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Аннотация. В статье изложены 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 19 красных аборигенных (крымских, донских, дагестанских) сортах 
винограда: Кефесия, Джеват кара, Эким кара, Кокур красный, Капитан Яни кара, Херсонесский, Солнечная Долина 58, Черный 
крымский, Варюшкин, Светлолистный, Бурый, Краснянский, Плечистик, Старый горюн, Шилохвостый, Марагинский черный, 
Казак изюм, Алый поздний, Гок ала, произрастающих в с. Вилино, с. Морское, с. Солнечная Долина, г. Судак. Установлено, что 
массовая концентрация органических кислот в виноматериалах была следующей: винной – от 1,66 до 4,71 г/дм3, яблочной – от 
0,13 до 2,67 г/дм3, лимонной – от 0,03 до 0,9 г/дм3, молочной + янтарной – от 1,0 до 5,43 г/дм3. Массовая концентрация титруемых 
кислот находилась в широком диапазоне – от 3,6 до 10,00 г/дм3. Соотношение массовых концентраций винной и яблочной кислот 
также находилось в широком диапазоне – от 0,95 до 13,46 г/дм3. Следует отметить, что 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.
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Abstract. The article presents the results of studies of mass concentration of organic acids (tartaric, malic, citric, lactic + succinic), as well 
as of titratable acids, and the ratio of mass concentrations of tartaric and malic acids. The research was carried out on 19 red aboriginal 
(Crimean, Don, Dagestan) grape varieties: ‘Kefesiya’, ‘Gevat Kara’, ‘Ekim Kara’, ‘Kokur Krasnyi’, ‘Kapitan Yani Kara’, ‘Khersonesskiy’, 
‘Solnechnaya Dolina 58’, ‘Chernyi Krymskiy’, ‘Varyushkin’, ‘Svetlolistnyi’, ‘Buryi’, ‘Krasnyanskiy’, ‘Plechistik’, ‘Staryi Goryun’, 
‘Shilokhvostyi’, ‘Maraginskiy Chernyi’, ‘Kazak Izium’, ‘Alyi Pozdniy’, ‘Gok Ala’, growing in the villages Vilino, Morskoe, Solnechnaya 
Dolina, and Sudak town. It was established that mass concentration of organic acids in base wines was as follows: tartaric - from 1.66 to 
4.71 g/dm3, malic - from 0.13 to 2.67 g/dm3, citric - from 0.03 to 0.9 g/dm3, lactic+succinic – from 1.0 to 5.43 g/dm3. Mass concentration 
of titratable acids varied in a wide range – from 3.6 to 10.00 g/dm3. The ratio of mass concentrations of tartaric and malic acids was also 
in a wide range from 0.95 to 13.46 g/dm3. It should be noted that in some samples of base wines the process of malolactic fermentation 
was observed. It is established that the studied base wines from aboriginal grape varieties have significant differences in the content of 
individual organic acids, as well as titratable acids, and the ratio of mass concentrations of tartaric and malic acids.
Key words: place of growth; Crimean, Don, Dagestan grape varieties; organic acids; mass concentration; ratio of mass 
concentrations of tartaric and malic acids.
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Введение
Красные игристые вина, вырабатываемые из 

окрашенных сортов винограда, являются весьма по-
пулярными у потребителей. Как правило, они харак-
теризуются насыщенным цветом с рубиновыми или 

гранатовыми оттенками, ярким ягодным букетом, 
полным, бархатистым вкусом и хорошими типичны-
ми свойствами [1]. В России для приготовления дан-
ного вида продукции в основном используют такие 
распространённые сорта винограда, как Каберне Со-
виньон, Мерло, Саперави. Однако в последние годы 
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отмечается повышенный интерес к аборигенным со-
ртам винограда, обуславливающих формирование 
уникальных ароматических и вкусовых профилей в 
готовой продукции. Так, в Ростовской области неко-
торые предприятия используют для приготовления 
оригинальных игристых вин красные аборигенные 
сорта винограда: Цимлянский черный, Плечистик, 
Красностоп золотовский, Цимладар [2], а также к 
перспективным относят сорт Сыпун чёрный [3]. В 
Абхазии признаны перспективными и рекомендова-
ны к внедрению в производство для приготовления 
красных вин местные автохтонные сорта винограда: 
Агбиж, Акабил, Ахардан, Качичи и др. Следует от-
метить, что абхазские аборигенные сорта винограда 
по устойчивости к грибным болезням превосходят 
многие западноевропейские и восточно-грузинские 
сорта [4, 5]. В Молдавии также признаны перспектив-
ными 11 местных аборигенных сортов винограда [6].

В институте «Магарач» по результатам прове-
дённых исследований был сделан вывод о возмож-
ности использования для приготовления высоко-
качественных красных вин автохтонных сортов ви-
нограда Цимладар, Кокур красный и др. [7, 8]. При 
этом в Ампелографической коллекции института 
«Магарач» (с. Вилино, Бахчисарайского района), а 
также в винодельческих хозяйствах Крыма (с. Мор-
ское, с. Солнечная Долина, г. Судак), произрастают 
различные красные аборигенные сорта винограда, в 
том числе крымские, донские, дагестанские и др. Ис-
следования целесообразности использования этих 
сортов для выработки различных видов винодельче-
ской продукции, в т.ч. игристых вин, продолжаются. 
Следует отметить, что одной из особенностей вино-
дельческой продукции, вырабатываемой из абориген-
ных сортов винограда, зачастую является невысокая 
концентрация титруемых кислот, которая иногда мо-
жет составлять 5 г/дм3 и ниже. 

Органические кислоты являются важными ком-
понентами игристого вина, участвующими в фор-
мировании характерного освежающего вкуса. Но, 
помимо придания вину определенных вкусовых ха-
рактеристик, они понижают величину рН среды, пре-
дохраняя тем самым вино от развития микроорганиз-
мов, а также от окисления [9]. В работе [10] показано, 
что винная кислота защищает нативные антоцианы 
от окислительного разложения в большей степени, 
чем яблочная и лимонная кислоты, причем яблочная 
кислота в наибольшей степени способствует окисле-
нию и, следовательно, образованию ацетальдегида в 
винах. Кроме того, по соотношению массовых кон-
центраций винной и яблочной кислот можно судить 
о зоне произрастания винограда [11, 12]. Профили 
органических кислот предложены в качестве параме-
трических данных географических маркеров [13-15]. 
Преобладание винной кислоты над яблочной способ-
ствует более гармоничному вкусу готовой продукции, 
поэтому использование сырья с таким соотношением 
данных органических кислот является предпочти-
тельным [16]. 

Следует отметить что согласно требованиям, 

ГОСТ 33311 минимальное значение массовой кон-
центрации титруемых кислот для производства каче-
ственных игристых вин должно быть не менее 6 г/дм3, 
но не более 11 г/дм3. В случае несоответствия этому 
требованию производят соответственно кислотопо-
нижение [17] или кислотоповышение виноматериалов 
для игристых вин одним из разрешенных технологиче-
ских приемов. Например, подборирая штаммы дрож-
жей, используемые при брожении, обуславливающие 
повышение титруемых кислот: Sacch. cerevisiae Каберне 
5 и Бастардо [18] или Lachancea thermotolerans [19] и др.

Таким образом, учитывая большой интерес к або-
ригенным сортам винограда и особенности накопле-
ния органических кислот в их ягодах, исследования, 
направленные на изучение их кислотного состава, яв-
ляется актуальными.

Целью исследований явилось изучение качествен-
ного и количественного состава органических кислот в 
сухих виноматериалах, приготовленных по-красному 
способу из некоторых окрашенных аборигенных 
(крымских, донских, дагестанских) сортов винограда, 
произрастающих в различных регионах Крыма.

Материалы и методы исследования
Объектами исследований являлись 19 абориген-

ных (крымских, донских, дагестанских) окрашенных 
сортов винограда урожаев 2016-2022 гг.: Кефесия, 
Джеват кара, Эким кара, Кокур красный, Капитан 
Яни кара, Херсонесский, Солнечная Долина 58, Чер-
ный крымский, Варюшкин, Светлолистный, Бурый, 
Краснянский, Плечистик, Старый горюн, Шилохво-
стый, Марагинский черный, Казак изюм, Алый позд-
ний, Гок ала. Виноград произрастал в Ампелографи-
ческой коллекции института «Магарач» (с. Вилино 
Бахчисарайского района), а также в хозяйствах Кры-
ма (с. Морское, с. Солнечная Долина, г. Судак). Вино-
материалы из указанных сортов готовили традици-
онным способом по-красному в условиях микрови-
ноделия. Для исключения влияния штамма дрожжей 
на количественный и качественный состав органи-
ческих кислот использовали один штамм дрожжей 
Sacch. cerevisiae Каберне 5 при проведении брожения.

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-
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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 согласно [20]. 

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

Таблица. Массовая концентрация органических и титруемых кислот в виноматериалах из аборигенных 
красных сортов винограда
Table. Mass concentration of organic and titratable acids in base wines from aboriginal red grape varieties

№ 
п/п

Наименование 
сорта винограда, 
происхождение

Место 
произрастания

Массовая концентрация кислот, г/дм3 Среднее 
соотношение 

винная кислота
яблочная кислота

винная яблочная лимонная молочная +
янтарная

титруемые 
кислоты

1

Кефесия 
(крымский)

c. Солнечная 
Долина

3,54-4,00
3,77

1,08-1,80
1,44

0,07-0,90
0,48

1,74-1,80
1,77

5,40-6,2
5,8 2,62

2 с. Вилино 2,30-3,45
2,78

0,65-1,60
1,13

0,07-0,80
0,35

1,00-4,64
2,17

5,85-7,0
6,27 2,82

3 c. Морское 1,99-3,68
2,84

0,53-2,25
1,39

0,06-0,13
0,10

1,61-5,22
1,91

5,10-5,33
5,24 2,04

4 г. Судак 1,66
1,66

1,75
1,75

0,34
0,34

2,60
2,60

4,10
4,10 0,95

5 Эким-кара
(крымский)

c. Солнечная 
Долина

3,31-4,10
3,70

1,74-1,90
1,82

0,90-0,90
0,90

1,76-1,90
1,83

5,25-6,2
5,72 2,03

6 c. Морское 3,56
3,56

1,86
1,86

0,08
0,08

1,06
1,06

4,40
4,40 1,91

7 Капитан Яни кара
(крымский) с. Вилино 3,00-3,71

3,27
1,40-2,38

2,03
0,40-0,70

0,51
1,00-1,10

1,05
7,00-9,20

7,76 1,60

8 Черный крымский 
(крымский) с. Вилино 2,52-2,80

2,66
0,9-2,24

1,57
0,24-0,90

0,57
1,41-1,51

1,45
5,90-6,3

6,10 1,70

9 Кокур красный
(крымский) с. Вилино 3,90

3,90
0,90
0,90

0,18
0,18

1,10
1,10

8,0
8,0 4,33

10 Херсонесский
(крымский) с. Вилино 2,76-3,85

3,30
2,27-2,67

2,47
0,21-0,79

0,50
1,52-1,83

1,67
6,8-7,7 8,6

???? 1,34

11 Солнечная Долина 58 
(крымский) с. Вилино 4,33

4,33
1,29
1,29

0,05
0,05

2,74
2,74

6,83
6,83 3,35

12 Джеват кара
(крымский) c. Морское 2,79

2,79
2,29
2,29

0,03
0,03

1,22
1,22

3,60
3,60 1,22

13 Варюшкин
(донской) с. Вилино 2,83

2,83
1,57
1,57

0,41
0,41

4,79
4,79

10,00
10,00 1,80

14 Светлолистный
(донской) с. Вилино 2,44

2,44
0,43
0,43

0,11
0,11

2,79
2,79

8,20
8,20 5,67

15 Бурый
(донской) с. Вилино 3,63

3,63
1,38
1,38

0,29
0,29

3,67
3,67

6,50
6,50 2,63

16 Краснянский
(донской) с. Вилино 3,81

3,81
1,67
1,67

0,78
0,78

2,63
2,63

6,20
6,20 2,28

17 Плечистик
(донской) с. Вилино 4,69

4,69
1,55
1,55

0,59
0,59

2,54
2,54

5,90
5,90 3,02

18 Старый горюн
(донской) с. Вилино 4,71

4,71
1,76
1,76

0,39
0,39

2,72
2,72

6,20
6,20 2,28

19 Шилохвостый
(донской) с. Вилино 2,54

2,54
0,31
0,31

0,13
0,13

2,24
2,24

7,00
7,00 8,20

20 Марагинский черный 
(дагестанский) с. Вилино 1,85

1,85
0,41
0,41

0,07
0,07

5,43
5,43

7,40
7,40 4,51

21 Казак изюм
(дагестанский) с. Вилино 1,8

1,8
0,15
0,15

0,07
0,07

4,34
4,34

5,80
5,80 12,00

22 Алый поздний
(дагестанский) с. Вилино 1,75

1,75
0,13
0,13

0,03
0,03

4,52
4,52

9,20
9,20 13,46

23 Гок ала
(дагестанский) с. Вилино 3,14

3,14
2,06
2,06

0,27
0,27

3,27
3,27

8,10
8,10 1,52

Результаты и их обсуждение
Известно, что органические кислоты играют важ-

ную роль в формировании качества вина, их количе-
ственное соотношение оказывает существенное вли-
яние на вкус вина, а также органические кислоты вли-
яют на стабильность вин, воздействуют на величину 
ОВ-потенциала, определяя направленность окисли-
тельно-восстановительных реакций при формиро-
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вании и созревании вина. В таблице представлены 
данные о массовой концентрации кислот (органиче-
ских и титруемых) в виноматериалах урожаев 2016-
2022 гг., приготовленных по красному способу из або-
ригенных красных сортов винограда, произрастаю-
щего в 4-х хозяйствах Крыма (с. Вилино, с.  Морское, 
с. Солнечная Долина, г. Судак).

Из таблицы следует, что массовые концентрации 
органических и титруемых кислот в виноматериа-
лах, приготовленных по красному способу из або-
ригенных сортов винограда, имеют существенные 
различия. В виноматериалах из сорта Кефесия (№1-
4), произрастающего в с. Солнечная Долина, с. Ви-
лино, с. Морское, частично прошел про-
цесс яблочно-молочного брожения, о чем 
свидетельствует соотношение массовых 
концентраций винной и яблочной кислот, 
составляющее в среднем от 2,04 до 2,82. В 
виноматериале из этого же сорта виногра-
да, произрастающего в г. Судаке, соотно-
шение массовых концентраций винной и 
яблочной кислот составило 0,95, что сви-
детельствует о непрохождении в этом об-
разце яблочно-молочного брожения. В то 
же время следует отметить в этом образце 
низкую массовую концентрацию винной 
(1,66 г/дм3) и яблочной (1,75 г/дм3) кислот. 
Массовая концентрация титруемых кис-
лот в виноматериалах из сорта Кефесия 
находилась в пределах (4,10-7,00 г/дм3), в 
зависимости от года урожая и места про-
израстания. 

В виноматериалах №5 и №6 из сорта 
Эким кара не проходил процесс яблочно-
молочного брожения, о чем свидетель-
ствуют средние соотношения в них мас-
совых концентраций винной и яблочной 
кислот от 1,91 до 2,03, а также массовая 
концентрация янтарной + молочной кис-
лот, составляющая в среднем от 1,05 до 
1,83 г/дм3. В этих образцах массовые кон-
центрации винной и яблочной кислот в 
целом были выше, чем в образцах винома-
териалов из сорта Кефесия (№1-4).

При оценке влияния места произрас-
тания на количественный и качественный 
состав органических кислот виномате-
риалов из сортов Эким кара и Кефесия 
отмечено, что наиболее высокое среднее 
значение титруемой кислотности обна-
ружено в образцах из с. Вилино, на 7,5 % 
меньше – в с. Солнечная Долина, на 20% 
– в с. Морское и 33 % – в г. Судак (рис. 1), 
что связано с климатическими условиями 
произрастания винограда и согласуется с 
литературными данными [21]. При этом 
процентное соотношение органических 
кислот практически идентичное во всех 
образцах, кроме образцов из г. Судак, в 
которых наблюдается меньший процент 

винной кислоты в общем составе (рис. 2). 
В виноматериалах из сорта Капитан Яни кара 

(№7) не проходил процесс яблочно-молочного бро-
жения, об этом свидетельствуют массовые концен-
трации винной (3,00-3,17 г/дм3) и яблочной (1,40-2,38 
г/дм3) кислот и соотношение их массовых концентра-
ций 1,60. Массовая концентрация титруемых кислот 
в образцах виноматериалов из этого сорта выше (7,0 
- 9,2 г/дм3), по сравнению с виноматериалами из со-
ртов Кефесия (№№1-4) и Эким кара (№№ 5-6), что 
свидетельствует о пригодности сорта Капитан Яни 
кара для производства игристых вин.

В образцах виноматериалов из сорта Черный 

Рис. 2. Качественное соотношение органических кислот в 
виноматериалах из сортов Кефесия и Эким кара, произрастающих в 
разных почвенно-климатических условиях
Fig. 2. Qualitative ratio of organic acids in base wines from ‘Kefesiya’ 
and ‘Ekim Kara’ varieties growing in diff erent soil and climatic conditions

Рис. 1. Варьирование концентрации титруемых кислот в 
виноматериалах из сортов Кефесия и Эким кара, произрастающих в 
разных почвенно-климатических условиях
Fig. 1. Variation in the concentration of titratable acids in base wines 
from ‘Kefesiya’ and ‘Ekim Kara’ varieties growing in diff erent soil and 
climatic conditions 

с.Солнечная Долина с.Вилино с. Морское г. Судак
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крымский (№8) не проходило яблочно-молочное бро-
жение, о чем свидетельствует среднее соотношение 
массовых концентраций винной и яблочной кислот 
(1,70). Следует отметить более низкую концентрацию 
винной (2,52-2,80 г/дм3) и яблочной (0,90-2,24 г/дм3) 
кислот в виноматериалах из этого сорта, но умерен-
ную в них массовую концентрацию титруемых кислот 
(5,90-6,30 г/дм3).

В виноматериале из Кокура красного (№9) опре-
делены повышенные массовые концентрации титру-
емых кислот (8,0 г/дм3) и винной кислоты (3,9 г/дм3), 
при низкой массовой концентрации яблочной кисло-
ты (0,9 г/дм3). Соотношение массовых концентраций 
этих кислот составляет 4,33, что свидетельствует о 
прохождении яблочно-молочного брожения в этом 
виноматериале. Повышенная (8,00 г/дм3) массовая 
концентрация титруемых кислот в этом образце сви-
детельствует о пригодности сорта Кокур красный для 
производства игристых вин.

Определённый интерес представляют винома-
териалы из сорта Херсонесский (№10) из-за срав-
нительно высоких массовых концентраций винной 
(2,76-3,85 г/дм3) и яблочной (2,27-2,67 г/дм3) кислот, 
при их среднем соотношении 1,34. Повышенные мас-
совые концентрации титруемых кислот (6,80-8,60 г/
дм3) в виноматериалах из сорта Херсонесский свиде-
тельствуют о пригодности этого сорта для производ-
ства игристых вин.

Виноматериал из сорта Солнечная Долина 58 
(№11) выделяется относительно высокой (4,33 г/дм3) 
массовой концентрацией винной кислоты и сравни-
тельно низкой (1,29 г/дм3) массовой концентрацией 
яблочной кислоты, что свидетельствует о неполном 
прохождении процесса яблочно-молочного броже-
ния в этом образце: соотношение массовых концен-
трации винной и яблочных кислот составляет 3,35.

В виноматериале из сорта Джеват кара (№12) со-
отношение массовых концентраций винной и яблоч-
ной кислот составляет 1,22, что свидетельствует о не 
прохождении процесса яблочно-молочного броже-
ния в этом виноматериале.

Виноматериал из сорта Варюшкин (№13) отли-
чается самой высокой из представленных образцов 
виноматериалов массовой концентрацией титруемых 
кислот (10,0 г/дм3), соотношение массовых концен-
траций винной и яблочной кислот в этом виномате-
риале составляет 1,80. Этот виноматериал тоже мо-
жет рассматриваться как перспективный для произ-
водства игристых вин.

В виноматериале из сорта Светлолистный (№14), 
несмотря на достаточно высокую (8,2 г/дм3) массо-
вую концентрацию титруемых кислот, прошло яблоч-
но-молочное брожение, о чем свидетельствует соот-
ношение массовых концентрации винной и яблочной 
кислот − 5,67. Этот сорт также может рассматриваться 
как перспективный для производства игристых вин.

В виноматериале из сорта Бурый (№15) обна-
ружена средняя (3,65 г/дм3) массовая концентра-
ция винной кислоты при сравнительно невысокой 

(1,38 г/дм3) массовой концентрации яблочной кис-
лоты, что свидетельствует о неполном прохождении 
яблочно-молочного брожения в этом образце: соот-
ношение массовых концентрации винной и яблочной 
кислот составляет 2,63.

Виноматериал из сорта Краснянский (№16) так-
же отличается средней (3,8 г/дм3) массовой концен-
трацией винной кислоты и сравнительно невысокой 
(1,67 г/дм3) массовой концентрацией яблочной кис-
лоты, что также свидетельствует о неполном прохож-
дении яблочно-молочного брожения в этом образце: 
соотношение массовых концентраций и винной и 
яблочной кислот составляет 2,28.

Высокой массовой концентрацией винной кис-
лоты (4,69 г/дм3) отличался виноматериал из сорта 
Плечистик (№17), в то же время в нем определена по-
ниженная массовая концентрация яблочной кислоты 
− 1,55 г/дм3. Следует заключить, что в этом виномате-
риале не до конца прошел процесс яблочно-молочно-
го брожения, соотношение массовых концентраций 
винной и яблочных кислот в нем составляет 3,02.

Также высокой массовой концентрацией винной 
кислоты выделялся виноматериал (№18) из сорта 
Старый горюн (4,71 г/дм3), при сравнительно невы-
сокой массовой концентрации яблочной кислоты 
(1,76 г/дм3). Соотношение массовых концентраций 
винной и яблочной кислот в этом образце составляло 
2,62, что свидетельствует о неполном происхождении 
в нем яблочно-молочного брожения.

В виноматериале из сорта Шилохвостый (№19) 
прошло яблочно-молочное брожение, о чем свиде-
тельствует соотношение массовых концентраций 
винной и яблочной кислот – 8,20. Повышенная мас-
совая концентрация титруемых кислот (7,05 г/дм3) 
свидетельствует о пригодности этого сорта для про-
изводства игристых вин.

В виноматериале из сорта Марагинский чер-
ный (№20) также прошло яблочно-молочное броже-
ние; соотношение массовых концентраций винной и 
яблочной кислот в нем составляет 4,51. Этот винома-
териал также может быть пригоден для использования 
в производстве игристых вин из-за его повышенной 
массовой концентрации титруемых кислот – 7,4 г/дм3.

Виноматериал из сорта Казак изюм (№21) отли-
чался низкими массовыми концентрациями винной 
1,80 г/дм3 и яблочной (0,15 г/дм3) кислот, а также 
пониженной концентрацией титруемых кислот – 
5,8 г/дм3. Соотношение (12,00) массовой концен-
трации винной и яблочной кислот свидетельствует о 
прохождении в нем яблочно-молочного брожения.

В виноматериале из сорта Алый поздний (№22) 
также прошло яблочно-молочное брожение, о чем сви-
детельствует соотношение (13,46) массовых концен-
трации винной и яблочной кислот. Этот виноматериал 
может быть также пригоден для его использования в 
производстве игристых вин из-за его повышенной 
массовой концентрации титруемых кислот – 9,2 г/дм3.

Виноматериал из сорта Гок ала может быть при-
годен в производстве игристых вин благодаря повы-
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шенной массовой концентрации титруемых кислот 
(8,1 г/дм3). Соотношение массовых концентраций 
винной и яблочной кислот (1,52) свидетельствует о не 
прохождении в нем процесса яблочно-молочного бро-
жения.

Выводы
Таким образом, изучив значения показателей мас-

совой концентрации органических кислот (винной, 
яблочной, лимонной, молочной + янтарной), а также 
массовой концентрации титруемых кислот и соотно-
шения массовых концентраций винной и яблочной 
кислот в виноматериалах, приготовленных по крас-
ному способу из 19 аборигенных сортов винограда, 
произрастающих в Крыму (крымских, донских, даге-
станских), можно сделать следующие выводы:

− массовая концентрация органических кислот 
в образцах всех виноматериалов составляла: вин-
ной – от 1,66 г/дм3 (Кефесия, крымский сорт, г. Су-
дак) до 4,71 г/дм3 (Старый горюн, донской сорт, с. 
Вилино); яблочной – от 0,13 г/дм3 (Алый поздний, 
дагестанский сорт, с. Вилино) до 2,67 г/дм3 (Херсо-
несский, крымский сорт, с. Вилино); лимонной – от 
0,03 г/дм3 (Джеват кара, крымский сорт, с. Вилино 
и Алый поздний, дагестанский сорт, с. Вилино) до 
0,90 г/дм3 (Эким кара, крымский сорт, с. Солнечная 
Долина и Черный крымский, крымский сорт, с. Ви-
лино); янтарной + молочной − от 1,0 г/дм3 (Кефесия, 
крымский сорт, с. Вилино и Капитан Яни кара, крым-
ский сорт, с. Вилино) до 5,43 г/дм3 (Марагинский чер-
ный, дагестанский сорт, с. Вилино);

− массовая концентрация титруемых кислот нахо-
дилась в широких пределах и составляла от 3,60 г/дм3 
(Джеват кара, крымский сорт, с. Вилино) до 10,0 г/дм3 
(Варюшкин, донской сорт, с. Вилино); 

− соотношение массовых концентраций винной 
и яблочной кислот находилось также в широких пре-
делах: от 0,95 (Кефесия, крымский сорт, г. Судак) до 
13,46 (Алый поздний, дагестанский сорт, с. Вилино);

− во многих виноматериалах прошел процесс 
яблочно-молочного брожения: №№1-3, 9, 11, 14, 15-22;

− из-за повышенной массовой концентрации ти-
труемых кислот некоторые виноматериалы из або-
ригенных сортов винограда могут быть пригодными 
для производства игристых вин: №7 (Капитан Яни 
кара), №9 (Кокур красный), №10 (Херсонесский), 
№13 (Варюшкин), №14 (Светлолистный), №19 (Ши-
лохвостый), №20 (Марагинский черный), №22 (Алый 
поздний), №23 (Гок ала). 

Из представленных данных видно, что виномате-
риалы, приготовленные по красному способу, из из-
ученных аборигенных сортов винограда (крымских, 
донских, дагестанских) имеют существенные разли-
чия по массовой концентрации отдельных органиче-
ских кислот, а также массовых концентраций титруе-
мых кислот и соотношению массовой концентрации 
винной и яблочной кислот.

Исследования виноматериалов для игристых вин, 
приготовленных из аборигенных сортов винограда, 
планируется продолжить.
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