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ВЛИЯНИЕ КИСЛОТНОСТИ НА КАЧЕСТВО ВИН  
ИЗ ВИНОГРАДА ЗАГАДКА ШАРОВА 

 
Рассматривается влияние титруемой и активной кислотности на качество столовых виноматериалов из 

винограда Загадка Шарова. Проведена органолептическая оценка образцов вина, полученного путем подкисле-
ния органическими кислотами: винной, лимонной, D, L – яблочной, молочной. Установлено, что лучшие ре-
зультаты дает купажирование с высококислотными сортами. Купажи вин получены как по купажной, так и по 
сепажной технологии. Последняя позволяет получить наиболее гармоничное вино. 

 
Красные вина, титруемая кислотность, рН, органические кислоты, сепажная технология. 

 
Введение 
Климатические условия Алтайского края позво-

ляют культивировать очень ранние и ранние сорта 
винограда. Являясь очень ранним, морозоустойчи-
вым и вызревающем в Алтайском крае, сорт Загадка 
Шарова может быть использован для приготовления 
вин. Сорт Загадка Шарова популярен у винограда-
рей северных регионов выращивания культуры, а в 
Алтайском крае дает в среднем до 5 кг ягоды с куста 
и может накапливать к началу сентября около 140 
г/дм3 сахара.  

Титруемая кислотность как сусла (около 4 г/дм3), 
так и виноматериала (около 3,5 г/дм3) имеет низкое 
значение, а активная кислотность виноматериала 
может достигать относительно высоких показате-
лей, близких к рН 4,0. Так как вина с кислотностью 
менее 4 г/дм3 не являются биологически стойкими 
[1], а также зачастую обладают так называемым 
плоским вкусом, который считается существенным 
недостатком, повышение кислотности является 
важной задачей при производстве вин из винограда 
Загадка Шарова. 

Кислотность вина является одним из основных 
показателей химического состава и дегустационной 
оценки. Активная кислотность сусла и вина играет 
важную роль в процессе формирования и созрева-
ния вина, определяет соотношение продуктов бро-
жения, склонность вина к окислению, кристалличе-
ским, биологическим, коллоидным помутнениям, 
металлическим кассам [2].  

Органические кислоты активно участвуют в об-
мене веществ виноградного растения и в процессах, 
происходящих при изготовлении вина, влияют на 
скорость ферментативных реакций [3]. Активная 
кислотность вин (рН) объективно колеблется в пре-
делах 3,0–4,2, а титруемая кислотность 5–7 г/дм3 в 
пересчете на винную кислоту [3]. Диапазоны массо-
вых концентраций кислот, характерных для вино-
градных виноматериалов и вин, имеют следующие 
значения (г/дм3): винная 1,50–6,0, яблочная 0,50–5,0, 
янтарная 0,10–0,6, лимонная 0,05–1,0, молочная 
0,30–3,5 [4]. 

Увеличивают кислотность внесением в вино ор-
ганических кислот (лимонной, винной, яблочной, 
молочной) [5], но в основном как более доступную 
используют пищевую лимонную кислоту [6]. Ли-
монная кислота наряду с изменением кислотности 
способствует снижению склонности вин к кальцие-

вым кристаллическим помутнениям, что можно 
объяснить её способностью создавать с металлами 
прочные растворимые комплексы [7].  

По органолептической оценке органические ки-
слоты определяют один из важнейших элементов 
вкуса вина – кислотность [3], и при введении их в 
вина важно учитывать собственные оттенки вкуса 
подкислителей.  

Наряду с кислотами для подкисления сусла (ви-
на) используется сусло высококислотного виногра-
да, а также купаж сусел и вин с различной кислот-
ностью [3]. 

Целью нашей работы было изучение возможных 
путей повышения кислотности при создании вин из 
винограда Загадка Шарова. 
 

Объект и методы исследования 
Виноград Загадка Шарова, Зилга, Память Дом-

бковской, Каберне Северный, Мариновский Пота-
пенко собирали в селе Сростки (52 ° северной ши-
роты; 85 ° восточной долготы) Алтайского края.  

В работе использовались различные технологии 
повышения кислотности вин: внесение в сусло ви-
нограда Загадка Шарова лимонной кислоты (далее 
ЗШ ЛК) и купаж сусел виноградов Загадка Шарова 
и Зилга (далее Купаж). Сортовое вино «Загадка Ша-
рова» без подкисления использовалось в качестве 
контроля (далее ЗШ контроль). Сухие виноматериа-
лы получены по технологии, включающей тепловую 
обработку, кондиционирование сусла по содержа-
нию сахара и брожение на мезге в течение 4 суток. 
Применялись кислоты: лимонная Е330, винная 
Е334, яблочная Е296, молочная Е270. 

Для определения параметров сусел и вин исполь-
зовались методы, принятые в отрасли. Качествен-
ный состав кислот устанавливался методом капил-
лярного электрофореза на приборе «Капель 105 М». 

 
Результаты и их обсуждение 
Ранее полученные результаты показали, что тит-

руемая кислотность сортового вина из винограда 
Загадка Шарова урожая 2009, 2010 и 2011 годов бы-
ла невысокой, а в процессе обработки и хранения 
снижалась до 3,5 г/дм3 (рис. 1), что указывает на 
необходимость ее увеличения. В свою очередь ак-
тивная кислотность вина могла, достигать относи-
тельно высоких значений (3,90–4,10), что сказыва-
лось на окраске и стабильности вина.  
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гармоничными являются виноматериалы с добавл
нием лимонной и винной кислоты

Так как органолептическая оценка является о
новным способом характеристики качества вина, а 

же основываясь на том, что в
тературе предпочтение отдается лимонной кислоте 

для повышения массовой концентрации орг
нических кислот далее в работе использовалась л
монная кислота. 
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титруемая кислотность 3,4 г/дм
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в пересчете на винную. Орган
лептическая оценка подкисленных образцов и ко

о образца представлена в табл. 

Титруемая кислотность сусел урожая 2012 года 
(в пересчете на винную кислоту, г/дм

Сусло после 
тепловой 
обработки 

3,8 
7,1 
7,2 

– 

Органолептическая оценка вина ЗШ контроль
с добавлением различных кислот до титруемой 

(в пересчете на винную кислоту)

Красный со 
-

коричневым 
оттенком, от-
личается от 

подкисленных 
образцов 
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разбавленный, 

горечь (приятная), 
кислота не чувс

вуется

Красный с ро-
зовым оттен-

Кислый, резкий, 
горечь (п

насыщенный

Красный с тем-
розовым 

оттенком 

Резкий сильно 
кислый, не ярко 
выраженный, г
речь отсутствует

Красный с ро-
зовым оттен-

ком, насыщен-
Приятный, ки

лый, насыщенный

Красный с тем-
розовым 

оттенком 

Не выраженный, 
пустой, горечь 

отсутствует, к
слота чувствуется 

очень слабо

Изменение показателя рН было наиболее сущ
ственно для винной и молочной кислоты (
но по органолептической оценке (табл.
гармоничными являются виноматериалы с добавл
нием лимонной и винной кислоты.  

Так как органолептическая оценка является о
ктеристики качества вина, а 

же основываясь на том, что в отечественно
тературе предпочтение отдается лимонной кислоте 

для повышения массовой концентрации орг
в работе использовалась л
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титруемая кислотность 3,4 г/дм3)
выполнена органолептическая оценка влияния ки-
слот (винной, лимонной, яблочной, молочной) на 

виноматериала. Для этого в виноматери-
ал вносили соответствующие кислоты до титруемой 

в пересчете на винную. Органо-
лептическая оценка подкисленных образцов и кон-

 2.  

Таблица 1

Титруемая кислотность сусел урожая 2012 года  
(в пересчете на винную кислоту, г/дм3) 

После бро-
жения на 

мезге 
5,5 
7,4 
7,0 

– 

Таблица 2

Органолептическая оценка вина ЗШ контроль 
с добавлением различных кислот до титруемой  

(в пересчете на винную кислоту) 

Вкус 

Слабый, пустой, 
разбавленный, 

горечь (приятная), 
кислота не чувст-

вуется 

Кислый, резкий, 
горечь (приятная), 

насыщенный 

Резкий сильно 
кислый, не ярко 
выраженный, го-
речь отсутствует 

Приятный, кис-
лый, насыщенный 

Не выраженный, 
пустой, горечь 

отсутствует, ки-
слота чувствуется 

очень слабо 

Изменение показателя рН было наиболее суще-
ственно для винной и молочной кислоты (табл. 3), 

. 2) наиболее 
гармоничными являются виноматериалы с добавле-

Так как органолептическая оценка является ос-
ктеристики качества вина, а 

отечественной ли-
тературе предпочтение отдается лимонной кислоте 

для повышения массовой концентрации орга-
в работе использовалась ли-

) 
и-

слот (винной, лимонной, яблочной, молочной) на 
и-

ал вносили соответствующие кислоты до титруемой 
о-
н-

аблица 1 
 

Таблица 2 

е-
3), 

2) наиболее 
е-

с-
ктеристики качества вина, а 

и-
тературе предпочтение отдается лимонной кислоте 

а-
и-
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Таблица 3 
 

рН вина ЗШ контроль с добавлением различных  
кислот до титруемой кислотности 7 г/дм3  

(в пересчете на винную кислоту) 
 

Вино ЗШ контроль  
с добавлением кислоты рН 

Лимонной  3,65 
Винной 3,50 
Яблочной 3,65 
Молочной 3,50 
Без внесения кислоты 4,00 
 
Перед проведением общей дегустационной 

оценки все вина были скорректированы по кислот-
ности до 7 г/дм3 (лимонной кислотой) и до 50 г/дм3 
сахара (для полусладких вин). Результаты дегуста-
ционной оценки сухих и полусладких вин представ-
лены в табл. 4. 
 

Таблица 4 
 

Дегустационная оценка вин 
 

Образец Средний 
балл 

Изменения относи-
тельно контроля 

Сухие вина 
ЗШ контроль 7,1 1 
ЗШ ЛК 6,8 –0,3 
Купаж 7,9 +0,8 

Полусладкие вина 
ЗШ контроль 8,5 1 
ЗШ ЛК 8,4 –0,1 
Купаж 7,8 –0,7 

 
При внесении в сусло лимонной кислоты отно-

сительно контроля дегустационная оценка уменьша-
ется в среднем на 0,3 балла для сухих и на 0,1 балла 
для полусладких, что можно связать с присутствием 
в вине большого количества лимонной кислоты 
(рис. 3) и ее чрезмерным влиянием на вкус. 

 

 
Рис. 3. Электрофореграмма содержания  

органических кислот вина ЗШ ЛК 
 
В свою очередь, вино, полученное по сепажной 

технологии (с виноградом Зилга), имеет относи-
тельно контроля повышение дегустационной оценки 
на 0,8 балла для сухих и понижение на 0,7 балла для 
полусладких вин. Наряду с повышением дегустаци-
онной оценки вино обладает лучшей стабильностью 
в процессе производства (относительно низкое зна-
чение рН, повышение титруемой кислотности, ак-
тивное сбраживание), имеет меньший расход оклеи-
вающих и фильтрующих материалов, незначитель-
ное применение подкислителей. Понижения дегу-
стационной оценки, вероятно, можно избежать про-
изводством вин полусухой группы либо группы по-
лусладких вин с более низким содержанием сахара.  

Таким образом, при увеличении кислотности в 
процессе получения столовых вин из винограда За-
гадка Шарова для подкисления сусла не рекоменду-
ется использование лимонной кислоты. В свою оче-
редь, наиболее приемлемым при корректировке ки-
слотности является применение сусла высококи-
слотного винограда. 
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SUMMARY 
 

V.I. Shesternin, E.D. Rozhnov, V.P. Sevodin 
 

INFLUENCE OF ACIDITY ON QUALITY OF WINES FROM ZAGADKA SHAROVA GRAPES 
 

The impact of titratable and active acidities on the quality of table wine material from Zagadka Sharova grapes is 
examined. Organoleptic evaluation of wine samples produced by acidification of organic acid, such as tartaric, citric, D, 
L-malic, lactic was conducted. It was found that the best results were obtained by blending with highly acidic varieties. 
Coupages of wines were produced by using both blending and seepage technology. The latter allows to get the most 
harmonious samples of wine. 
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