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ВЛИЯНИЕ ФАКТОРОВ СРЕДЫ НА РАЗВИТИЕ МОЛОЧНОКИСЛЫХ БАКТЕРИЙ  

В ВИНЕ 
 

Закирова М.Р., Тошпулатов З., Чамбилова М.  
Ташкентско химико-технологический институт 

 
Вино - это среда, содержащая факторы, активирующие или ограничивающие развитие 

молочнокислых бактерий, поэтому исследования влияния факторов среды на развитие 
молочнокислых бактерий являются актуальными. К таким факторам относятся рН, спирт, 
питательные вещества, диоксид серы, температура, ингибиторы. 

Молочнокислые бактерии присутствуют в виноградной ягоде, листьях, почве и 
остаются на поверхности оборудования, способны к росту в разнообразных средах, включая 
виноградное сусло. Молочнокислые бактерии относятся к родам Lactobacillus, Pediococcus, 
Leuconostoc и Oenococcus. Бактерии микроаэрофильны, нуждаются в углеводах, и для роста 
они должны снабжаться аминокислотами и витаминами. Независимо от разновидности 
молочнокислой бактерии, главное их значение в винном производстве — это способность 
осуществить яблочно-молочное брожение. Деградация L-яблочной кислоты в L-молочную 
кислоту и СО2 — процесс, который снижает кислотность в вине. Однако яблочно-молочное 
брожение представляет собой не только биологическую нейтрализацию кислоты, но и 
существенно воздействует на органолептические свойства вина. Они могут быть 
положительными или отрицательными, в зависимости от бактериальной разновидности и, в 
особенности, от штамма молочнокислой бактерии, используемой для проведения яблочно- 
молочного брожения. Штаммы молочнокислых бактерий, которые отрицательно влияют на 
конечный продукт, могут вызвать целый диапазон нежелательных изменений 
органолептических свойств, изменений цвета вина и привести к появлению биогенных 
аминов. 

Вина с рН ниже 3,5 содержат штаммы только Oenococcus oeni, в то время как вина с 
рН выше 3,5 могут содержать различные разновидности Pediococcus и 
гетероферментативные штаммы Lactobacillus. Эти бактерии не размножаются и отмирают в 
процессе алкогольного брожения, хотя в некоторых случаях в винах с высоким рН может 
наблюдаться небольшое увеличение нежелательных разновидностей. Снижение 
жизнеспособности клетки можно объяснить чувствительностью к этанолу. После лагфазы, 
точная продолжительность которой зависит от свойств вина, выжившие клетки начинают 
размножаться и после достижения критической биомассы инициируют расщепление 
яблочной кислоты. Выживание молочнокислых бактерий после завершения яблочно- 
молочного брожения строго зависит от состояния вина и его хранения. Внесение диоксида 
серы приводит к прогрессирующей потере жизнеспособности этих бактерий, но следует 
учитывать и рН вина. При низком рН молочнокислая бактерия погибает интенсивнее, тогда 
как при рН выше 3,5 популяция молочнокислых бактерий продолжает увеличиваться. Не 
только бактерии Oenococcus oeni, но также Pediococcus и Lactobacillus могут достигнуть 
высокого уровня и впоследствии испортить вино. Поэтому рекомендуется как можно раньше 
привести рН к уровню ниже 3,5. 

Витамины. Для развития молочнокислых бактерий, особенно для палочковидных 
форм, витамины являются необходимыми факторами. 

Установлено, что все виды палочковидных бактерий нуждаются в пантотеновой 
кислоте, биотине, никотиновой кислоте, а гетероферментативные-еще и в тиамине. Не 
требуется им инозит, холин и n-аминобензойная кислота. Количество пиридоксина 
(витамина В6), необходимое для развития молочнокислых бактерий, зависит  от 
качественного и количественного аминокислотного состава среды, что является 
свидетельством определенной функции витамина В6 — катализ синтеза необходимых им 
аминокислот. 
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Таблица 1 
 

 
Витамины 

Потребность 
молочнокислых 

бактерий в 
витаминах, мкг/л 

Среднее 
содержание витаминов, 

в сусле в винах 

Тиамин 2,5 330 8
Рибофлавин 25 21 100
Пантотеновая кислота 25 820 890
Пиродоксин 2,5 420 460
Никотиновая кислота 50 3260 1730
Биотин 0,012 2,6 2,0
Мезоинозит 250 500000 415000
Парааминобензойная 5 51 67
Птероилглютаминовая 0,5 1,2 2,0
Холин 5000 26000 25000

 
Факторы, влияющие на развитие молочнокислых бактерий, связаны с технологией 

производства вина, химическим составом, физическими свойствами вина и взаимодействием 
между молочнокислой бактерией и другими микроорганизмами вина. 

В зависимости от химического состава вина все факторы среды можно условно 
разделить на следующие группы - экстремальные, трудные, малоблагоприятные и 
благоприятные. В связи с этим исследование их влияния на молочнокислые бактерии вина 
представляет определенный интерес как с научной, так с практической точки зрения. 

В качестве объектов будем использовать образцы красных и белых вин, 
выработанных на предприятиях Узбекистана. Проведены исследования по выявлению влия- 
ния различных факторов среды (вино) на развитие молочнокислых бактерий и протекание 
процесса яблочно-молочного брожения и его остановку. 

Наиболее распространенным способом остановки яблочно-молочного брожения 
(ЯМБ) является добавление диоксида серы в концентрации 150-180 мг/дм3. Недостатком 
этого приема является то, что в больших дозах диоксид серы отрицательно влияет на 
организм человека, как при работе с ним, так и при употреблении виноматериалов, 
полученных с его использованием. 

Вторым по частоте применения является метод пастеризации виноматериала перед 
розливом. Однако недостаток этого способа - появление во вкусе и аромате увареных тонов. 

При окончательном фильтровании вин обычно используют плотные диатомитовые, 
пластинчатые или мембранные фильтры. Сорбаты не эффективны относительно 
большинства молочнокислых бактерий, и последующая их активность в присутствии 
сорбатов в бутылке может привести к формированию аромата герани. 

Полифенолы тормозят развитие активности нежелательных микроорганизмов в винах, 
в том числе молочнокислых бактерий, ввиду чего красные вина микробиологически более 
устойчивы, чем белые. Наши исследования показали, что внесение танина в вино оказывает 

ингибирующее действие на молочнокислые бактерии в концентрации свыше 1 г/дм3. 
При проведении кислотопонижения в дубовой таре нами установлено, что в вине 

увеличивается содержание альдегидов, летучих кислот, эфиров и ацеталей. 
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