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качественных винных спиртов,  

включающей переработку свежего  

винограда на виноматериалы  

без сульфитации, применения ферментных 

препаратов и осветления виноградного 

сусла отстаиванием, дистилляцию  

виноматериалов и ректификацию  

полученных дистиллятов с применением 

режимов, позволяющих получить винные 

спирты крепостью не ниже 94 % об.  

Установлено, что у столовых сортов  

винограда выход виноградного сусла  

невысокий –70,8 дал из 1033 т винограда.  

В сухом виноматериале из столовых сортов 

массовая концентрация летучих кислот  

превышала максимально установленный 

предел – 1,60 г/дм3
. Отмечено,  

что при дистилляции виноматериалов  

крепость полученного дистиллята  

прямо пропорциональна объемной доли  

этилового спирта исходного сырья  

и составляла 31,9 % об. (столовый  

виноград) и 39,5 % об. (Кристалл).  

Анализ легколетучих компонентов  

дистиллятов и винных спиртов показал,  

что массовые концентрации анализируемых 

соединений в винных спиртах прямо  

пропорциональны их содержанию  

в соответствующих дистиллятах,  

также прослеживается положительная  

динамика по снижению нежелательных 

компонентов в готовом ректификате.  

Выбранный режим ректификации позволил 

снизить количество высших спиртов  

в 1,5 раза для сорта Кристалл и в 4,7 раза 

для столовых сортов. Содержание сложных 

эфиров в винных спиртах увеличилось  

в 2-2,5 раза, преимущественно за счет  

этилацетата, температура кипения которого 

близка к температуре кипения этанола.  

Показано, что для получения  

качественных винных спиртов  

целесообразно использовать в качестве  

сырья некондиционный виноград  

как технических, так и столовых сортов. 

 

Ключевые слова: ВИННЫЙ СПИРТ,  

ДИСТИЛЛЯТ, ВИНОГРАДНОЕ СЫРЬЕ, 

СТОЛОВЫЙ СОРТ,  

ТЕХНИЧЕСКИЙ СОРТ 

including the processing of fresh grapes 

for wine materials without sulfitation  

and the use of enzyme preparations, 

 and clarification of grape must  

by sedimentation, distillation  

of wine materials and rectification  

of the obtained distillates using  

the modes that allow to obtain  

wine alcohols with a strength of at least 

94 % vol. It was found hat the yield  

of grape must of table grape varieties  

is low – 70.8 dal out of 1033 tons  

of grapes. In an dry wine material  

from table varieties, the mass  

concentration of volatile acids exceeded 

the maximum permissible limit –  

1.60 g/dm3. It is noted that during  

distillation of wine materials,  

the strength of distillate obtained  

is directly proportional to the volume 

fraction of ethyl alcohol of the original 

raw material and it was 31.9 % vol.  

(table grapes) and 39.5 % vol. (Crystal). 

Analysis of the volatile components  

of distillates and wine alcohols  

showed that the mass concentrations  

of the compounds analyzed in the wine 

alcohols are directly proportional  

to their content in the corresponding  

distillates; there is also a positive trend  

in reducing undesirable components  

in the rectificate produced. The selected 

rectification mode made it possible  

to reduce the amount of higher alcohols 

by 1.5 times for the Crystal variety  

and by 4.7 times for the table varieties. 

The content of esters in wine alcohols  

increased in 2-2.5 times mainly due  

to ethyl acetate, the boiling point  

of which is close to the boiling point  

of ethanol. It is shown that to obtain 

high-quality wine alcohols,  

it is advisable to use the substandard 

grapes both table varieties and technical 

varieties as raw materials. 
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Введение. В России ликерные вина всегда пользовались высоким 

спросом. В настоящее время согласно требованиям ГОСТ 32715-2014 [1] 

производство такой продукции возможно путем добавления винных дистил-

лятов (спиртов), следовательно, для восстановления ассортимента ликер-

ных вин, отвечающих действующим на территории России требованиям, 

производство спиртующего агента виноградного происхождения является 

актуальным.  

Промышленное производство винограда сконцентрировано на юге 

России: практически весь объем валового сбора приходится на четыре реги-

она – Краснодарский край (47 %), Ставропольский край (7 %), республика 

Дагестан (20 %) и республика Крым (17 %) [2-4]. В России производством 

винограда занимаются свыше 500 сельскохозяйственных организаций, из 

них более 100 – крупные виноградарские хозяйства с площадью виноград-

ников около 150 га, со стабильным урожаем столовых и технических сортов 

винограда [3]. Следовательно, для производства винных спиртов на терри-

тории южных регионов России виноградного сырья вполне достаточно.  

Кроме того, для эффективности производства винных спиртов можно 

перерабатывать некондиционный виноград, к которому относятся как сто-

ловые сорта винограда, не соответствующие требованиям для реализации 

(нетоварный вид, не спелый), так и технические сорта винограда с низкими 

кондициями. Это позволит значительно сократить расходы на издержки, 

связанные с неполной реализацией полученного урожая, а также затраты на 

уходные работы за виноградными насаждениями. Совокупность представ-

ленных данных позволяет сделать вывод об актуальности приготовления 

винного спирта из винограда как технических, так и столовых сортов. 

Следует отметить, что согласно положениям технического регламента 

ЕАЭС «О безопасности алкогольной продукции» [5] для приготовления вин-

ного ректификата (спирта) в качестве сырья может использоваться сухой ви-
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номатериал, полученный из виноградного сусла технических и столовых сор-

тов, не соответствующий действующим стандартам [5], что позволяет не ути-

лизировать виноматериалы, не соответствующие действующей нормативной 

документации как отходы виноделия, а перерабатывать их с целью получе-

ния новых видов продукции из винограда, тем самым повышая рациональ-

ность и рентабельность виноградовинодельческой отрасли [6-9]. 

Как известно, качество готовой продукции зависит от исходного сы-

рья и входящих в его состав компонентов, это касается винного спирта, ко-

торый в отдельных случаях способен улучшить органолептические свойства 

ликерного вина. Высокое содержание сивушных масел и ряда других спе-

цифических групп соединений способно оказать отрицательное воздействие 

на качество ликерных вин [10-13]. В свою очередь, качество готовых вин-

ных и виноградных спиртов зависит от многих факторов: виноградного сы-

рья, технологических способов переработки, режимов дистилляции [14].  

Установлено, что режимы и устройство перегонной установки позво-

ляют улучшить аромат получаемых спиртов, ректификация снижает кон-

центрацию летучих компонентов [15, 16]. Кроме того, химический состав 

ректификатов напрямую зависит от того, какое исходное сырье использова-

лось при дистилляции: здоровый, с дефектом виноматериал или пикет. При 

изучение химического состава дистиллятов, полученных из окисленного 

столового вина, выяснили, что приготовленные по классической схеме (ша-

ранской) дистилляты по некоторым химическим показателям отклоняются 

от значений, необходимых при производстве высококачественных винных 

дистиллятов (коньячных спиртов) [17]. Существует предположения, что 

именно режимы ректификации способны повысить качество и безопасность 

готовых спиртов.  

Одним из важнейших контролируемых показателей безопасности гото-

вых винных спиртов является токсичный летучий компонент – метанол, со-

держание которого стараются максимально снизить в готовой продукции в 
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соответствии требованиями стандартов. Так как метанол естественным обра-

зом присутствует в винных дистиллятах, авторы исследований [18] в своей 

работе показали, что образование метанола зависит от значения рН сбражи-

ваемого сусла. Уменьшение активной кислотности сусла до рН 2,5 путем под-

кисления органическими кислотами, разрешенными в виноделии, способно 

замедлить процесс образования метанола на 50 %. Эти данные могут быть 

использованы при приготовлении виноматериалов для дистилляции.  

Таким образом, для получения качественных спиртующих агентов, тре-

буемых в производстве ликерных вин, представляло интерес провести срав-

нительную оценку винных спиртов, полученных из разного виноградного сы-

рья в целях выявления различий их химического состава в зависимости от 

направленности сортов винограда (технические или столовые). В связи с чем 

необходимо провести сравнительный анализ исследуемых образцов винного 

спирта, полученных из технического и столового винограда, как органолеп-

тическим методом (ГОСТ 33817-2016), так и газохроматографическим мето-

дом определения летучих компонентов смеси (ГОСТ 33834-2016), позволяю-

щим осуществлять достоверный анализ сложных многокомпонентных смесей 

благодаря высокой чувствительности и разделительной способности газохро-

матографических капиллярных колонок [19]. 

Цель наших исследований – провести сравнительный анализ получен-

ных винных спиртов с объемной долей этилового спирта (94 %) из техниче-

ского и столовых сортов винограда, переработанных по единой технологи-

ческой схеме. 

 

Объекты и методы и исследований. Исследования проводили в усло-

виях экспериментально-производственного цеха виноделия подразделения 

отдела технологии виноделия Всероссийского научно-исследовательского 

института виноградарства и виноделия им. Я.И. Потапенко – филиала Феде-

рального государственного научного учреждения «Федеральный Ростовский 
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аграрный научный центр» (далее – ВНИИВиВ им Я.И. Потапенко – филиал 

ФГБНУ «ФРАНЦ») в период 2018-2019 гг. Объектами исследований явля-

лись виноград сорта Кристалл и смесь столовых сортов винограда урожая 

2018 года, произрастающие на опытных полях ВНИИВиВ им Я.И. Потапенко 

– филиала ФГБНУ «ФРАНЦ», а также приготовленные из них столовые су-

хие белые виноматериалы, дистилляты (спирт-сырец) и винные спирты. 

Сухие белые виноматериалы из технического и смеси столовых сор-

тов винограда получали по технологии приготовления столовых виномате-

риалов из виноградного сусла [20] без использования ферментных препара-

тов, сульфитации и без отстаивания виноградного сусла для осветления, с 

внесением чистой культуры винных дрожжей Saccharomyces vini, примене-

нием валковой дробилки с гребнеотделителем и пневматического пресса. 

Процесс перегонки виноматериалов проводили в два этапа на уста-

новке ЛУММАРК (лабораторный универсальный модульный малый ректи-

фикационный комплекс), состоящей из дистиллятора и ректификационной 

колонны. Процесс первичной перегонки и получение спирта-сырца прово-

дили на дистилляторе DV-3, а вторичную перегонку и получение спиртов – 

на малой ректификационной установке РУМ-3 с электрическим нагревом. 

Спирт-сырец (далее – дистиллят) получали на дистилляторе DV-3 по 

следующей технологической схеме: загрузка виноматериалов, прошедших 

стадию дображивания, в перегонный куб с дистиллятором DV-3; макси-

мальный нагрев с контролем температуры до появления первых капель ди-

стиллята; дистилляция при установленном режиме с контролем темпера-

туры и потока дистиллята. При снижении объемной доли этилового спирта 

поступающего дистиллята ниже 10% об. процесс перегонки прекращали. 

Винные спирты получали на малой ректификационной установке 

РУМ-3 по следующей технологической схеме: на вторичную перегонку до-

пускали дистилляты с объемной долей этилового спирта 20-45 % об.; про-
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водили загрузку дистиллята в перегонный куб с колонной РУМ-3; осуществ-

ляли максимальный нагрев с контролем температуры с последующей стаби-

лизацией (завершение процесса тепломассообмена); проводили отбор го-

ловной фракции 1,0-1,5 % от объема дистиллята, завершение операции 

определяли органолептическим способом; отбор основной фракции 15-30 % 

от объема дистиллята вели до снижения крепости отбираемого спирта и по-

явления постороннего сивушного тона; отбирали хвостовую фракцию  

9-15 % от объема спирта-сырца до снижения объемной доли этилового 

спирта отбираемого дистиллята менее 10 %.  

Массовые концентрации основных показателей качества виноматериа-

лов определяли по действующим на территории РФ стандартным методикам 

ГОСТ и ГОСТ Р. Дегустацию опытных образцов проводили дегустационной 

комиссией в лаборатории технологии виноделия ВНИИВиВ им Я.И. Пота-

пенко – филиала ФГБНУ «ФРАНЦ». Качественный и количественный состав 

легколетучих компонентов полученных дистиллятов и винных спиртов опре-

деляли с помощью газового хроматографа Кристалл 2000 по ГОСТ 33834-2016. 

 

Обсуждение результатов. Физико-химические показатели вино-

градного сырья и виноматериалов приведены в таблицах 1 и 2. 

 

Таблица 1 – Исходные показатели виноградного сырья  

перед сбраживанием 
 

Сырье 
Масса, 

кг 

М.к.  

сахаров, 

г/см3 

М.к.  

титруемых  

кислот, 

г/дм3 

Кол-во  

виноградного 

сусла  

(жидкой  

фракции), дал 

Виноград  

Кристалл 

1009 23,9 3,8 59,8 

Столовый  

виноград 

 

1033 

 

19,6 

 

6,2 

 

70,8 

 

Из таблицы 1 видно, что по основным нормируемым показателям сто-

ловый виноград соответствовал требованиям стандарта ГОСТ 31782-2012 и, 
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следовательно, был пригоден для переработки. Отмечен достаточно низкий 

выход сусла, что обусловлено особенностью сырья. Виноград сорта Кри-

сталл был собран несколько перезревшим, на что указывает низкая массовая 

концентрация титруемых кислот и недостаточный выход сусла. Также от-

мечен высокий объем дрожжевой гущи в виноматериалах и увеличение мас-

совой концентрации летучих кислот в сухом белом виноматериале из сто-

ловых сортов винограда (см. табл. 2). 

 

Таблица 2 – Характеристики изучаемого сырья для дистилляции, 

полученного из столового винограда и винограда сорта Кристалл 

 

Сырье 

 
Кол-во, дал 

Об. доля 

этилового 

спирта, % 

М.к. титр. 

кислот, 

г/дм3 

М.к. лет. 

кислот, 

г/дм3 

Кол-во 

дрожж. 

гущи, 

дал 

Сухой белый  

виноматериал  

из сорта винограда 

Кристалл 

 

58,1 

 

14,2 

 

4,8 

 

0,85 

 

1,7 

Сухой белый  

виноматериал  

из столовых сортов ви-

нограда 

68,5 11,5 7,5 1,60 2,3 

 

Из таблицы 3 видно, что при дистилляции (первичной перегонке) 

виноматериалов на спирт-сырец крепость дистиллята была прямо пропор-

циональна объемной доли этилового спирта исходного перегоняемого сы-

рья и составила 31,9 % об. (столовый виноград) и 39,5 % об. (Кристалл). 

Коэффициент укрепления при перегонке на дистилляторе DV-3 с электри-

ческим нагревом составлял около 3 и обратно пропорционален крепости 

исходной жидкости.  

Известно, что качество дистиллята зависит от его состава, определяе-

мого технологией приготовления и перегонки сухих виноматериалов. В за-

висимости от температуры кипения все примеси можно разделить на две 

группы: низкокипящие с температурой кипения ниже, чем у этилового 

спирта, и высококипящие с температурой кипения выше 78,3 °С. 
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Таблица 3 – Основные характеристики дистиллятов,  

полученных из разного виноградного сырья 

Сырье 
Кол-во, 

дал 

Об. доля 

этилового 

спирта, % 

Органолептические 

показатели 

Сухой белый  

виноматериал  

из сорта винограда 

Кристалл 

19,8 39,5 

Прозрачный, чистый, с винными 

ароматом и вкусом,  

без посторонних включений  

и осадков 

Сухой белый  

виноматериал  

из столовых сортов 

винограда 

20,4 31,9 

Опалесцирующий, чистый,  

с винным ароматом и вкусом, без 

посторонних включений и осадков 

 

Количество низкокипящих примесей незначительно и изменяется в 

зависимости от состава перегоняемого сухого виноматериала и способа  

(режима) перегонки. Часть примесей, кипящих при более высокой темпера-

туре, чем этиловый спирт, составляют высшие спирты, многие из которых 

обладают резким сивушным или травянистым запахом и неприятным вку-

сом [21], в низких концентрациях высшие спирты делают аромат и вкус  

более сложными.  

Из основных летучих компонентов, кипящих при более низкой темпе-

ратуре, чем этиловый спирт, следует выделить альдегиды (ацетальдегид и 

фурфурол), метанол и эфиры. Количественный анализ перечисленных лету-

чих компонентов в дистилляте позволяет характеризовать исходное сырьё, 

а в винном спирте наряду с качеством сырья и технологические режимы.  

В таблице 4 приведен состав летучих компонентов полученных ди-

стиллятов и винных спиртов. Анализ данных показал, что меньшее количе-

ство метанола обнаружено в дистилляте и винном спирте из технического 

сорта винограда Кристалл, однако и в дистилляте, и винном спирте из сто-

ловых сортов винограда массовые концентрации метанола не превышают 

допустимые нормы. Неприменение сульфитации при приготовление сухих 
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виноматериалов привело к повышенному содержанию ацетальдегида,  

2,3-бутандиола, обусловленному процессами окисления и воздействия раз-

личной микрофлоры.  

Высокая массовая концентрация сахаров винограда сорта Кристалл обу-

словила химический состав дистиллята, полученного перегонкой сухого вино-

материала из этого сорта, массовые концентрации сложных эфиров и высших 

спиртов в 1,5 раза выше, чем у дистиллята из столовых сортов винограда. 

 

Таблица 4 – Состав летучих компонентов полученных дистиллятов  

и винных спиртов (мг/дм3 б.с.) 

 

Компонент 

Дистиллят 

Кристалл 

Винный спирт 

Кристалл 

Дистиллят  

столовый 

Винный спирт  

столовый 

Крепость, % об. 39,5 94,6 31,9 95,1 

Ацетальдегид 9,2 17,9 3,8 10,6 

Ацетоин 0,6 – 0,02 – 

Метилацетат 7,8 9,0 3,3 0,7 

Этилацетат 94,0 239,2 67,6 134,0 

Изоамилацетат – 2,1 – 0,4 

Этилкапроат – – 0,3 – 

Этиллактат 2,6 4,8 2,4 0,2 

Этилкаприлат 0,2 – 0,3 – 

Этилкапринат 0,4 – 0,3 – 

Этиллаурат 2,1 – 1,7 12,2 

Метанол 33,0 203,3 57,4 322,0 

2-Пропанол 2,1 0,2 1,5 4,3 

1-Пропанол 34,0 61,5 34,1 46,0 

Изобутанол 81,3 47,3 47,0 10,0 

1-Бутанол 3,8 – 1,8 – 

Изопентанол 393,3 5,0 183,1 2,9 

1-Амилол 0,3 – 0,3 – 

Гексанол 21,2 5,0 29,7 – 

Фурфурол 1,7 0,8 1,4 – 

2,3-Бутандиол 21,5 7,9 32,3 – 

β-Фенилэтанол 20,8 4,2 12,5 – 

Сумма сложных эфиров 107,1 255,1 75,9 147,5 

Сумма высших спиртов 536,0 322,3 297,5 63,2 
 

Сопоставительный анализ легколетучих компонентов дистиллятов и 

винных спиртов показал, что массовые концентрации изученных соедине-

ний в винных спиртах коррелируют с их содержанием в соответствующих 
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дистиллятах, а также прослеживается положительная динамика по сниже-

нию нежелательных компонентов в готовом ректификате. За счет выбран-

ного режима ректификации удалось снизить количество высших спиртов в 

1,5 раза для сорта Кристалл и 4,7 раза для столовых сортов, в то время как, 

содержание сложных эфиров в винных спиртах увеличилось в 2-2,5 раза, 

преимущественно за счет этилацетата, температура кипения которого 

близка к температуре кипения этанола. 

 

Выводы. Анализ физико-химических показателей и органолептиче-

ских свойств полученных винных спиртов показал, что состав легколетучих 

компонентов и органолептические свойства винных спиртов, полученных пу-

тем ректификации дистиллятов, в значительной мере зависят от режимов рек-

тификации и состава исходного дистиллята. Для получения качественных 

винных спиртов целесообразно использовать в качестве сырья как неконди-

ционный виноград технических сортов, так и виноград столовых сортов. 

Оптимально подобранные схемы и режимы переработки исходного 

сырья, перегонки сухих виноматериалов и ректификации дистиллятов поз-

воляют получить винный спирт, с высокой степенью очистки от нежела-

тельных компонентов и сохранением ценных компонентов. 
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