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АМИНОКИСЛОТЫ В ВИНАХ ИЗ ДОНСКИХ АВТОХТОННЫХ СОРТОВ ВИНОГРАДА 
 
Цель исследования – изучить количественные показатели аминокислот в винах из белых ав-

тохтонных сортов винограда Донской ампелографической коллекции им. Я.И. Потапенко (г. Но-
вочеркасск). Объекты: сусла и вина из белых технических сортов винограда: Сибирьковый, Кум-
шацкий белый, Белобуланый. Исследования проводились на базе лаборатории ампелографии и 
технологической оценки сортов винограда. Опытные образцы производились партиями (10–30 
литров каждого образца) по технологии приготовления сухих белых вин. Осветление, брожение 
и дальнейшее созревание виноматериала происходило в стеклянных емкостях. В сусле опреде-
лены следующие показатели: рН, глюкоацидометрический показатель (ГАП), показатель техни-
ческой зрелости (ПТЗ). После завершения ферментации были определены следующие показате-
ли: содержание спирта, титруемых и летучих кислот, остаточных сахаров и приведенного 
экстракта. Органолептическая характеристика изучаемых сортообразцов вин проводилась по 
10-балльной системе дегустационной комиссией института. Производные аминокислот участ-
вуют в сложении аромата, вкуса вина и обуславливают его высокое качество, а также служат 
основой питания дрожжей. В исследуемых образцах обнаружено 13 аминокислот. По их суммар-
ному накоплению выделился сорт Сибирьковый – 1451,43 мг/дм3. Практически на одном уровне 
образцы Белобуланый и Кумшакций белый (943,2 и 944,97 мг/дм3). Исходя из полученных данных, 
можно сделать вывод, что накопление аминокислот – это сортовая особенность винограда. 

Ключевые слова: виноград, белые сухие вина, физико-химический состав, органолептиче-
ская оценка, спирт, аминокислоты. 
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AMINO ACIDS IN WINES FROM AUTOCHTHONOUS DON GRAPEVINE VARIETIES 
 
The purpose of research is to study the quantitative indicators of amino acids in wines from white au-

tochthonous grape varieties of the Don ampelographic collection named after Ya.I. Potapenko (Novocher-
kassk). Objects: must and wine from white technical grape varieties: Sibir'kovyj, Kumshackij belyj, Belobu-
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lanyj. Research was carried out on the basis of the laboratory of ampelography and technological evalua-
tion of grape varieties. Experimental samples were produced in batches (10-30 liters of each sample) ac-
cording to the technology for preparing dry white wines. Clarification, fermentation and further maturation 
of the wine material took place in glass containers. The following indicators were determined in the must: 
pH, glucoacidometric index (GAI), technical maturity index (TMI). After completion of fermentation, the fol-
lowing indicators were determined: the content of alcohol, titratable and volatile acids, residual sugars and 
reduced extract. The organoleptic characteristics of the studied wine varieties were carried out according 
to a 10-point system by the tasting commission of the institute. Derivatives of amino acids are involved in 
the addition of aroma, taste of wine and determine its high quality, and also serve as the basis for yeast 
nutrition. In the studied samples, 13 amino acids were found. According to their total accumulation the 
Sibir'kovyj variety – 1451.43 mg/dm3 stood out. The samples Belobulanyj and Kumshackij belyj (943.2 and 
944.97 mg/dm3) are practically at the same level. Based on the data obtained, it can be concluded that the 
accumulation of amino acids is a varietal feature of grapes. 

Keywords: grapes, dry white wines, physical and chemical composition, organoleptic evaluation, alco-
hol, amino acids. 
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Введение. Производство высококачествен-

ных вин «защищенных географических наиме-
нований» требует постоянного изучения техно-
логических особенностей сортов винограда, а 
также исследований по качественному составу 
основных компонентов, участвующих в форми-
ровании аромата, вкуса конечного продукта [1–
3]. В зависимости от сорта винограда, техноло-
гии производства вин (их типа) определено 32 
аминокислоты, которые являются важной груп-
пой азотистых веществ [4–6]. Они оказывают 
существенное влияние на становление уни-
кальных ароматических и вкусовых нюансов вин 
ввиду своего химического состава, являющегося 
основополагающим для ароматических соеди-
нений. Так, исследованиями было установлено 
максимальное содержание аминокислот в об-
разце ликерного вина из сорта межвидового 
происхождения Платовский (содержание ß-
фенилаланина – 23,67 мг/дм3), а также других 
основных соединений [7–8]. 

В Республике Дагестан активно используют-
ся сорта-интродуценты для производства высо-
кокачественных вин, в настоящее время все 
чаще применяются автохтонные сорта виногра-
да, изучается в них количественный и каче-
ственный состав основных аминокислот. В ре-
зультате проведенных исследований было 
определено 11 аминокислот в сортах Гимра, 
Фиолетта и Первенец Магарача, что подтвер-
ждает их функциональную направленность [9]. 

Показатель количественных соотношений 
между аминокислотами, как показывают лите-
ратурные источники, в перспективе может быть 
использован при определении подлинности вин 
в качестве критерия идентичности. В ходе ис-
следований было изучено порядка 500 образцов 
вин различных типов, учеными была установ-
лена возможность применения соотношений 
между определенными аминокислотами (лей-
цин, метионин, треонин, валин, пролин, аланин, 
тирозин). Полученные данные основаны на 
дисперсионном и корреляционно-регрессионном 
анализах. 

Эти показатели варьируются в узком преде-
ле значений независимо от возраста вина и мо-
гут являться сортовыми особенностями вино-
града, зоны произрастания и технологическими 
приемами [10–13]. 

Цель исследования – определить основные 
химические показатели сусла и аминокислотный 
состав вин из белых автохтонных сортов вино-
града: Сибирьковый, Кумшацкий белый, Бело-
буланый.  

Задачи: провести химический и органолеп-
тический анализ белых сухих вин из изучаемых 
сортов. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния были осветленное сусло и виноматериал из 
технических сортов винограда Сибирьковый, 
Кумшацкий белый, Белобуланый, произраста-
ющих на Донской ампелографической коллек-
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ции им. Я.И. Потапенко. Исследования прово-
дились в лаборатории ампелографии и техноло-
гической оценки сортов винограда ВНИИВиВ – 
филиала ФГБНУ ФРАНЦ (г. Новочеркасск Ро-
стовской обл.). Виноград перерабатывали в 
условиях микровиноделия, использовали тех-
нологию белых столовых вин, включающую 
стандартные технологические этапы, с приме-
нением оборудования для переработки вино-
града (валковая дробилка-гребнеотделитель, 
корзиночный пресс). Брожение и дальнейшее 
созревание проходили в стеклянных емкостях. 

Основные химические показатели были 
определены с помощью основных методических 
рекомендаций, используемых в виноделии [14–
16]. Органолептический анализ проводила дегу-
стационная комиссия института, применялась 
10-балльная система оценки. 

Массовую концентрацию свободных амино-
кислот в винах определяли по методике, разра-

ботанной в ФГБНУ СКЗНИИСиВ с применением 
капиллярного электрофореза, основанной на 
разделении анионных форм N-
фенилтиокабамил-производных аминокислот 
под действием электрического поля вследствие 
их различной электрофоретической подвижно-
сти. 

Результаты и их обсуждение. После дроб-
ления и прессования винограда были опреде-
лены следующие показатели сусла: концентра-
ция титруемых кислот, сахаристость, рН, глюко-
ацидометрический показатель (ГАП), показа-
тель технической зрелости (ПТЗ). 

Изучаемые сорта были переработаны с оп-
тимальными кондициями: сахаристость 188,0–
199,0 г/дм3, титруемые кислоты на уровне 6,1–
7,2 г/дм3, величина рН – 2,9–3,1, ПТЗ – 166,7–
181,4 и ГАП  – 2,6–3,8, что соответствует реко-
мендациям для производства белых сухих вин 
(табл. 1). 

 
Таблица 1 

Показатели химического состава сусла из исследуемых сортов 
 

Сорт 

Массовая концентрация, 

рН ГАП ПТЗ сахаров, 
г/дм3 

титруемых 
кислот, 
г/дм3 

Белобуланый 199,0 6,7 3,0 2,7 181,4 

Кумшацкий белый 189,1 7,2 2,9 2,6 166,7 

Сибирьковый 188,0 6,1 3,1 3,8 180,6 

 
По завершении ферментации и дальнейшего 

созревания в изучаемых образцах белых сухих 
вин был проведен химический анализ, основные 
показатели которого подтвердили соответствие 
полученных виноматериалов требованиям  
ГОСТа [17]. 

Летучие кислоты находились в пределах 0,45 
– 0,54 мг/дм3, величина приведенного экстракта 
– 19,8–22,0 г/дм3, спиртуозность виноматериа-
лов – 10,3–11,0 % об., массовая концентрация 
титруемых кислот – 5,8–6,2 г/дм3 (табл. 2). 

 
Таблица 2 

Химический состав вин из исследуемых сортов 
 

Сорт 
Спирт, 
% об. 

Титруемая 
кислотность, 

г/дм3 

Летучие 
кислоты, 

г/дм3 

Сахара, 
г/дм3 

Приведе-
нный экс-

тракт, 
г/дм3 

Дегуста-
ционная 
оценка, 

балл 

Белобуланый 11,0 6,2 0,4 1,1 21,7 8,7 

Кумшацкий  
белый 

10,9 6,9 0,4 1,8 22,0 8,8 

Сибирьковый 10,3 5,8 0,5 1,5 19,8 8,8 



Технология продовольственных продуктов  
 
 

245 

 

В результате оценки ароматических и вкусо-
вых характеристик вин из изучаемых сортов 
установлено соответствие органолептических 
показателей (цвет, аромат, вкус, послевкусие) 
требованиям, предъявляемым к высококаче-
ственным белым винам (8,7–8,8 балла). Они 
имели бледно-соломенный цвет, с зеленоватым 
оттенком, яркий аромат, полный вкус 

В исследуемых образцах обнаружены 13 
аминокислот, которые существенно различают-
ся по составу и количеству. В вине из сорта 
Кумшацкий белый максимальное количество 
аргинина – 84,74 мг/дм3, а в остальных образцах 
эти значения ниже (36,08–50,63 мг/дм3). Гисти-

гин в пределах 22,38 – 53,34 мг/дм3 был во всех 
исследуемых винах.  

β-фениланин играет важную роль в образо-
вании ароматики вина, его букета и вкусовых 
особенностей. Максимальная концентрация в 
сорте Кумшацкий белый – 26,36 мг/дм3, в 
остальных образцах этот показатель варьиро-
вался в пределах от 8,72 до 9,31 мг/дм3.  

Наиболее значимая для виноградных вин 
аминокислота пролин в максимальном значении 
обнаружена в образце из сорта Сибирьковый – 
1264 мг/дм3. В сортах Кумшацкий белый и Бе-
лобуланый – 495,50 и 707,30 мг/дм3 соответ-
ственно. 

 

Таблица 3 
Массовая концентрация аминокислот в исследуемых винах, мг/дм2 

 

Аминокислота Белобуланый Кумшацкий белый Сибирьковый 

Аргинин 50,63 84,74 36,08 

Тирозин ****** 4,70 13,94 

β-фенилаланин 9,31 26,36 8,72 

Гистигин 53,34 44,47 22,38 

Лейцин 2,80 3,72 2,85 

Метионин 34,87 58,29 20,34 

Валин 3,41 6,13 2,21 

Пролин 707,30 495,50 1264,09 

Треонин 23,38 90,96 46,75 

Триптофан 10,52 ****** 3,81 

Серин 9,69 32,39 12,41 

α-аланин 30,62 89,32 12,92 

Глицин 7,34 8,39 5,03 

Сумма  943,21 944,97 1451,53 
 

По суммарному накоплению аминокислот в 
исследуемых образцах вин выделился сорт Си-
бирьковый – 1451,53 мг/дм3. Практически на од-
ном уровне образцы Белобуланый и Кумшацкий 
белый (943,21 и 944,97 мг/дм3 соответственно).  

Проведенный корреляционно-регрессионный 
анализ зависимости химических показателей 
вина (титруемой кислотности) и органолептиче-
ской оценки показал следующие результаты 
(табл. 4). 

 

Таблица 4 
Регрессионный анализ зависимости титруемой кислотности и органолептической  

оценки исследуемых вин 
 

Сорт 
Титруемая кислотность, г/дм3 
Независимая переменная (x) 

Дегустационная оценка, балл 
Зависимая переменная (y) 

Белобуланый 6,2 8,7 

Кумшацкий белый 6,9 8,8 

Сибирьковый 5,8 8,8 
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Коэффициент корреляции (r) равен 0,156, 
связь между исследуемыми признаками – пря-
мая, теснота связи по шкале Чеддока – слабая, 
число степеней свободы (f) составляет 1, t-
критерий Стьюдента равен 0.15, критическое 
значение t-критерия Стьюдента при данном 
числе степеней свободы составляет 12,706. 
tнабл < tкрит, зависимость признаков статистиче-
ски не значима (p=NaN), Уравнение парной ли-
нейной регрессии: y = 8,66505 + 0,01613 * x. Ко-
эффициент детерминации r2 равен 0,024 (фак-
торный признак x определяет 2,4 % дисперсии 
зависимого признака y); 

Средняя ошибка аппроксимации составляет 
0,5 % 

Заключение. В результате проведенных ис-
следований вин из белых донских автохтонных 
сортов Белобуланый, Кумшацкий белый, Си-
бирьковый, выращенных на Донской ампело-
графической коллекции им. Я.И. Потапенко, от-
мечены высокие органолептические характери-

стики: типичный, бледно-соломенный цвет, с 
зеленоватым оттенком, яркий аромат, полный 
вкус и долгое послевкусие. В изучаемых сортах 
влияние титруемой кислотности на органолеп-
тическую оценку (дегустационный балл) не яв-
ляется значимой величиной. 

Аминокислоты участвуют не только в фор-
мировании букета вина, его вкуса, но и служат 
основой для питания дрожжей. В исследуемых 
белых винах обнаружено 13 аминокислот. В 
вине из сорта Кумшацкий белый максимальное 
количество аргинина – 84,74 мг/дм3,  
β-фениланина – 26,36 мг/дм3. Наиболее значи-
мая для виноградных вин аминокислота – про-
лин в максимальном значении обнаружена в 
образце из сорта Сибирьковый – 1264 мг/дм3. В 
сортах Кумшацкий белый и Белобуланый 495,50 
и 707,30 мг/дм3 соответственно. Полученные в 
результате исследований данные позволяют 
сделать вывод, что накопление аминокислот – 
это сортовая особенность винограда. 
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