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Реферат. Установлено изменение массовой концентрации органических кислот столовых 
виноматериалов из винограда сорта Шардоне в зависимости от некорневых обработок растений 
винограда различными препаратами. Выявлено, что накопление органических кислот коррелирует 
с дегустационной оценкой виноматериалов из винограда, обработанного препаратами Гумэл люкс 
и Филлотон.  

 

Ключевые слова: виноматериал, некорневые обработки, органические кислоты, сортовые 
особенности 

 

Summary. The change in the mass concentration of organic acids of table wine materials from 
grape variety Chardonnay depending on top dressing of grape plants with various preparations was found. 
It was found that the accumulation of organic acids correlates with the tasting assesment of wine materi-
als from grapes treated with Gumel Lux and Phylloton preparations. 
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Введение. Органические кислоты винограда и вина относятся к числу важнейших 
компонентов, характеризующих качество и органолептические показатели ягод винограда 
и произведенных их них виноградных вин [1]. Считается, что динамика изменения орга-
нических кислот идентична варьированию титруемой кислотности сусла и вина, при этом 
большое значение имеют сортовые особенности винограда. Среди сортов винограда мож-
но выделить «кислотоустойчивые» (Шардоне, Совиньон блан и др.), при созревании кото-
рых уменьшение яблочной кислоты происходит менее интенсивно. Рядом исследователей 
[2-7] установлено, что органические кислоты виноградной ягоды относятся к одним из 
самых изменчивых компонентов, претерпевающих резкие колебания в зависимости от 
сорта [8], метеорологических особенностей и почвенных условий [9], технологии выра-
щивания [10] и защиты от вредителей и болезней, степени зрелости в год урожая. 

 
Объекты и методы исследований. Объектами наших исследований являлся 

виноматериал, полученный из винограда сорта Шардоне, обработанного препаратами 
некорневого действия (Гумэл люкс, Филлотон, Агрумакс). Опыт по влиянию некорневых 
подкормок на качество виноматериала заложен в Анапском районе на виноградных 
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насаждениях сорта Шардоне привитых на подвой Берландиери x Рипариа Кобер 5ББ 2006 
года посадки по схеме 3,0х1,5 метра, формировка двухплечий кордон Казенава (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Схема опыта, 2020 г. 

 

Препарат 
Фазы вегетации, даты обработок 

до цветения 
29.05.20 

рост ягод 
19.06.20 

рост ягод 
17.07.20 

созревание ягод 
12.08.20 

Контроль (Вода) 10л 
Гумэл люкс - 2 г/10 л 
Филлотон 20 мл/10 л 
Агрумакс 30 г/10 л 

 
Обсуждение результатов. В 2020 году было определено влияние обработок препа-

ратами некорневого действия на накопление органических кислот в полученных винома-
териалах из винограда сорта Шардоне и их дегустационную оценку (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Массовая концентрация органических кислот в виноматериалах 
 

Наименование 
образца 

Массовая концентрация кислоты, мг/дм3 
винной  яблочной  янтарной  лимонной  уксусной  молочной  

Контроль  1,7 1,4 1,0 0,3 0,3 0,1 
Гумэл люкс 2,8 1,8 0,9 0,3 0,1 0,2 
Филлотон 2,8 1,7 0,9 0,3 0,1 0,5 
Агрумакс 2,0 1,0 1,3 - 0,4 0,9 

 
Накопление винной кислоты было значительно больше по всем вариантам опыта в 

сравнении с контролем (на 0,3-1,1 мг/дм3). Яблочной кислоты в виноматериалах с кустов, 
обработанных Агрумаксом, накапливалось в меньших количествах, чем на контроле и в 
других изучаемых вариантах. Увеличению ее концентрации в вине способствовало при-
менение Гумэл Люкс и Филлотон. Это позволяет считать, что применение указанных под-
кормок стимулирует процессы дыхания растений, при которых активируется образование 
яблочной кислоты в различных элементах виноградного растения. 

Янтарная кислота в небольших количествах образуется во время алкогольного броже-
ния. Она отличается сложным, многогранным вкусом и в значительной степени участвует в 
формировании букета готового вина и других ферментированных напитков. Происходит 
это и за счёт свойства янтарной кислоты производить сложные, ароматные эфиры в процес-
се старения вина, а также ее антиокислительной способности. После образования она очень 
стабильна и редко подвержена воздействию винных бактерий [11]. Максимальные ее кон-
центрации были обнаружены в виноматериалах из винограда, обработанного Агрумаксом  
(1,3 мг/дм3), что связано с изменением ферментативной активности в цикле трикарбоновых 
кислот (цикле Кребса). В целом, наибольшая концентрация органических кислот выявлена в 
виноматериале, произведенном из винограда, обработанного – Филлотоном (см. табл. 2). 

Накопление органических кислот коррелирует с дегустационной оценкой виномате-
риалов (практически прямая зависимость) – в варианте опыта с максимальным их накоп-
лением (Гумэл люкс и Филлотон) дегустационный балл был выше – 7,6-7,7 (рис.). Данные 
виноматериалы отличались нарядной светло-соломенной окраской, яркий сортовым аро-
матом с тонами зеленого яблока, цвета липы, акации и чистым, гармоничным вкусом  
с пикантной горчинкой в послевкусие.  
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Рис. Суммарная массовая концентрация органических кислот  
и дегустационная оценка виноматериалов 

Заключение. Таким образом, представленные экспериментальные данные свиде-
тельствуют о существенном влиянии некорневых подкормок на концентрацию органиче-
ских кислот в виноматериалах. На основании полученных данных с учетом наименования 
вносимых подкормок некорневого действия можно прогнозировать качество будущего 
виноматериала. 
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