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Аннотация. В статье представлены результаты исследований массовой концентрации органических кислот (винной, 
яблочной, лимонной, молочной + янтарной), а также массовой концентрации титруемых кислот и соотношения массовых 
концентраций винной и яблочной кислот. Исследования проведены на 24 аборигенных (крымских, донских, дагестанских) 
сортах винограда: Кокур белый, Кокур белый 46-10-6, Кокур белый 46-10-3, Кокур белый рассеченный, Кокур белый по-
лурассеченный, Сары пандас, Сых дане, Солнечная Долина 40, Солнечная Долина 65, Солнечнодолинский, Капсельский 
белый, Солдайя, Кок пандас, Шабаш, Альбурла, Абла аганын изюм (крымские); Пухляковский, Буланый белый, Шампан-
чик бессергеневский, Махроватчик, Ефремовский 2, Мушкетный (донские); Кешниш тумут, Муни блан (дагестанские). 
Установлено, что массовая концентрация органических кислот в виноматериалах была следующей: винная – от 1,75 до 
5,02 г/дм3, яблочная – от 0,13 до 3,19 г/дм3, лимонная – от 0,03 до 1,10 г/дм3, молочная + янтарная – от 0,80 до 4,52 г/дм3. 

Массовая концентрация титруемых кислот находилась в широком диапазоне – от 4,30 до 9,40 г/дм3. Соотношение мас-
совых концентраций винной и яблочной кислот находилось также в широком диапазоне – от 0,87 до 15,46. В отдельных 
образцах виноматериалов прошел процесс яблочно-молочного брожения. Установлено, что изученные виноматериалы из 
аборигенных сортов винограда имеют существенные различия по содержанию отдельных органических кислот, а также 
титруемых кислот и соотношению массовых концентраций винной и яблочной кислот.
Ключевые слова: массовая концентрация; крымские, донские, дагестанские сорта винограда; соотношение 
массовой концентрации винной и яблочной кислот; массовая концентрация титруемых кислот; дегустационная 
оценка.
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Abstract. The article presents the results of studies of the mass concentration of organic acids (tartaric, malic, citric, lactic + 
succinic), as well as the mass concentration of titratable acids and the ratio of mass concentrations of tartaric and malic acids. 
Studies were carried out on 24 aboriginal (Crimean, Don, Dagestan) grape varieties: ‘Kokur Belyi’, Kokur Belyi 46-10-6’, ‘Kokur Belyi 
46-10-3’, ‘Kokur Belyi’ dissected, ‘Kokur Belyi’ semi-dissected, ‘Sary Pandas’, ‘Sykh Dane’, ‘Solnechnaya Dolina 40’, ‘Solnechnaya 
Dolina 65’, ‘Solnechnodolinskiy’, ‘Kapselsky Belyi’, ‘Soldaiya’, ‘Kok Pandas’, ‘Shabash’, ‘Alburla’, ‘Abla Aganyn Izyum’ (Crimean); 
‘Pukhlyakovskiy’, ‘Bulannyi Belyi’, ‘Shampanchik bessergenevskiy’, ‘Makhrovatchik’, ‘Efremovskiy 2’, ‘Mushketny’ (Don); ‘Keshnish 
Tumut’, ‘Muni Blanc’ (Dagestan). It was established that the mass concentration of organic acids in base wines was as follows: 
tartaric - from 1.75 to 5.02 g/dm3, malic - from 0.13 to 3.19 g/dm3, citric - from 0.03 to 1.10 g/dm3, lactic + succinic – from 0.80 to 
4.52 g/dm3. The mass concentration of titratable acids was in a wide range from 4.30 to 9.40 g/dm3. The ratio of mass concentrations 
of tartaric and malic acids was also in a wide range from 0.87 to 15.46. The process of malolactic fermentation was registered for 
some samples of base wines. It is established that the studied base  wines from aboriginal grape varieties have significant differences 
in the content of some organic acids, as well as titratable acids, and the ratio of mass concentrations of tartaric and malic acids.
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malic acids; mass concentration of titratable acids; tasting evaluation.
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Введение
В последние годы большой интерес представля-

ет винопродукция, произведённая из аборигенных 
(автохтонных) сортов винограда. Аборигенные со-
рта винограда и вина, приготовленные из них, об-
ладают оригинальностью, исключительностью, а 
иногда и уникальностью. В винодельческих странах 
(Россия, Украина, Грузия, Молдова, Казахстан, Узбе-
кистан, Абхазия, Армения, Азербайджан, Албания, 
Болгария, Венгрия, Греция, Кипр, Италия, Испания, 
Португалия, Румыния, Сербия, Хорватия, Черно-
гория, Словения, Израиль, Палестина, Ливан и др.) 
имеются свои аборигенные сорта. Но, как правило, 
выпуск винодельческой продукции из этих сортов 
ограничен [1]. Например, в Российской Федерации 
из относительно распространенного сорта винограда 
Кокур белый производят игристые вина Инкерман-
ский завод марочных вин, СПК «Терруар», «Valeri 
Zaharin», «Sevastopol winery». В перечень других 
разрешенных внесены донские автохтонные сорта 
винограда Пухляковский и Шампанчик, а также 
молдавский сорт Фетяска белая. В Украине для про-
изводства игристых вин разрешен аборигенный сорт 
Тельти курук. В Ростовской области (Россия) отдель-
ные предприятия для приготовления игристых вин 
используют аборигенные сорта Цимлянский черный, 
Плечистик, Красностоп золотовский, Сибирьковый. 
В Грузии белое игристое вино Багратиони вырабаты-
вают из местных сортов винограда Цицка, Чинури, 
Мцване, Ркацители. Аборигенный сорт винограда 
Кульджинский разрешен при выработке игристых 
вин в Казахстане, Кыргызстане, Таджикистане, а в 
Узбекистане сорт винограда Сояки. В Болгарии боль-
шое распространение для производства красных вин 
получил автохтонный сорт Мавруд, в Венгрии – сорт 
Кадарка. Испанский сорт Ува рей рекомендован для 
производства белых вин в районах с теплым клима-
том. В Сербии аборигенный сорт Прокупац является 
одним из распространенным сортов винограда. На 
хорватском винном рынке популярны вина из або-
ригенных сортов Плавах Мали, Мальвадия истарска, 
Дебет, Плавина и др. В Израиле обнаружен уникаль-
ный сорт винограда с высоким содержанием терпе-
нов Думиат, который имеет ароматические свойства, 
сходные с мускатными сортами винограда [1].

Следует отметить, что имеется значительное ко-
личество публикаций, посвященных использованию 
аборигенных сортов винограда для приготовления 
различных видов винодельческой продукции [2-28].

В Ампелографической коллекции института 
«Магарач» (с. Вилино Бахчисарайского района), а 
также в винодельческих хозяйствах Крыма (пгт Гур-
зуф, п. Морское, с. Солнечная Долина) произрастают 
различные белые и красные аборигенные сорта вино-
града, в том числе крымские, донские, дагестанские и 
др. При этом недостаточно изучена целесообразность 
использования этих сортов для выработки опреде-
ленного вида винодельческой продукции, в т.ч. игри-
стых вин, что обуславливает актуальность проводи-
мых исследований.

Известно, что к основным показателям качества 
виноматериалов, в том числе приготовленных из або-
ригенных сортов винограда и предназначенных для 
производства игристых вин, относится массовая кон-
центрация титруемых кислот. К наиболее значимым 
показателям игристых вин относится также массовая 
концентрация органических кислот (коэффициент 
корреляции 0,67) [29]. Органические кислоты вино-
града участвуют в придании игристым винам харак-
терного освежающего вкуса. Однако не менее важной 
является информация о составе органических кислот, 
содержащихся в виноматериалах, и их соотношении. 
Кроме того, органические кислоты являются основ-
ными компонентами экстракта и их вклад в сложение 
вкуса весьма значителен [30]. Но помимо придания 
вину определенных вкусовых характеристик, они 
понижают величину рН среды, предохраняя тем са-
мым вино от развития микроорганизмов, а также от 
окисления [31]. В виноматериалах и игристых винах 
содержатся шесть основных органических кислот, 
массовая концентрация которых может достигать 
1 г/дм3 и более: винная, яблочная, янтарная, уксус-
ная, лимонная и молочная. Массовая концентрация 
остальных кислот на порядок меньше, и их вклад не-
значителен [32]. Следует отметить, что по составу ор-
ганических кислот и их соотношению можно судить 
о подлинности виноградных вин [33]. Известно, что 
на содержание винной и яблочной кислот влияют 
сортовые особенности винограда и климатические 
условия. Соотношение винной и яблочной кислот 
предлагается использовать для характеристики райо-
на произрастания винограда [34, 35]. Профили орга-
нических кислот предложены в качестве параметри-
ческих данных географических маркеров [36-39].

Следует отметить, что согласно требованиям 
ГОСТ 33311 минимальное значение массовой кон-
центрации титруемых кислот для производства ка-
чественных игристых вин должно быть не менее 
6 г/дм3. Для виноматериалов, предназначенных для 
производства шампанских и белых игристых вин, 
считается оптимальной массовая концентрация ти-
труемых кислот 8,0±0,5 г/дм3 [40]. В случае несоответ-
ствия этим требованиям производят соответственно 
кислотопонижение или кислотоповышение вино-
материалов одним из разрешенных технологических 
приемов. Необходимо регулировать сроки сбора уро-
жая для накопления необходимого количества мас-
совой концентрации сахаров и титруемых кислот в 
винограде. Например, для повышения концентрации 
титруемых кислот рекомендуется использование при 
брожении штаммов дрожжей lachancea thermotolerans 
[41-42]. Известно, что повышенная массовая кон-
центрация органических кислот и соответственно 
пониженное значение показателя рН обеспечивают 
большую устойчивость к помутнениям (Совершен-
ствование технологии белых игристых вин на основе 
разработки критериев пригодности сорта винограда: 
диссертация канд. техн. наук 05.18.07/Ходаков А.Л. 
Ялта, 2006.126 с).

В результате исследований выявлено, что различ-



Organic acids in base wines from aboriginal white
grape varieties 

Makarov A.S., Likhovskoi V.V., Shmigelskaia N.A., Lutkov I.P.,
Maksimovskaia  V.A., Sivochoub G.V., Timoshenko E.A., Khoroshko A.A. WINEMAKING

300 Magarach. Viticulture and Winemaking   2023·25·3

ные расы дрожжей по-разному влияют на содержание 
титруемых кислот в получаемых виноматериалах. На-
пример, массовая концентрация титруемых кислот 
выше на 0,2-1,4 г/дм3 в виноматериалах, полученных 
при использовании рас дрожжей Каберне 5 и Бастар-
до, в сравнении с контролем (раса дрожжей 47-К) 
[43]. Следовательно, при производстве виноматериа-
лов для игристых вин необходим дифференцирован-
ный подход при выборе чистых культур дрожжей для 
первичного виноделия. Например, для сбраживания 
сусел с пониженным содержанием титруемых кислот 
целесообразно применять расы дрожжей Каберне 5 и 
Бастардо, а для сбраживания сусел с рекомендован-
ным содержанием титруемых кислот целесообразно 
применять расу дрожжей 47-К.

Увеличение массовой концентрации органиче-
ских кислот в виноматериалах на 2 г/дм3 рекоменду-
ется проводить лимонной и винной кислотами, взя-
тыми в равных пропорциях [44]. В работе Касай Е.В. 
(Совершенствование технологии производства на-
туральных сухих вин на основе регулирования про-
цессов брожения и кислотопонижения: диссертация 
канд. техн. наук 05.18.01/ Касай Е.В. Краснодар 2005. 
152 с.) для снижения массовой концентрации титру-
емых кислот рекомендуются дрожжи рода Шизоса-
харомицес [31]. Показано, что проведение яблочно-
молочного брожения приводит к снижению концен-
трации не только органических кислот, но и катионов 
калия и кальция, что способствует профилактике 
кристаллических помутнений.

В работе Марковского М.Г. (Совершенствование 
технологии и методов оценки качества виноградных 
вин на основе анализа и регулирования их кислот-
ного состава: диссертация канд. техн. наук 05.18.01 / 
Марковский М.Г. Краснодар, 2006. 136 с.) теоретиче-
ски обоснована и разработана технология комплекс-
ного кислотопонижения, включающая реагентное 
(химическое) снижение концентрации титруемых 
кислот с последующим биологическим понижени-
ем. Разработан технологический узел комплексного 
кислотопонижения. Разработаны технологические 
приемы, основанные на применении неоантицида и 
малицида, обеспечивающие оптимальное снижение 
концентраций титруемых кислот, в том числе винной 
и яблочной, и получение гармоничных по вкусу вино-
материалов.

В результате исследования различных форм орга-
нических кислот установлено, что в подлинных винах 
независимо от технологии их производства и при-
ёмов обработки преобладают связанные, а в фальси-
фицированных – свободные органические кислоты.

Таким образом, учитывая большой интерес к або-
ригенным сортам винограда исследования, направ-
ленные на изучение одного из важных показателей 
– содержание в них титруемых кислот, является ак-
туальным.

Целью исследований явилось изучение состава 
и содержания органических кислот в сухих вино-
материалах, приготовленных по-белому способу из 
некоторых белых аборигенных (крымских, донских, 

дагестанских) сортов винограда, произрастающих в 
различных регионах Крыма.

Материалы и методы исследования
Объектами исследований являлись 24 абориген-

ных (крымских, донских, дагестанских) белых со-
ртов винограда урожаев 2016-2022 гг.: Кокур белый, 
Кокур белый 46-10-6, Кокур белый 46-10-3, Кокур 
белый рассеченный, Кокур белый полурассеченный, 
Сары пандас, Сых дане, Солнечная Долина 40, Сол-
нечная Долина 65, Солнечнодолинский, Капсель-
ский, Солдайа, Кок пандас, Шабаш, Альбурла, Абла 
аганы изюм(крымские); Пухляковский, Буланый бе-
лый, Шампанчик бессергеневский, Махроватчик, Еф-
ремовский 2, Мушкетный (донские); Кешниш тумут, 
Муни блан ( дагестанские).

Виноград произрастал в Ампелографической кол-
лекции института «Магарач» (с. Вилино, Бахчиса-
райского района), а также в хозяйствах Крыма (пгт 
Гурзуф, п. Морское, с. Солнечная Долина). Виномате-
риалы из указанных сортов готовили традиционным 
способом по-белому в условиях микровиноделия. 
Для проведения первичного брожения использовали 
штамм дрожжей Sacch. сerevisiae I-527 (47-К).

Качественный и количественный состав органи-
ческих кислот определяли методом ВЭЖХ, при этом 
разделение пробы на индивидуальные вещества про-
водили на колонке Supelcodel C610H (Supelco, Sigma 
– Aldrich, USA), заполненной сорбентом на основе 
сульфитированного дивинил-полистирола (размер 
колонки 300 х 7,8, зернение сорбента не более 10,0 
мкм), на хроматографе LC20AD Shimadzu (Япония), 
оснащенном спектрофотометрическим детектором. В 
качестве элюента использовали водный раствор орто-
фосфорной кислоты (1 г/дм3). Массовую концентра-
цию органических кислот в пробе вина определяли 
согласно предварительной градуировке прибора по 
стандартам чистых веществ на спектрометрическом 
детекторе системы при 210 нм с учетом времени вы-
хода и спектральных характеристик каждого из ин-
дивидуальных веществ. В случае наличия взвесей или 
нерастворимых частиц при визуальной оценке пробы 
виноматериала проводили предварительное их от-
деление при помощи центрифуги (частота вращения 
ротора не менее 6-7 тыс. об/мин, длительность – не 
более 5-7 мин). Массовую концентрацию титруемых 
кислот определяли по [45]. 

Органолептическую оценку виноматериалов про-
водили по 10-балльной системе согласно ГОСТ 32051 
«Продукция винодельческая. Методы органолепти-
ческого анализа».

Обработку полученных данных осуществляли с 
помощью методов математической статистики с ис-
пользованием программного обеспечения MS Offi  ce 
Excel и Statistica.

Результаты и их обсуждение
В таблице представлены данные о массовой кон-

центрации кислот (органических и титруемых) в ви-
номатериалах урожаев 2018-2022 гг., приготовленных 
из аборигенных белых сортов винограда, произраста-
ющего в 4-х хозяйствах Крыма (с. Вилино, пгт Гурзуф, 
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№
Наименование 
сорта винограда, 
происхождение

Место 
произрас-
тания

Массовая концентрация кислот, г/дм3 Среднее соотношение 
винная кислота 
яблочная кислотавинной яблочной лимонной янтарной +

молочной титруемых

1 Кокур белый (крымский) с. Вилино 3,0 – 4,13
       3,5

1,05 – 2,00
       1,52

0,19 – 0,50
       0,37

0,80 – 2,07
       1,33

4,90 – 7,90
       6,72 2,57

2 Кокур белый (крымский) пгт Гурзуф 3,21 – 3,80
       3,5

1,40  – 3,27
       2,34

0,20 – 0,25
       0,23

0,72 – 1,00
       0,86

6,30 – 9,00
       7,65 1,50

3 Кокур белый (крымский) п. Морское 1,90 – 4,74
       3,51

1,77 – 2,96
       2,24

0,15 – 0,58
       0,32

1,10 – 1,82
       1,51

6,10 – 8,00
       7,10 1,57

4 Кокур белый (крымский) с.Солнечная 
Долина

2,33
2,33

2,69
2,69

0,33 
0,33

2,00
2,00

6,40 
6,40 0,87

5 Кокур белый рассеченный 
(крымский) с. Вилино 2,10 – 4,90

       3,5
1,40 – 2,20
       1,8

0,50 – 1,10
       0,9

1,20 – 1,30
       1,25

6,90 – 8,30
       7,6 1,94

6 Кокур белый полурассечен-
ный (крымский) с. Вилино 3,40

3,40
2,10
2,10

0,40
0,40

0,80
0,80

6,00
6,00 1,62

7 Кокур белый 46-10-3 
(крымский) с. Вилино 3,90 – 4,16

       4,03
1,56 – 1,90
       1,73

0,25 – 0,60
       0,42

0,90 – 1,19
       1,05

6,90 – 8,30
       7,6 2,33

8 Кокур белый 46-10-6 
(крымский) с. Вилино 2,90 – 2,92

       2,91
1,23 – 1,70
       1,47

0,16 – 0,60
       0,38

0,90 – 1,19
       1,05

7,20
7,20 2,00

9 Сых дане (крымский) с. Вилино 3,79 – 4,90
       4,34

1,40–1,76  
       1,58

0,70 – 0,76
       0,73

1,10 – 1,31
       1,20

7,70 – 8,30
       8,00 2,75

10 Солнечная Долина 40 
(крымский) с. Вилино 3,30

3,30
2,30
2,30

0,70
0,70

1,00
1,00

6,80
6,80 1,43

11 Солнечная Долина 65 
(крымский) с. Вилино 0,33 

0,33
1,90
1,90

0,60
0,60

0,90
0,90

7,70
7,70 2,05

12 Солнечнодолинский
(крымский) с. Вилино 4,20

4,20
0,70
0,70

0,30
0,30

0,80
0,80

6,50
6,50 6,00

13 Сары пандас
(крымский)

с. Солнечная 
Долина

1,74 – 4,59
       3,48

0,08 – 2,18
       0,75

0,04 – 0,60
       0,32

1,20 – 2,11
       1,65

3,50 – 7,65
       5,82 4,64

14 Сары пандас
(крымский) п. Морское 3,12 – 3,58

       3,35
2,73 – 3,58
       3,35

0,15
0,15

1,47–2,15
       1,81

7,13 – 7,50
       7,31 1,05

15 Шабаш (крымский) с. Вилино 2,53 – 3,03
       3,35

1,95 – 2,21
       2,08

0,40 – 0,47
       0,44

1,78 – 4,11
       2,94

4,90 – 6,00
       5,45 1,34

16 Капсельский
(крымский) с. Вилино 2,15

2,15
1,43
1,43

0,21
0,21

1,29
1,29

4,80
4,80 1,50

17 Капсельский
(крымский

с. Солнечная 
Долина

2,06
2,06

0,54
0,54

0,08
0,08

3,72
3,72

4,80
4,80 3,81

18 Солдайя 
(крымский) с. Вилино 3,27 – 4,58

       3,92
1,67 – 2,41
       2,04

0,07 – 0,63
       0,35

1,13 – 1,35
       1,24

7,80 – 10,90
       9,40 1,92

19 Кок пандас
(крымский) с. Вилино 3,52 – 3,73

       3,62
1,26 – 2,10
       1,68

0,15 – 0,29
       0,22

1,52 – 0,29
       0,22

7,20 – 7,90
       7,60 2,15

20 Альбурла (крымский) с. Вилино 1,97
1,97

1,95
1,95

0,11
0,11

1,34
1,34

7,90
7,90 1,01

21 Абла аганын изюм 
(крымский) с. Вилино 2,25 – 4,20

       3,22
0,14 – 1,29
       0,72

0,06 – 0,19
       0,12

1,52 – 4,41
       2,83

6,10 – 6,50
       6,30 4,47

22 Ефремовский 2 (донской) с. Вилино 2,56
2,56

1,11
1,11

1,18
1,18

2,74
2,74

7,20
7,20 2,31

23 Мушкетный (донской) с. Вилино 2,01
2,01

0,13
0,13

0,08
0,08

2,40
2,40

4,30
4,30 15,46

24 Пухляковский (донской) с. Вилино 2,70
2,70

1,95
1,95

0,11
0,11

1,34
1,34

4,40
4,40 3,00

25 Буланый белый (донской) с. Вилино 2,63 – 4,20
       3,42

1,00 – 1,10
       1,05

0,40 – 0,43
       0,42

0,90 – 2,24
       1,57

6,20 – 8,00
       7,10 3,26

26 Шампанчик 
бессергеневский (донской) с. Вилино 2,48 – 2,70

       2,59
1,00 – 1,51
       1,25

0,85 – 1,10
       0,98

1,60 – 1,64
       1,62

6,30 – 7,70
       7,00 2,07

27 Махроватчик (донской) с. Вилино 5,02
5,02

1,41
1,41

0,34
0,34

0,99
0,99

7,80
7,80 3,56

28 Кешниш тумут
(дагестанский) с. Вилино 1,75

1,75
0,13
0,13

0,03
0,03

4,52
4,52

5,60
5,60 13,46

29 Муни белый 
(дагестанский) с. Вилино 2,14

2,14
0,16
0,16

0,07
0,07

1,79
1,79

6,20
6,20 13,38

Таблица. Массовая концентрация органических и титруемых кислот в виноматериалах из аборигенных белых 
сортов винограда
Table. Mass concentration of organic and titratable acids in base wines from aboriginal white grape varieties 
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п. Морское, с. Солнечная Долина).
Из таблицы следует, что массовая концентрация 

органических и титруемых кислот в виноматериалах 
существенно отличаются. В виноматериале №1 из со-
рта Кокур белый (с. Вилино) частично проходил про-
цесс яблочно-молочного брожения, о чем свидетель-
ствует соотношение массовых концентраций винной 
и яблочной кислот, составляющее 2,57. В виноматери-
алах из этого же сорта винограда, произрастающего в 
пгт Гурзуф, п. Морское, п. Солнечная Долина, соот-
ношение массовых концентраций винной и яблочной 
кислот составило от 0,87 до 1,57, что свидетельствует 
о непрохождении в них яблочно-молочного броже-
ния; массовая концентрация винной кислоты в об-
разцах из этих регионов находилась в пределах 2,33-
3,51 г/дм3, а яблочной − 2,24-2,69 г/дм3.

 В образце №5 (Кокур белый рассеченный) мас-
совая концентрация винной кислоты близка к образ-
цам №№2-4, яблочной кислоты ниже, чем в образцах 
№2-4. Образцы №6-8 незначительно отличаются по 
массовой концентрации всех кислот, а соотношение 
массовых концентраций винной и яблочной кислот в 
них варьирует в пределах 1,62-2,23.

В образцах №7, 8 при близком соотношении 
массовых концентраций винной и яблочных кислот 
(2,00-2,33) наблюдается различие в массовой концен-
трации этих кислот. Образцы из сорта Сых дане №9 
отличались более повышенной массовой концентра-
цией титруемых кислот 7,7-8,3 г/дм3, в то же время 
в этих образцах частично прошел процесс яблочно-
молочного брожения. Образцы №10 и №11 близки 
по соотношению органических кислот, однако мас-
совая концентрация титруемых кислот выше в об-
разце №11 (7,7 г/дм3) по сравнению с образцом №10 
(6,8 г/дм3). В образце №12 (Солнечнодолинский) со-
отношение массовых концентраций винной и яблоч-
ных кислот составило 6,0 (при остаточной массовой 
концентрации яблочной кислоты 0,70 г/дм3), что 
свидетельствует о прохождении яблочно-молочного 
брожения в этом образце виноматериала. При срав-
нении образцов №13 и №14 (Сары пандас) видно, что 
по соотношению массовых концентраций винной и 
яблочной кислот они сильно отличаются – 4,64 (№13) 
и 1,05 (№14), что свидетельствует о прохождении в 
образце №13 (из с. Солнечная Долина) яблочно-мо-
лочного брожения (остаточная массовая концентра-
ция яблочной кислоты в этом образце составляет все-
го лишь 0,75 мг/дм3), что отразилось на массовом со-
держании титруемых кислот (более низкая массовая 
концентрация титруемых кислот 5,82 г/дм3 в образце 
№13, в котором прошло яблочно-молочное броже-
ние). В образце №15 (Шабаш) соотношение массовых 
концентраций винной и яблочной кислот составляло 
1,34, что свидетельствует о непрохождениия яблоч-
но-молочного брожения в этом образце, однако сле-
дует отметить в нем низкую массовую концентрацию 
титруемых кислот – 5,45 г/дм3.

Сравнение образцов №16 (Капсельский с. Вили-
но) и №17 Капсельский (с. Солнечная Долина) свиде-
тельствует, − в образце №17 прошел процесс яблоч-

но-молочного брожения, что подтверждается соотно-
шением массовых концентраций винной и яблочной 
кислот, составляющей 3,81; следует отметить низкую 
массовую концентрацию титруемых кислот в обоих 
образцах – 4,80 и 4,50 г/дм3.

Повышенной массовой концентрацией титруе-
мых кислот отличались образцы под номером 18, со-
отношение массовых концентраций винной и яблоч-
ной кислот в них составляло 1,92. О частичном про-
хождении яблочно-молочного брожения в образце 
№19 (Кок пандас) свидетельствует более низкая мас-
совая концентрация яблочной кислоты 1,68 г/дм3 и 
отношение массовых концентраций винной и яблоч-
ной кислот 2,15.

В виноматериале из сорта Альбурла (№20) опре-
делено оптимальное соотношение массовых концен-
траций винной и яблочной кислот 1,01, при относи-
тельно высокой массовой концентрацией титруемых 
кислот – 7,90 г/дм3.

В виноматериале из сорта Абла аганын изюм №21 
видно, что прошел процесс яблочно-молочного бро-
жения, о чем свидетельствует соотношение массовых 
концентраций винной и яблочной кислот − 4,47 и 
низкая массовая концентрация яблочной кислоты – 
0,72 г/дм3.

Следует отметить, что в виноматериалах из дон-
ских аборигенных сортов (№22-27), за исключением 
сортов Ефремовский 2 (№22) и Шампанчик бессерге-
невский (№26) прошел процесс яблочно-молочного 
брожения, о чем свидетельствует высокие соотно-
шения массовых концентраций винной и яблочной 
кислот (от 3 в №24 до 15,46 в №23). Самая низкая 
массовая концентрация титруемых кислот выявлена 
в виноматериалах из сортов Мушкетный – 4,3 г/дм3 и 
Пухляковский – 4,40 г/дм3.

В обоих виноматериалах из дагестанских абори-
генных сортов – №28 и №29 прошел процесс яблоч-
но-молочного брожения, о чем свидетельствует 
низкая массовая концентрация яблочной кислоты 
− 0,13-0,16 г/дм3 и высокие соотношения массовых 
концентраций винной и яблочной кислот − 13,38 и 
13,46. Следует отметить в этих 2-х образцах сравни-
тельно невысокую массовую концентрацию титруе-
мых кислот − 5,6-6,2 г/дм3.

Выводы
Таким образом, изучив массовую концентрацию 

органических кислот (винной, яблочной, лимонной, 
молочной и янтарной), а также массовую концен-
трацию титруемых кислот и соотношение массовых 
концентраций винной и яблочной кислот в винома-
териалах, приготовленных из 24 аборигенных сортов 
винограда, произрастающих в Крыму (крымских, 
донских, дагестанских), можно сделать следующие 
выводы:

− массовая концентрация органических кислот 
в образцах всех виноматериалов составляла: винной 
– от 1,75 г/дм3 (Кешниш тумут, дагестанский сорт, с. 
Вилино) до 5,02 г/дм3 (Махроватчик, донской сорт, с. 
Вилино); яблочной – от 0,13 г/дм3 (Кешниш тумут, 
дагестанский сорт, с. Вилино, Мушкетный, донской 
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сорт, с. Вилино) до 3,19 г/дм3 (Сары пандас, крымский 
сорт,п. Морское); лимонной – от 0,03 г/дм3 (Кешниш 
тумут, дагестанский сорт, с. Вилино), до 1,10 г/дм3 
(Кокур белый рассеченный, крымский сорт, с. Ви-
лино); янтарной + молочной − от 0,80 г/дм3 (Кокур 
белый полурассеченный, крымский сорт, с. Вилино), 
Солнечнодолинский, крымский сорт, с. Вилино) до 
4,52 г/дм3 (Кешниш тумут, дагестанский сорт, с. Ви-
лино);

− массовая концентрация титруемых кислот 
находилась в широких пределах и составляла – от 
4,30 г/дм3 (Мушкетный, донской сорт, с. Вилино) до 
9,40 г/дм3 (Солдайя, крымский сорт, с. Вилино);

− соотношение массовых концентраций винной 
и яблочный кислот находилось также довольно таки 
в широких пределах – от 0,87 (Кокур белый, крым-
ский сорт, с. Солнечная Долина) до 15,46 (Мушкет-
ный, донской сорт, с. Вилино); в отдельных образцах 
(№№11, 14, 15, 19, 23, 25, 26, 27, 29, 30, 31) винома-
териалов прошел процесс яблочно-молочного броже-
ния.

Изученные виноматериалы из аборигенных со-
ртов винограда (крымские, донские, дагестанские) 
имеют существенные различия по содержанию от-
дельных органических кислот, а также титруемых 
кислот и соотношению массовых концентраций вин-
ной и яблочной кислот.

Исследования по виноматериалам и игристым 
винам, приготовленным из аборигенных сортов ви-
нограда, планируется продолжить.
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