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В последнее время предприятия вино-
градовинодельческой отрасли Украины при 
закладке новых виноградников уделяют 
особое внимание новым сортам винограда, 
а также интродуцированным клонам из ве-
дущих винодельческих стран. Это обуслав-
ливает необходимость всестороннего изу-
чения выработанных виноматериалов, в т.ч. 
их аминокислотного состава [1-5]. 

Целью исследований являлось изуче-

ние аминокислотного состава виноматери-
алов, выработанных из интродуцирован-
ных клонов красных сортов винограда, про-

израстающих в почвенно-климатических 
условиях Крыма.

Объектами исследований являлись 
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ввезенные из Франции клоны красных со-
ртов винограда: Каберне-Совиньон, Кабер-
не фран, Мерло, Сира, произрастающие на 
маточном винограднике ГП «Симферополь-
ский винзавод».

Методы исследований. Анализ ами-
нокислотного состава определяли методом 
ВЭЖХ [6]. Исследования были проведены 
на хроматографе фирмы Agilent Technologies 
(модель 1100). Анализ проводили после 
фильтрования пробы через мембранный 
фильтр с диаметром пор 0,45 мкм. Исследо-
вания проводили в течение трех лет (2009-
2011 гг.) в условиях микровиноделия, обра-
ботку данных – методами математической 
статистики.

Виноматериалы вырабатывали по еди-
ной технологической схеме – классической 
технологии брожения мезги с погружен-

ной «шапкой». Указанный приём исключа-
ет влияние технологии на индивидуаль-
ную оценку качества клона. Брожение мез-
ги проводили с использованием расы дрож-
жей Каберне 5 до остаточных сахаров 30-50 
г/дм3 с последующим ее прессованием. От-
бор сусла проводили из расчета получения 
55 дал из одной тонны винограда и далее 
виноматериал-недоброд направляли на до-
браживание. 

Результаты исследований. В получен-
ных виноматериалах было идентифициро-
вано 19 аминокислот, среди которых: основ-
ные (0,4-3%) – лизин, аргинин, гистидин; 
нейтральные (0,3-4%) – глицин, α-аланин, 
валин, лейцин, серин, треонин; ароматиче-
ские (0,7-16%) – β-фенилаланин и тирозин; 
серосодержащие (0,1-2%) – метионин, ци-
стеин; гетероциклические (65-95%) – про-

лин (табл. 1), процентное содержание кото-
рых по сортам представлено на рис.1.

Массовая концентрация аминокислот 
для клонов Каберне-Совиньон и Сира на-
ходилась в пределах 1277-1740 мг/дм3, для 
клонов Каберне фран 494-787 мг/дм3. В ис-
следуемых 7 образцах клонов Мерло от-
мечается наиболее высокое содержание 
аминокислот определена – на уровне 4477 
-5870 мг/дм3. Полученные данные согласу-
ются с ранее проведёнными исследования-
ми Кишковского З.Н. и Скурихина И.М. [7], и 
по-видимому, является особенностью дан-
ных сортов.

В полученных образцах виноматериа-
лов идентифицированы практически все не-
заменимые аминокислоты: валин, изолей-
цин, лейцин, лизин, метионин, треонин и 
фенилаланин. Массовая концентрация не-

Рис. Процентное содержание аминокислот в виноматериалах: а) основных; б) нейтральных; в) ароматических;  
г) серосодержащих; д) гетероциклических; е) других.
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Таблица 1
Содержание аминокислот в виноматериалах, мг/дм3 (средние значения 2009-2011 гг.)

Наименование
Ар-
ги-
нин

Глу-
та-
мин

Аспа-
раги-
новая 

кислота

Се-
рин

Глута-
миновая 
кислота

Тре-
о-

нин

Гли-
цин

Ала-
нин

Про-
лин

Ме-
тио-
нин

Гамма-
амино-

масляная 
кислота

Ва-
лин

Фе-
ни-

лала-
нин

Изо-
лей-
цин

Лей-
цин

Ци-
сте-
ин

Ли-
зин

Ги-
сти-
дин

Ти-
ро-
зин

Сумма

Каберне-Сови-
ньон, контроль 6,6 3,4 0,0 5,6 10,0 1,8 2,4 10,9 468,4 0,2 3,7 4,8 26,2 55,4 3,9 25,9 2,1 4,6 68,1 703,8

Каберне-
Совиньон, кл.1 7,1 2,8 1,0 5,4 32,4 1,7 3,4 9,8 1365,0 0,2 4,1 3,7 25,1 58,2 3,7 7,3 2,8 5,1 15,8 1557,3

Каберне-
Совиньон, кл.2 5,9 3,1 0,0 4,2 35,6 2,1 3,3 8,4 1265,7 0,9 4,0 2,7 22,8 60,4 3,7 6,8 3,1 4,8 12,1 1452,1

Каберне-
Совиньон, кл.3 4,2 4,2 0,9 3,1 33,1 1,8 4,1 7,5 1321,7 0,8 4,7 3,3 21,9 56,9 3,4 7,4 3,1 4,9 10,5 1500,4

Каберне-
Совиньон, кл.4 8,1 4,9 3,8 2,9 36,5 2,1 3,9 17,5 1534,1 0,3 5,1 2,7 26,0 62,8 3,6 7,6 2,7 5,2 10,2 1743,4

Каберне-
Совиньон, кл.5 4,7 4,5 0,0 3,8 30,6 0,0 2,3 6,8 1116,1 0,6 0,0 0,0 24,9 71,9 3,2 9,0 0,0 1,4 25,0 1307,2

Каберне-
Совиньон, кл.6 4,4 5,0 0,0 3,3 21,4 0,0 2,0 7,3 1101,6 0,2 0,0 0,0 25,5 64,2 2,6 12,9 0,0 3,2 24,9 1280,6

Каберне-
Совиньон, кл.7 5,6 3,7 0,0 3,0 29,6 1,5 2,1 7,3 1265,7 0,1 3,2 4,4 25,4 65,2 3,0 8,2 2,7 4,2 21,9 1459,5

Каберне-
Совиньон, кл.8 4,9 3,8 0,0 3,4 27,5 1,7 2,7 8,4 1343,2 0,3 4,5 3,2 24,8 62,8 2,8 7,8 2,4 4,9 22,1 1534,0

Каберне-
Совиньон, кл.9 4,7 4,2 0,0 0,0 28,6 0,0 2,2 7,2 1108,4 0,6 0,0 0,0 25,4 54,1 2,0 13,3 0,0 2,4 24,5 1279,7

Каберне фран, 
кл.3 4,4 5,7 0,0 0,0 23,3 2,7 1,8 5,7 573,9 0,6 0,0 0,0 24,3 65,3 2,3 10,1 0,0 2,6 64,6 787,3

Каберне фран, 
кл.8 4,7 9,9 0,0 3,0 19,8 2,5 1,9 11,9 297,0 0,5 0,0 0,0 25,8 48,5 2,4 9,6 1,3 3,3 53,4 495,5

Мерло, кон-
троль 8,9 4,7 3,3 0,0 14,6 1,8 2,9 14,7 645,0 0,8 3,3 4,3 26,1 80,6 3,9 18,0 3,8 6,0 13,3 856,0

Мерло, кл.1 18,5 29,5 6,4 0,0 68,4 5,4 16,1 26,6 5118,7 0,4 9,2 4,2 44,4 69,2 5,9 8,9 4,5 54,8 13,1 5752,1
Мерло, кл.2 10,4 20,9 0,0 4,7 30,2 1,8 6,2 11,1 4266,1 0,4 3,1 0,0 26,0 76,4 3,1 3,3 2,2 2,8 9,1 4484,3
Мерло, кл.3 13,6 23,6 2,4 2,7 32,7 2,3 6,3 4,3 4508,4 0,6 0,0 0,0 26,9 75,3 0,0 2,7 0,0 2,4 7,7 4718,9

Мерло, кл.5 18,9 21,8 3,6 2,8 34,7 4,0 7,1 10,5 4821,3 0,5 3,1 0,0 26,3 74,6 2,1 3,5 2,5 3,4 8,7 5056,9

Мерло, кл.6 17,1 25,4 5,2 3,9 38,6 3,6 10,7 7,3 4625,5 0,8 4,2 0,0 28,7 76,6 2,5 0,0 2,5 6,5 10,4 4912,5

Мерло, кл.7 22,5 28,8 2,2 0,0 69,7 5,1 16,4 25,8 5207,2 0,6 8,4 0,0 43,1 67,1 4,4 9,2 3,9 50,4 73,1 5878,8
Мерло, кл.8 15,1 24,8 0,0 7,0 36,1 3,2 10,1 10,1 4254,0 0,3 2,6 0,0 27,8 55,7 2,4 2,6 3,8 4,9 10,4 4477,2

Сира, контроль 10,9 3,7 3,5 3,6 19,2 2,4 4,1 11,9 444,3 0,5 4,2 4,6 28,0 53,0 7,4 17,2 6,5 7,9 68,6 701,6

Сира, кл.1 5,9 5,5 2,9 0,0 33,0 0,0 3,7 10,4 1022,3 0,3 0,0 2,5 24,8 43,8 5,9 8,5 0,0 5,1 44,9 1219,6

на определена в образцах виноматериалов 
клонов Мерло № 7 (73 мг/дм3), Каберне фран 
(53-65 мг/дм3) и Сира (45 мг/дм3). 

В виноматериалах идентифицированы 
только следы (до 1 мг/дм3) серосодержа-
щей аминокислоты метионин и до 2% ци-
стеина к общему их содержанию. Таким об-
разом, в данных образцах виноматериалов 
минимальный риск появления сероводо-
родного тона [7, 9].

Среди состава аминокислот преобла-
дающей является пролин, и составляет от 
65 до 95% от суммы всех аминокислот. Наи-
большая массовая концентрация проли-
на наблюдается в клонах Мерло – на уровне 
4254,0-5207,1 мг/дм3, наименьшая – в кло-
нах Каберне фран в диапазоне 297,0-573,9. 
Необходимо отметить, что его концентра-
ция в клонах значительно выше, чем в кон-
трольных виноматериалах. 

Выводы. В результате исследований 
установлена определенная взаимосвязь со-
рта винограда с содержанием в нем некото-
рых аминокислот – пролин, аргинин, глута-
мин, которые возможно использовать как 
дополнительные показатели для характери-
стики конкретного сорта винограда (табл. 2).

В зависимости от пределов массовых 
концентраций указанных аминокислот кло-
ны сортов винограда располагаются в сле-
дующем порядке (от минимальной концен-
трации к максимальной): 

для пролина «Каберне фран  Сира 
Каберне-Совиньон  Мерло»;

для аргинина «Сира  Каберне-Совиньон 
Каберне фран  Мерло»;

для глутамина «Каберне-Совиньон  
Сира  Каберне фран  Мерло».

Таким образом, содержание отдель-

заменимых аминокислот находилась в ди-
апазоне от 81 до 134 мг/дм3, что составля-
ет 6-7% от их общего количества для кло-
нов Каберне-Совиньон и Сира, 12-16% - для 
клонов Каберне фран и 2% для клонов Мер-
ло. Максимальная массовая концентра-
ция незаменимых аминокислот(124-134  
мг/дм3) определена в клонах Мерло №№ 1 и 
7, а минимальная (81-82 мг/дм3) – в клонах 
Каберне-Совиньон №9 и Каберне фран №8.

Также обнаружена аминокислота фе-
нилаланин (21-28 мг/дм3). Максимальная ее 
массовая концентрации выявлена в образ-
цах виноматериалов из клонов Мерло №№ 
1 и 7 на уровне 43-44 мг/дм3. В результате 
превращений фенилаланина при формиро-
вании вина образуется 2-фенилэтанол, что 
подтверждается характерными цветочны-
ми оттенками в сложении аромата винома-
териалов. 

Тирозин участвует в цикле трикарбо-
новых кислот [7, 8], является исходным ве-
ществом для синтеза гормонов щитовидной 
железы и обладает мощными стимулирую-
щими свойствами, превращается в веще-
ства, регулирующие давление крови. Мак-
симальная массовая концентрации тирози-

Таблица 2
Показатели для характеристики сорта 

винограда

Наиме-
нование  
кислоты

Массовая концентрация, мг/дм3

Каберне-
Совиньон

Кабер-
не фран Мерло Сира

Пролин 1101,6-
1534,1

297,0-
573,9

4254,0-
5207,1 1022,3

Аргинин 4,3-8,1 4,3-4,7 10,4-22,5 5,8

Глутамин 2,7-4,9 5,7-9,8 21,8-29,4 5,5
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ных аминокислот (пролин, аргинин, глута-
мин) в значительной степени зависит от со-
рта и дает предпосылки для идентификации 
сорта винограда на основе содержания этих 
аминокислот в виноматериалах. 
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