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Аннотация. Изменение климата приводит к нарушению углеводно-кислотного баланса в винограде, достигшем технической 
зрелости, что нередко проявляется в низком содержании кислот и сказывается на качестве получаемых вин. Биологическое 
кислотоповышение с использованием дрожжей Lachancea thermotolerans, обладающих способностью синтезировать молочную 
кислоту из сахаров, является актуальный подходом к решению проблемы. Лактатобразующая способность L. thermotolerans за-
креплена генетически, но степень ее проявления зависит от штамма, состава среды, условий проведения брожения и т.д. Цель 
работы – изучение биосинтетической способности L. thermotolerans в отношении органических кислот в зависимости от сорта 
винограда, места его произрастания, года урожая. Использовали культуры L. thermotolerans из рабочей коллекции ВННИИВиВ 
«Магарач», виноград красных сортов, полученный в 2020-2023 гг. на виноградниках Крыма; брожение мезги осуществляли до 
момента перехода клеток L. thermotolerans в угнетенное состояние (6-8 % об. спирта). Органические кислоты определяли методом 
ВЭЖХ. Выявлено, что на синтез молочной кислоты культурами L. thermotolerans наибольшее влияние оказывал сорт винограда: 
в сброженном сусле Каберне Совиньон количество образованной молочной кислоты составляло 2,0-8,1 г/дм3; в сброженном сусле 
Кефесия и Эким кара не превышало 3,0 г/дм3. На синтез янтарной кислоты влияло место произрастания винограда и год урожая: 
наибольшее ее содержание наблюдалось в сброженном сусле винограда из с. Солнечная долина и с. Вилино (0,1-1,9 г/дм3); наи-
меньшее – в сброженном сусле урожая 2022 г. (в 11-15 раз ниже, чем в другие годы). Значимых различий исследуемых штаммов 
L. thermotolerans по их способности к синтезу кислот не выявлено. Увеличение содержания титруемых кислот в сброженном 
сусле винограда сорта Каберне Совиньон составляло в зависимости от места его произрастания и года урожая от 2,4 до 6,9 г/дм3, 
сортов Эким кара и Кефесия – в среднем в 2 раза меньше. Полученные результаты показывают перспективность дальнейших 
исследований культур L. thermotolerans в контексте актуализации технологий вин в условиях изменяющегося климата.
Ключевые слова: Lachancea thermotolerans; янтарная кислота; молочная кислота; штамм; год урожая; сорт винограда; 
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Abstract. Climate change leads to a carbohydrate-acid dis-balance in grapes, reached their technical ripeness, which is osten manifested 
in low acid content, and affects the quality of wines. Biological acid enhancement using the yeast Lachancea thermotolerans, which has the 
ability to synthesize lactic acid from sugars, is a relevant approach to solving the problem. The lactate-forming ability of L. thermotolerans 
is genetically established, but the degree of its manifestation depends on the strain, medium composition, fermentation conditions, etc. 
The purpose of the work is to study the biosynthetic ability of L. thermotolerans in relation to organic acids depending on grape variety, 
place of growth and crop year. We used cultures of L. thermotolerans from the working collection of the FSBSI Institute Magarach, red 
grape varieties yielded in 2020-2023 in the vineyards of Crimea. Fermentation of the must was carried out until the L. thermotolerans 
cells entered a depressed mode (6-8% vol. alcohol). Organic acids were determined by HPLC. It was revealed that the synthesis of lactic 
acid by L. thermotolerans cultures was influenced the most by the variety: in the fermented ‘Cabernet Sauvignon’ must the amount of 
lactic acid received was 2.0-8.1 g/dm3; in the fermented must of ‘Kefesiya’ and ‘Ekim Kara’ it did not exceed 3.0 g/dm3. The synthesis of 
succinic acid was influenced by the place of growth and crop year: its highest content was observed in the fermented must of grapes from 
Solnechnaya Dolina and Vilino villages (0.1-1.9 g/dm3); the lowest - in the fermented must of 2022 crop year (11-15 times lower than 
in other years). No significant differences in the studied L. thermotolerans strains in their ability to synthesize acids were revealed. The 
increase in the content of titratable acids in the fermented must of the ‘Cabernet Sauvignon’ grape variety ranged from 2.4 to 6.9 g/dm3

,
 

depending on the place of growth and crop year; for the varieties ‘Ekim Kara’ and ‘Kefesiya’ it was on average 2 times less. The results 
obtained are promising for further research on L. thermotolerans cultures in the context of updating wine technologies in a changing 
climate conditions.
Key words: Lachancea thermotolerans; succinic acid; lactic acid; strain; crop year; grape variety; place of growth. 
For citation: Peskova I.V., Ostroukhova E.V., Suleimanova M.I. Synthesis of organic acids using Lachancea 
thermotolerans during fermentation of grape must. Magarach. Viticulture and Winemaking. 2024;26(1):74-80. 
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Введение
Стремление повышать качество и тем самым обе-

спечивать конкурентоспособность отечественной ви-

нопродукции с уникальными, узнаваемыми потреби-
телем характеристиками, приводит к необходимости 
совершенствования технологии ее производства. Не-
маловажную роль в достижении данной задачи игра-
ют микроорганизмы. Правильный выбор биотехно-
логических решений позволяет получать вина с более 
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богатым ароматом, вкусом и цветом; способствовать 
микробиальной устойчивости вина на разных этапах 
его производства; повышать безопасность и снижать 
себестоимость винопродукции за счет снижения доз 
используемых вспомогательных материалов [1-9]. 

Проблемой современного виноделия является свя-
занное с изменениями климата стремительное сниже-
ние концентрации титруемых кислот, что приводит к 
нарушению углеводно-кислотного баланса в виногра-
де, достигшем технической зрелости. На смену тради-
ционно используемым при производстве вина хими-
ческим способам повышения кислотности приходят 
биологические приемы, основанные на особенностях 
некоторых микроорганизмов синтезировать в процес-
се своей жизнедеятельности органические кислоты. 
Способностью изменять кислотность вина обладают 
многие виды дрожжей – Schizosaccharomyces pombe; 
Issatchenkia orientalis (Pichia kudriavzevii); T. delbrueckii; 
Z. florentinus, Starmerella bacillaris [1-4; 6-9]. Однако 
большинство штаммов микроорганизмов приводят к 
снижению концентрации титруемых кислот. Особый 
интерес в сложившейся ситуации вызывают дрожжи, 
способные повысить кислотность вина, при этом не 
оказывая негативного влияния на его органолепти-
ческие характеристики. Хотя исследования в данном 
направлении в последнее время активизировались, 
дрожжей, обладающих такими свойствами, не так 
много. Наиболее популярными в данном контексте 
являются дрожжи L. thermotolerans, которые часть 
сбраживаемых сахаров трансформируют в молоч-
ную кислоту, тем самым снижая содержание этано-
ла и повышая кислотность вина [10-12]. Интересной 
способностью этих дрожжей является возможность 
использования в качестве источника углерода уксус-
ную кислоту, что показывает их перспективность в 
аспекте снижения концентрации уксусной кислоты 
в винах с высокой летучей кислотностью [13]. Кроме 
L. thermotolerans, повышать кислотность вина способ-
ны дрожжи Candida zemplinina (Starmerella bacillaris) 
и Candida stellata (за счет синтеза пировиноградной 
и/или янтарной кислоты) [14, 15].

В связи с растущим интересом к дрожжам 
L. thermotolerans многие работы посвящены изуче-
нию факторов, влияющих на их способность синте-
зировать молочную кислоту [16-18]. Несмотря на 
то, что лактатобразующая способность дрожжей 
L. thermotolerans закреплена генетически, степень ее 
проявления варьирует в зависимости от штамма [19]. 
Причиной этого, по мнению Gatto et al. [20], Sgouros 
et al. [21], может являться наличие трех изофермен-
тов лактатдегидрогеназы (LDH), участвующих в син-
тезе молочной кислоты, один из которых (LDH2) 
имеет повышенный уровень транскрипции у штам-
мов с высокой лактатобразующей способностью. 
Физиологическая роль LDH2 на настоящий момент 
неясна. Кроме этого, потенциальными факторами, 
влияющими на способность L. thermotolerans син-
тезировать молочную кислоту, могут быть условия 
культивирования/брожения. Shekhawat et al. [22] вы-
двинули гипотезу о том, что в анаэробных условиях 

повышение уровня транскрипции LDH может при-
вести к более высокому производству молочной кис-
лоты. Исследования по изучению биосинтетической 
способности разных штаммов L. thermotolerans, про-
водимые Battjes et al. [23], показали, что снижение 
доступности кислорода сопровождалось увеличени-
ем образования этанола у всех исследуемых штам-
мов, но интенсификация синтеза молочной кислоты 
была отмечена только для штамма, характеризующе-
гося высокой лактатобразующей способностью. Для 
этих же штаммов была установлена связь количества 
синтезируемой молочной кислоты и концентрации 
азота в среде. Таким образом, несмотря на популяр-
ность исследований в данном направлении, знания о 
влиянии штамма и состава среды на метаболизм мо-
лочной кислоты L. thermotolerans в настоящий момент 
остаются ограниченными. В связи с этим разработка 
технологии производства сухих вин с использовани-
ем штамма L. thermotolerans требует проведения ис-
следований по влиянию состава используемого сырья 
на биосинтетическую способность штаммов. 

Цель исследования – изучение биосинтетической 
способности двух штаммов L. thermotolerans в отно-
шении органических кислот в зависимости от сорта 
винограда, места его произрастания и года урожая. 

Объекты и методы исследования 
Объектами исследований являлись культуры 

дрожжей Lachancea thermotolerans 84 и 86 из рабочей 
коллекции микроорганизмов лаборатории микробио-
логии ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН» [24].

Биосинтетическую способность штаммов дрож-
жей оценивали по содержанию органических и ти-
труемых кислот в исходном (С0) и сброженном (Сб) 
сусле. 

Использовали виноград сорта Каберне Сови-
ньон, произрастающий в Крыму в с. Вилино (крым-
ский западно-приморский предгорный район) и 
с. Морское, с. Приветное (горно-долинно-примор-
ский район); сортов Эким кара и Кефесия из с. Мор-
ское и с. Солнечная долина (горно-долинно-примор-
ский район). Содержание сахаров в винограде состав-
ляло 194-266 г/дм3, титруемых кислот – 2,9-5,5 г/дм3. 
Виноград дробили, полученную мезгу сульфитирова-
ли из расчета 75±2 мг общего SO2/дм3, после чего в 
мезгу вносили разводку L. thermotolerans в количестве 
3 % от массы мезги. 

Брожение мезги осуществляли при плавающей 
шапке с перемешиванием 3-4 раза в сутки, при темпе-
ратуре 20±2оС. Контроль брожения осуществляли по 
накоплению спирта и микробиологическими метода-
ми. При наступлении угнетенного состояния клеток 
L. thermotolerans (накопление спирта составляло 6-8 % 
об.) сброженное сусло отбирали для анализа. 

Массовую концентрацию органических кислот 
в сусле определяли методом ВЭЖХ с использова-
нием гель-эксклюзионного разделения на колонке 
Supelcogel 610H в системе 0,01 N хлорной кисло-
ты, методами спектрофотометрии (210 нм) и реф-
рактометрии на хроматографе Shimadzu LC20AD 
Prominence (Япония).
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Массовую концентрацию титруемых кислот в 
сусле определяли прямым титрованием пробы рас-
твором щелочи до нейтральной реакции рН потенци-
ометрическим методом.

Образцы сброженного сусла готовили в двух- трех 
повторностях: общее количество образцов составля-
ло 37. Все химические анализы проводили в трех по-
вторностях. Статистическую обработку осуществля-
ли с использованием программы SPSS Statistics 17.0. 

Результаты и обсуждение
Сопоставление ранее полученных [12] и новых 

экспериментальных данных показали, что способ-

ность дрожжей L. thermotolerans увеличивать ти-
труемую кислотность (ТК) сусла в ходе брожения 
значительно варьировала в зависимости от сорта 
винограда, места его произрастания и года урожая 
(рис. 1). Отмечено, что при использовании крымских 
аборигенных сортов винограда, отличающихся не-
высоким содержанием титруемых кислот, дрожжи 
L. thermotolerans увеличивали содержание титруемых 
кислот на 1,1-5,1 г/дм3 (Эким кара) и 0,7-2,9 г/дм3 (Ке-
фесия), что в среднем в 1,4-2,5 раза ниже, чем в случае 
сорта Каберне Совиньон, где увеличение показателя 
составляло 2,4-6,9 г/дм3. Значительное влияние на 

Концентрация титруемых кислот

 с. Приветное  с. Морское  с. Вилино  с. Приветное  с. Морское  с. Вилино

рН

 с. Морское        с. Сол. долина       с. Морское      с. Морское  с. Сол. долина      с. Морское

 с. Сол. долина  с. Сол. долина      с. Морское  с. Сол. долина  с. Сол. долина      с. Морское

Каберне Совиньон

Кефесия

Эким кара

Рис. 1. Изменение концентрации титруемых кислот и рН в сусле в ходе брожения с использованием L. thermotolerans 
в зависимости от года урожая и сорта винограда 
Fig. 1. Changes in the concentration of titratable acids and pH in the must during fermentation using L. thermotolerans 
depending on the crop year and grape variety
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способность исследуемых штаммов изменять содер-
жание титруемых кислот в сусле в ходе брожения мез-
ги оказывали условия года урожая, обусловливаю-
щие формирование химического состава винограда. 
Об этом свидетельствует сравнение концентрации 
титруемых кислот в сброженном сусле из винограда 
аборигенных сортов, полученном с одного участка, 
но в разные годы. Увеличение содержания титруемых 
кислот в сброженном сусле из сорта Кефесия 2020 
года урожая составляло 2,9 г/дм3, что в среднем в 3,6 
раза выше, чем в сброженном сусле из винограда 2022 
года урожая. В случае сорта Эким кара, произраста-
ющего в с. Солнечная долина, отмечено, что условия 
2021 года в сравнении с 2020 годом способствовали 
большему (в 3 раза) увеличению концентрации ти-
труемых кислот при брожении. 

Как видно из данных, представленных на рис.1, 
увеличение титруемой кислотности в сусле в ходе 
брожения не всегда сопровождалось снижением по-
казателя рН. Наибольшее снижение рН наблюдалось 
в случае винограда сорта Каберне Совиньон урожая 
2023 года и составляло 0,1-0,2 ед. В сброженном сусле, 
полученном из винограда 2020 года урожая, независи-
мо от сорта и места произрастания, увеличение кон-
центрации титруемых кислот на 1,1-2,9 г/дм3 сопро-
вождалось увеличением значений рН на 0,17-0,28 ед. 

Основными кислотами виноградного сусла яв-
ляются винная и яблочная кислота. Доля винной и 
яблочной кислот в комплексе ТК исходного сусла 
составляла от 87 до 95 %, что соответствовало со-
держанию винной кислоты 2,3-5,0 г/дм3, яблочной – 
0,1-2,5 г/дм3. Винная кислота не вовлекается в метабо-
лизм дрожжей, изменение ее концентрации на разных 
этапах производства связано с физико-химическими 
процессами. Яблочная кислота играет ключевую роль 
в метаболизме дрожжами соединений C3 и C4 в раз-
личных субклеточных компартментах дрожжевой 
клетки. В зависимости от потребностей клеток яблоч-
ная кислота может быть окислена, дегидратирована 
или декарбоксилирована [25]. Количество использу-
емой дрожжами в процессе своей жизнедеятельности 
яблочной кислоты во многом зависит от рода/вида/
штамма дрожжей. L. thermotolerans не отличается 
высокой способностью поглощать и синтезировать 
яблочную кислоту. На момент отбора проб для ана-
лиза доля винной и яблочной кислот составляла от 
20 до 79 %, что соответствовало содержанию винной 
кислоты 1,2-3,7 г/дм3, яблочной – 1,1-4,4 г/дм3 (табл.). 
Статистически значимой разницы в концентрации 
кислот в сусле, сброженном на разных штаммах 
L. thermotolerans, не выявлено. На данном этапе ис-
следований также не выявлено взаимосвязи между 
изменением содержания винной и яблочной кислот и 
величиной рН в сусле в ходе брожения, что требует 
дальнейшего изучения.

Лимонная кислота – слабая кислота, концентра-
ция которой в вине обычно колеблется в диапазоне от 
0,1 до 0,7 г/дм3 [15]. Физиологическая роль лимонной 
кислоты заключается в ее участии в цикле трикарбо-
новых кислот. В изученных литературных источниках 

сведений о влиянии дрожжей Lachancea на концен-
трацию лимонной кислоты в сусле/вине не обнару-
жено. В настоящих исследований выявлено, что кон-
центрация лимонной кислоты в сусле, сброженном на 
штамме L. thermotolerans 84, была в 1,7 раза выше, чем 
в сусле, сброженном на штамме L. thermotolerans 86, и 
составляла в среднем 0,48 г/дм3 (табл.).

Янтарная кислота – одна из важных органиче-
ских кислот, как для самих микроорганизмов (явля-
ется промежуточным продуктом, связывающим цикл 
трикарбоновых кислот и глиоксилатный шунт), так и 
для качества вина. Она способствует микробиальной 
устойчивости; улучшает органолептические свойства 
вина за счет увеличения содержания эфиров, таких 
как метилсукцинат, этилсукцинат и диэтилсукцинат, 
обладающих фруктовым ароматом [26, 27] и т.д. Ян-
тарная кислота может действовать как ингибитор 
яблочно-молочного брожения при концентрации 
выше 1 г/дм3 (преимущественно подавляет жизнеде-
ятельность штаммов Oenococcus oeni). Статистическая 
обработка данных не выявила значимых отличий 
сброженного сусла, полученного с использованием 
дрожжей L. thermotolerans, по содержанию янтарной 
кислоты в зависимости от сорта винограда. Её кон-
центрация в сброженном сусле Каберне Совиньон со-
ставляла 0,05-1,35 г/дм3; Эким кара – 0,09-1,91 г/дм3, 
Кефесия – и 0,11-1,64 г/дм3. Вместе с тем, способность 
штамма L. thermotolerans 86 синтезировать янтарную 
кислоту значительно варьировала в зависимости от 
места произрастания винограда и года урожая (рис. 
2). Наибольшее содержание янтарной кислоты отме-
чено в сброженном сусле из винограда, произрастаю-
щего в с. Солнечная долина (1,48-1,91 г/дм3) и с. Вили-
но (0,12-1,35 г/дм3). В случае винограда из с. Морское 
концентрация янтарной кислоты в сусле на момент 
отбора проб варьировала в диапазоне 0,05-2,01 г/дм3, 
что в среднем в 4,5 раза ниже, чем в сброженном сус-
ле из винограда других мест произрастания. Неза-
висимо от сорта винограда сброженное сусло, полу-

Массовая 
концентрация 
кислот, г/дм3

Штамм дрожжей

L. thermotolerans 84 L. thermotolerans 86

лимонной 0,18-0,72
0,48

0,08-0,66
0,29

винной 1,18-2,20
1,57

1,34-3,65
2,09

яблочной 1,59-4,37
2,63

1,07-3,96
2,38

янтарной 0,05-1,26
0,38

0,09-2,01
1,18

молочной 0,69-8,71
3,18

0,24-9,33
3,07

уксусной 0,07-0,52
0,28

0,00-0,59
0,15

Таблица. Диапазоны варьирования и средние 
значения концентрации органических кислот, 
синтезируемые разными штаммами L. thermotolerans
Table. Ranges of variation and average concentration 
values of organic acids synthesized by different strains of 
L. thermotolerans
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ченное из урожая 2022 г., отличалось наименьшим 
содержанием янтарной кислоты – 0,05-0,19 г/дм3, что 
в среднем в 11-15 раза ниже, чем в другие годы. От-
мечено, что концентрация янтарной кислоты в сусле, 
сброженном на штамме L. thermotolerans 84, была в 3,1 
раза меньше, чем в сусле, сброженном на штамме L. 
thermotolerans 86 (табл.).

Способность дрожжей L. thermotolerans синте-
зировать молочную кислоту обусловлена генетиче-
ски и зависит от штамма микроорганизмов. Степень 
проявления этой способности штамма зависит от 
ряда факторов: количества присутствующего в сре-
де кислорода, количества и состава аминокислотного 
комплекса виноградного сусла и т.д. [16-18]. Содер-
жание молочной кислоты в исходном сусле составля-
ло 0,0-0,45 г/дм3, в ходе брожения к моменту отбора 
проб ее концентрация достигала 0,24-9,33 г/дм3. В 
настоящих исследованиях не выявлено значимой 
разницы по синтезу молочной кислоты разными 
штаммами L. thermotolerans, в том числе с учетом ва-
рьирования: при использовании L. thermotolerans 84 
содержание молочной кислоты в сброженном сусле 
составляло в среднем 3,18 г/дм3, L. thermotolerans 86 
– 3,07 г/дм3. Способность штамма L. thermotolerans 
86 к синтезу молочной кислоты наиболее проявилась 
при использовании сорта Каберне Совиньон – в за-
висимости от места произрастания винограда кон-
центрация лактата в сброженном сусле в среднем 
составляла 2,0-8,1 г/дм3. В случае винограда сортов 
Кефесия и Эким кара концентрация образованной 
L. thermotolerans 86 молочной кислоты в среднем не 
превышала 3,0 г/дм3. Влияние сорта хорошо просле-
живается на примере исследуемых аборигенных со-
ртов и сорта Каберне Совиньон одного года урожая 
(2022 г.), произрастающих в одинаковых почвен-
но-климатических условиях в с. Морское: в среднем 
увеличение содержания лактата за счет использова-
ния дрожжей L. thermotolerans 86 в виноматериалах 
из сорта Эким кара составляло 0,67; Кефесия – 3,0 
и Каберне Совиньон – 2,0 г/дм3. Не менее важным 
фактором являются условия года урожая. В случае 
сорта Эким кара наибольшее количество молочной 
кислоты было зафиксировано в виноматериалах 
из винограда 2021 года урожая – 1,6 г/дм3, что в 2,6 
раза выше, чем в виноматериалах из винограда 2020 
и 2022 года урожая. В случае сорта Кефесия наиболь-
шая концентрация молочной кислоты отмечалась в 
виноматериалах 2022 года урожая из с. Морское – в 
среднем 3 г/дм3. Отметим, что в виноматериалах 2020 
года урожая, выработанных из винограда, произрас-
тающего в тех же условиях и с использованием штам-
ма L. thermotolerans 86, были идентифицированы 
следовые количества молочной кислоты – не более 
0,12 г/дм3. Полученные результаты могут быть объяс-
нены с позиции взаимосвязи способности дрожжей 
L. thermotolerans синтезировать молочную кислоту и 
концентрацией азота в среде [23], а количество обра-
зуемых в винограде аминокислот зависит от условий 
его произрастания [28-32].

Статистическая обработка результатов иссле-

дований выявила обратную корреляционную за-
висимость (r = -0,619 при α≤0,05) изменения в ходе 
брожения показателя рН и концентрации молочной 
кислоты. Известно, что молочная кислота является 
слабой кислотой (pKa=3,86), тем не менее она раз-

         с. Солнечная  долина                 с. Морское

Эким кара

Кефесия

         с. Морское        с. Солнечная  долина                 

Каберне Совиньон

    с. Приветное     с. Морское        с. Вилино                 

Рис. 2. Увеличение концентрации янтарной и молочной 
кислот в виноматериалах, полученных с использованием 
штамма L. thermotolerans 86 из разных сортов винограда, 
мест произрастания и года урожая (средние значения) 
Fig. 2. Increase in the concentration of succinic and lactic 
acids in base wines obtained using L. thermotolerans 86 
strain from diff erent grape varieties, places of growth and 
crop years (average values) 
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решена OIV для подкисления вина, ввиду благопри-
ятного действия на вкус, которому придает мягкость 
и округлость. Поэтому для проверки выявленной 
корреляции был проведен дополнительный экспе-
римент: в пробы сухих белых (Алиготе) и красных 
(Бастардо магарачский) виноматериалов вносили 
молочную кислоту в количестве от 0,5 до 4,0 г/дм3 (с 
шагом 0,5 г/дм3) и измеряли рН. Установлено, что на 
каждые внесенные в вино 0,5 г/дм3 молочной кислоты 
значения рН снижались на 0,07 ед. (рис. 3). Это под-
тверждает перспективность использования дрожжей 
L. thermotolerans в условиях изменяющегося климата 
при производстве вин из красных крымских абори-
генных сортов, характеризующихся резким снижени-
ем содержания кислот в ягодах в ходе накопления са-
харов, а также с целью снижения доз диоксида серы, 
обеспечивающих асептический эффект (именно за 
счет снижения величины рН).

Отметим, что количество синтезируемой разны-
ми штаммами L. thermotolerans уксусной кислоты не 
превышало 1 г/дм3.

В целом можно заключить, что широкое варьиро-
вание профиля органических кислот в сброженном на 
культурах L. thermotolerans сусле является результатом 
совокупного воздействия всех рассмотренных фак-
торов: штамма дрожжей, сорта винограда, места его 
произрастания и года урожая, а также неучтенных в 
настоящей работе.

Выводы 
В результате проведенных исследований оценено 

влияние сорта винограда, места его произрастания и 
года урожая на способность дрожжей L. thermotolerans 
синтезировать молочную и янтарную кислоту в ходе 
брожения мезги. Не выявлено значимых различий 
двух штаммов дрожжей L. thermotolerans по их спо-
собности к синтезу этих кислот. Полученные резуль-
таты обусловливают необходимость продолжения 
исследований культур L. thermotolerans и факторов, 

влияющих на их биосинтетическую активность, с 
целью разработки технологий вин, направленных на 
формирование уникальных органолептических ха-
рактеристик.
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