опыт-
ных образцах составляло 0,17–0,92 г/дм3. В ва-
риантах из сорта Донус наблюдалось увеличе-
ние концентрации молочной кислоты и сниже-
ние концентрации яблочной кислоты, что связа-
но с глубоко прошедшим процессом биологиче-
ского кислотопонижения. Наибольшее содержа-

ние молочной кислоты отмечено в винах из сор-
та винограда Донус (0,67–0,78 г/дм3) и кон-
трольном Алиготе (0,8–0,92 г/дм3), эти же об-
разцы обладали наиболее мягким и слаженным 
вкусом. 

В результате сенсорного анализа выявлено, 
что самую высокую оценку получили вина из 
сорта Алиготе (8,7–8,9 балла), которые облада-
ли хорошо развитым букетом и легким, гармо-
ничным вкусом, немного уступали им вина из 
сортов Станичный и Донус (по 8,6 балла). 
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Таблица 2 
Органолептическая оценка опытных сухих белых вин 

 

Опыт 
Характеристика вина 

Цвет Букет Вкус 
Оценка, 

балл 

12 месяцев выдержки в бутылке 

Алиготе 
Светло-

соломенный 
Типичный, сортовой с легкими 
цветочными оттенками 

Полный, мягкий, 
гармоничный 

8,7 

Платовский  
Светло-

соломенный 
Чистый с легкими оттенками 
печеного яблока 

Полный, типичный 
для сорта 

8,5 

Станичный  
Светло-

соломенный 
Сложный с тонами полевых цветов 
и легкими фруктовыми оттенками 

Легкий гармоничный 8,5 

Донус 
Светло-

соломенный 
Чистый, слаженный с яркими 
мускатно-фруктовыми тонами 

Легкий, тонкий, 
гармоничный 

8,7 

24 месяца выдержки в бутылке 

Алиготе 
Светло-

соломенный 

Сложный, с тонами бутылочной 
выдержки и легкими цветочными 
оттенками 

Полный, мягкий, 
гармоничный с долгим 
приятным 
послевкусием 

8,9 

Платовский  Соломенный Простой, негармоничный 
Вкус грубый, 
разлаженный 

8,3 

Станичный  
Светло-

соломенный 
Яркий, с цветочно-фруктовыми 
нотками 

Легкий, гармоничный 
слаженный 

8,6 

Донус  
Светло-

соломенный 

Чистый, с тонами бутылочной 
выдержки и яркими мускатными 
оттенками 

Вкус легкий, мягкий, 
гармоничный 

8,6 

36 месяцев выдержки в бутылке 

Алиготе 
Светло-

соломенный 
Сложный, развитый 

Вкус полный, мягкий, 
округлый, с приятным 
послевкусием 

8,7 

Платовский  Соломенный Тона окисленности Разлаженный 8,3 

Станичный  Соломенный 
Слаженный, гармоничный 
с яркими нотками полевых цветов 

Тонкий, легкий 
с долгим приятным 
послевкусием 

8,6 

Донус Соломенный 
Развитый с яркими нотками 
муската 

Легкий, мягкий, 
гармоничный 

8,6 

 
Заключение. В результате проведенного ис-

следования установлено, что в процессе буты-
лочной выдержки содержание органических ки-
слот изменяется. Так, их общее количество 
(сумма) в испытываемых винах снизилось на 
1,1–1,6 г/дм3. Наибольшие изменения претерпе-
вала винная кислота, ее концентрация в винах 
снизилась на 0,8–1,3 г/дм3. Отмечено снижение 
концентраций яблочной (на 8,3–28 %) и янтарной 
(на 13–30 %) кислот в результате прохождения 
реакции этерификации в процессе выдержки. 

На органолептические свойства вин значитель-
ное влияние оказывает соотношение винной и 
яблочной кислот. Так, опытные вина, в которых 
соотношение этих кислот составляло более 3 
(Станичный, Донус, Алиготе), отличались наибо-
лее гармоничным вкусом и сложным тонким бу-
кетом. Выявлено, что вина из сортов винограда 
Донус и Алиготе содержали наибольшее количе-
ство молочной кислоты по сравнению с другими 
опытными образцами, они же отличались более 
мягким и слаженным вкусом. 
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