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В данной статье представлены результаты 
стратегического анализа деятельности  
открытого акционерного общества  
«Агропромышленная фирма «Фанагория»  
с целью подтверждения актуальности  
производства соковой продукции.  
Составлен план мероприятий для снижения 
рисков и угроз. План предусматривает  
увеличение площади виноградных  
насаждений, закладку новых устойчивых 
сортов винограда для снижения  
зависимости от климатических условий; 
увеличение объемов производства и сбыта 
продукции из винограда. Рекомендовано 
производство соков из урожая старых,  
планируемых к раскорчевке,  
и молодых, дающих первые урожаи,  
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This article presents the results  
of a strategic analysis of the activities  
of the OJSC «AIF «FANAGORIA»  
in order to confirm the relevance  
of the production of juice products.  
An action plan has been drawn up  
to reduce risks and threats. The plan  
provides for an increase in the area  
of vine plantations, the laying of new  
resistant grape varieties to reduce  
dependence on climatic conditions;  
increase in production and marketing  
of grape products. It is recommended 
 to produce juices from the harvest of old, 
planned for uprooting, and young,  
yielding the first harvests, vineyards.  
It is proposed to combine into one  
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виноградников. Предложено объединить  
в один документ и структурировать  
требования к правилам производства  
соковой продукции. Разработан проект 
стандарта организации по производству  
соков прямого отжима из свежего  
винограда, включающий следующие  
разделы: «область применения»,  
«нормативные ссылки», «основные  
технологические термины и определения», 
«классификация», «технические  
требования», «технологические этапы  
производства», «упаковка», «маркировка», 
«правила приемки», «методы контроля»,  
«транспортирование и хранение».  
В проекте стандарта впервые предложено 
установить требования к характеристикам 
почвы, ее физическим, агрохимическим  
и химическим свойствам с учетом  
закладки новых насаждений (критерии  
виноградопригодности почв); указать 
нормы внесения минеральных удобрений  
в зависимости от типа почвы; прописать 
обеспеченность почвы виноградников  
питательными веществами в зависимости  
от состояния растений, уровня почвенного 
плодородия, влагообеспеченности  
и урожайности; ввести систематическое 
применение минеральных макро-  
и микроудобрений, обеспечивающих рост 
величины и качества урожаев.  
Для производства соков прямого отжима  
рекомендован широкий спектр сортов  
винограда разного срока созревания,  
в том числе новые перспективные сорта, 
клоны и протоклоны, представляющие  
интерес по комплексу хозяйственно ценных 
признаков и позволяющие получать  
высокий урожай при сниженной 
пестицидной нагрузке. Внедрение  
в производство предложенного проекта 
стандарта организации значительно  
упростит соблюдение действующих  
в Российской Федерации требований  
к производству виноградного сока  
прямого отжима. 
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document and structure the requirements 
for the rules for the production  
of juice products. A draft standard 
for an organization for the production  
of directly expressed juices from fresh 
grapes has been developed, including  
the following sections: «scope»,  
«regulatory references», «basic  
technological terms and definitions», 
«classification», «technical  
requirements», «technological stages  
of production», «packaging», «labeling», 
«acceptance rules», «control methods», 
«transportation and storage».  
The draft standard for the first time  
Proposed to establish requirements  
for the characteristics of the soil,  
its physical, agrochemical and chemical 
properties, taking into account the laying 
of new plantings (criteria for suitability 
of soils); specify the norms  
for the application of mineral fertilizers 
depending on the type of soil; prescribe 
the provision of vineyard soil  
with nutrients depending on the condition 
of the plants, the level of soil fertility, 
moisture supply and yield; introduce  
the systematic application of mineral 
macro- and micro fertilizers, that ensure 
the growth of the value and quality  
of yields. For the production of directly 
expressed juices, a wide range of grape 
varieties of different maturation periods 
is recommended, including new 
promising varieties, clones  
and proto-clones, that are of interest  
for a complex of economically valuable 
characteristics and allow obtaining a high 
yield with a reduced pesticide load.  
The introduction into production  
of the proposed draft standard  
of the organization will greatly simplify 
compliance with the requirements  
in force in the Russian Federation  
for the production of directly  
expressed grape juice.  
 

Key words: DIRECTLY EXPRESSED 
JUICE, FRESH GRAPES,  
PRODUCTION PROCESS  
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RAW GRAPES, TABLE VARIETY, 
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Введение. Наиболее полезными для человека являются соки [1-2]. 

Они имеют высокую пищевую и биологическую ценность [1-3]. Виноград-

ные соки содержат в растворенном и легко усвояемом виде широкий спектр 

микронутриентов и минорных биологически активных соединений [1-4]. 

Наиболее значимыми для виноградного сока являются калий, магний, же-

лезо, марганец, е флавоноиды и гидроксикоричные кислоты [5-9]. Вино-

градный сок является источником биологически активных соединений 

стильбеноидов и флавонолов, широко изучаемых в последнее время в связи 

с высокой антиоксидантной активностью [10-11]. Среди гидроксикоричных 

кислот в виноградном соке преобладает кафтаровая кислота [12]. В порции 

виноградного сока промышленного производства в среднем содержится 6-

10 % от суточной потребности человека в калии, около 5-8 % – в магнии, 

железе и марганце [13]. Содержание флавоноидов в порции составляет 

около 25 % от адекватного уровня суточного потребления, а содержание 

гидроксикоричных кислот его превышает [14]. Биологическая ценность со-

ков заключается еще и в том, что они способствуют более полной усвояемо-

сти жиров, белков, сахаров, которые поступают в организм человека с дру-

гими продуктами [15]. Сок полезно употреблять при упадке сил, нарушении 

обмена веществ, гипертонии, бронхиальной астме [16].  

Поэтому выработка высококачественного виноградного сока из све-

жего винограда является актуальной [17]. 

Цель настоящего исследования – разработка рекомендаций по опти-

мизации производства соков прямого отжима из свежего винограда  

на ОАО «АПФ «Фанагория». 

 

Объекты и методы исследований. Объектом исследований являлась 

деятельность винодельческого предприятия ОАО «АПФ «Фанагория». В ра-

боте использовали методы стратегического планирования.  
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Обсуждение. Одно из крупнейших винодельческих предприятий Рос-

сии полного цикла производства открытое акционерное общество «Агро-

промышленная фирма «Фанагория» находится в п. Сенной, Темрюкского 

района, Краснодарского края. У предприятия своя сырьевая база – виноград-

ники площадью более 3,4 тыс. га. Основным видом деятельности на пред-

приятии является производство винодельческой продукции. Продукция 

ОАО «АПФ «Фанагория» представлена практически во всех федеральных и 

региональных розничных сетях, а также в фирменных магазинах. Фанаго-

рийские вина экспортируются в Китай, Германию, Японию и в магазины 

сети «дьюти-фри».  

В апреле 2019 г. на предприятии начато производство натуральных 

виноградных соков, за 2 года выпущено 225,5 тыс. бутылок емкостью  

0,375 л (рис. 1). 

 

 

Рис. 1. Производство соков за 2019-2020 гг.,  
бутылок емкостью 0,375 литров 

 

С целью подтверждения актуальности производства соковой продук-

ции, выявления сильных сторон и возможностей предприятия для развития 

их в конкурентные преимущества на рынке на долгосрочный период соста-

вили матрицу SWOT – метод стратегического планирования, заключаю-

щийся в выявлении факторов внутренней и внешней среды организации и 
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разделении их на четыре категории: strengths (сильные стороны) – преиму-

щества организации; weaknesses (слабые стороны) – недостатки организа-

ции; opportunities (возможности) – факторы внешней среды, использование 

которых создает преимущество организации на рынке; threats (угрозы) – 

факторы, которые могут потенциально ухудшить положение организации 

на рынке (табл. 1).  

Таблица 1 – Матрица SWOT 

Сильные стороны Слабые стороны 

Известное на рынке имя 

Широкий ассортимент продукции (алко-

гольная продукция, соки) 

Своя сырьевая база 

Контроль качества 

Эффективные производственные мощно-

сти 

Квалифицированный персонал 

Проверенные и надежные поставщики 

вспомогательных материалов 

Финансовая устойчивость и платежеспо-

собность 

Выход на внутренний и внешний рынок 

Конкуренция (высота барьеров входа 

на рынок) 

Отсутствие достаточного количества 

сырья 

Импортные вспомогательные матери-

алы 

Высокая стоимость кредитных средств 

 

Возможности Угрозы 

Расширение виноградных насаждений 

Увеличение темпов роста производства 

Внедрение инновационных технологий 

Выход на новый рынок или сегмент 

Увеличение доли экспорта 

Разработка стандарта организации на пра-

вила производства 

Зависимость урожая винограда от кли-

матических условий 

Высокий уровень налогообложения 

Ужесточение государственного регули-

рования 

Отсутствие единого нормативного до-

кумента, устанавливающего правила 

производства, в т.ч. правила производ-

ства соков из свежего винограда 
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Далее провели перекрестную оценку сильных и слабых сторон, воз-

можностей и угроз. 

Упор в паре сильные стороны и возможности идет на плюсы: внешние 

перспективы и внутренние сильные стороны. SWOT-анализ показал, что для 

гарантированной конкурентоспособности на внутреннем и внешнем рынке 

требуется увеличить темпы роста за счет эффективных производственных 

мощностей, выпуска широкого ассортимента винодельческой и соковой про-

дукции с соблюдением требований к качеству и безопасности продукции. 

Пара элементов анализа сильные стороны и угрозы позволяет понять, 

как с помощью внутренних возможностей избежать внешних угроз. В дан-

ном случае селекция и закладка насаждений новыми устойчивыми сортами 

винограда позволит снизить зависимость от климатических условий. Также 

в результате полного цикла производства, за счет своей сырьевой базы, 

можно снизить уровень налогообложения. 

Кроме того, разработав стандарт организации по производству соков 

прямого отжима из свежего винограда можно наладить высокоэффективное 

производство соков. 

В следующей паре элементов превратить минус в плюс, а недостатки 

в силу с помощью перспектив и возможностей можно рекомендовать луч-

шие стороны описывать в рекламе, участвовать в российских и международ-

ных конкурсах. Также требуется увеличить земельные угодья для посадки 

виноградных насаждений и увеличить объемы производства. 

Используя возможности и угрозы составили план мероприятий для 

ликвидации недостатков компании, и снижения рисков и угроз: 

– увеличить площади виноградных насаждений; 

– увеличить объемы производства и сбыта продукции из винограда; 

– в связи с отсутствием единого нормативного документа, устанавли-

вающего правила производства разработать проект стандарта организации 

по производству соков из свежего винограда. 
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Для разработки стандарта организации, устанавливающего правила 

производства соков из свежего винограда провели анализ факторов, влияю-

щих на качество соков.  

На рисунке 2 представлено расположение виноградников предприя-

тии ОАО «АПФ «Фанагория», расположенных на местности крупнейшей 

зоны внутри региона Кубань – Таманском полуострове, терруары которого 

представлены пологими холмами и широкими степными долинами – 

остатки древней разветвленной дельты реки Кубань. 

 
Рис. 2. Расположение виноградников ОАО «АПФ «Фанагория» 

 

Известно, что для выращивания винограда климат имеет определяю-

щее значение, а также структура и текстура почв региона [18-20]. Климат 

также является определяющим фактором при выборе сортов винограда. 

Климат на Таманском полуострове умеренно континентальный. Продолжи-

тельная, теплая осень. Зимой морозы начинаются во второй декаде января. 

В феврале часто теплеет. В марте иногда бывают весенние заморозки. Ха-

рактерная особенность климата – небольшая разница между дневными и 

ночными температурами в период созревания винограда, что обусловливает 

довольно медленное сахаронакопление и кислотопонижение в ягодах. 
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Таманский полуостров не защищен с востока горными хребтами, по-

этому наряду со смягчающим влиянием морей климат испытывает влияние 

резко континентальных условий восточных степных пространств. Уникаль-

ные особенности Таманского полуострова состоят в близости сразу двух мо-

рей с очень разным характером – глубоководное, соленое и никогда неза-

мерзающее Черное море; и мелководное, практически несоленое и часто за-

мерзающее зимой Азовское море с цепью мелководных и практически прес-

ных лиманов. Таманский полуостров подвержен действию ветров всех 

направлений. Положительное влияние ветра на развитие и плодоношение 

винограда состоит в перемешивании воздушных масс. Отрицательное вли-

яние ветра проявляется в поломке виноградных побегов с соцветиями или 

гроздями, что может приводить к снижению урожая. 

Ландшафт – равнинно-холмистый, представлен невысокими грядами 

высотой до 150 метров, с пологими склонами и слабо выгнутыми долинами, 

с разнотравно-дерново-злаковыми степями и ксерофильными деревьями, 

кустарниками на выщелоченных черноземах, каштановых, солонцеватых 

почвах, развитых на рыхлых карбонатных глинах и суглинках. 

Состав и генетический тип почв оказывают особое влияние на каче-

ство продукции, получаемых из винограда. От почвы зависят полнота, тон-

кость и аромат сока. Текстура почв важна для удержания тепла и водопро-

ницаемости грунтов, что в значительной мере влияет на поведение лозы.  

Преобладающими почвами на полуострове являются черноземы, пе-

реходящие к каштановым. В верхних горизонтах почв содержится большое 

количество гумуса, карбонатность почв отмечена по всей их толщине. В 

плоскостной части распространены суглинистые и тяжелосуглинистые чер-

ноземы, которые образованы на лессовидных суглинках. Эти почвы богаты 

гумусом и в значительной степени обеспечены фосфором и калием. Грунто-

вые воды пресные и залегают неглубоко. Северные и северо-западные 

склоны холмов представлены лесными бурыми почвами. Вдоль побережья 
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залегают луговые песчаные почвы. Значительная часть территории полуост-

рова занята плавнями и лиманами.  

Система содержания и обработки почвы на виноградниках – одно из 

основных условий, определяющих состояние виноградных насаждений и 

обеспечивающих получение высоких урожаев заданных кондиций. Основ-

ные ее задачи: создание благоприятных механических, физических свойств 

и воздушного режима; накопление влаги в почве, ее сбережение и эконом-

ное расходование; накопление питательных элементов за счет мобилизации 

естественного плодородия почвы; внесение органических и минеральных 

удобрений; уничтожение сорных растений; борьба с эрозией.  

При производстве соков особенно из урожая растений винограда, про-

израстающих на одном месте несколько десятков лет, необходимо учиты-

вать персистентность гербицидов, уплотнение почв, вынос элементов мине-

рального питания с урожаем.  

Рекомендовано использовать биологизированные системы защиты и 

системы удобрений [18] с обязательным включением минеральных макро- 

и микроудобрений. Также особое внимание должно быть уделено послед-

ним срокам обработок перед началом сбора урожая. 

Для производства соков прямого отжима рекомендован широкий 

спектр сортов винограда разного срока созревания, в том числе новые пер-

спективные сорта, клоны и протоклоны, представляющие интерес по ком-

плексу хозяйственно ценных признаков и позволяющие получать высокий 

урожай при сниженной пестицидной нагрузке. Кроме того, для производ-

ства соков можно использовать урожай виноградников, планируемых к рас-

корчевке или первые урожаи молодых насаждений. Для производства соков 

можно рекомендовать сорта разного срока созревания: Августин, Алиготе, 

Аркадия, Гурзуфский розовый, Рислинг рейнский, Ркацители, Рубин Го-

лодриги, Совиньон блан, Шардоне, Каберне Совиньон, Каберне фран, Ко-

дрянка, Мерло, Молдова, Пино нуар, Саперави, Цимлянский черный и др. 
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Широкий перечень сортов позволит производить сортовые и купажные соки 

с заданными органолептическими показателями.  

Технология производства виноградных соков (рис. 3) должна вклю-

чать обязательные требования к последней обработке виноградников ядо-

химикатами (последнюю обработку виноградников ядохимикатами следует 

проводить не позднее чем за месяц до начала сбора винограда, направляе-

мого на производство виноградного сока).  

 
Рис. 3. Блок-схема производства виноградных соков прямого отжима 
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Для объединения в один документ и структурирования требований к 

основным этапам жизненного цикла соковой продукции выявлена целесо-

образность и разработан проект стандарта организации по производству со-

ков прямого отжима из свежего винограда. Проект стандарта организации 

по производству соков прямого отжима из свежего винограда включает раз-

делы: «область применения», «нормативные ссылки», «основные техноло-

гические термины и определения», «классификация», «технические требо-

вания», «технологические этапы производства», «упаковка», «маркировка», 

«правила приемки», «методы контроля», «транспортирование и хранение». 

Раздел «область применения» содержит информацию о соках прямого 

отжима из свежего винограда, на которые распространяется стандарт. 

«Нормативные ссылки» содержит перечень нормативных документов, 

в соответствии с требованиями и методами контроля которых должны про-

изводиться соки прямого отжима. 

«Основные технологические термины и определения» приведены в 

соответствии с законодательством, действующим на территории РФ. 

«Классификация» содержит информацию о соках прямого отжима, а 

именно: 

− сколько сортов винограда используется в производстве одного вида 

сока;  

− по технологии изготовления соки подразделяются на соки прямого 

отжима и соки прямого отжима осветленные;  

− соки изготавливаются пастеризованными. 

«Технические требования» предусматривают требования к: 

− характеристикам почвы, ее физическим, агрохимическим и химиче-

ским свойствам с учетом закладки новых насаждений. Указаны нормы вне-

сения минеральных удобрений в зависимости от типа почвы. Обеспечен-
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ность почвы виноградников питательными веществами в зависимости от со-

стояния растений, уровня почвенного плодородия, влагообеспеченности и 

урожайности. Группировка почв по обеспеченности микроэлементами; 

− перечень рекомендуемых столовых и технических сортов вино-

града для изготовления соков прямого отжима, в которые входят в настоя-

щий момент следующие сорта: Августин, Алиготе, Аркадия, Гурзуфский 

розовый, Рислинг Рейнский, Ркацители, Рубин Голодриги, Совиньон Блан, 

Шардоне, Каберне Совиньон, Каберне Фран, Кодрянка, Мерло, Молдова, 

Пино Нуар, Саперави, Цимлянский черный; 

− требования, предъявляемые к соку: органолептические и физико-

химические показатели, требования к содержанию показателей безопасно-

сти, в том числе к микробиологическим показателям безопасности;  

− требования к сырью, пищевым добавкам и технологических сред-

ствам. 

«Технологические этапы производства» описывают правила произ-

водства соков прямого отжима из свежего винограда, включающие сбор ви-

нограда (при массовой концентрации сахаров в ягодах технических сортов 

не менее 14,0 г/100 см3 и массовой концентрации титруемых кислот в пере-

счете на винную 5-10 г/дм3); дробление винограда; получение сусла само-

тека, осветление свежего виноградного сусла (осветление отстаиванием 

сусла на холоде при температуре 4-6 ºС в течении 20-24 часов); пастериза-

цию (температура 82-85 ºС с выдержкой при этой температуре 2-2,5 ми-

нуты); хранение (перед хранением сокоматериалы охлаждают  

до минус 2 ºС); стабилизация против помутнений; купажирование; розлив 

(при температуре 85 ºС в стеклянные бутылки).  

Для корректирования вкуса соков допускается использовать лимон-

ный сок или сока из лайма (в количестве не более 3 г/дм3 в пересчете на 

безводную лимонную кислоту); добавление сахара в количестве не более  

1,5 процента от массы готового сока в соответствии с требованиями. 
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Добавление сахара не может осуществляться в целях замещения рас-

творимых сухих веществ сока. Одновременное добавление сахара и регуля-

торов кислотности в один и тот же сок запрещается. Добавление воды, си-

ропов и растворов сахара (сахаров), пряностей и растительных экстрактов в 

соки не допускается. 

В разделе «упаковка» изложены требования к соку, разлитому в стек-

лянную бутылку и помещенного в транспортную упаковку. 

Раздел «маркировка» содержит информацию, которая должна содер-

жаться на потребительской и транспортной упаковке.  

Рекомендовано наносить надписи информационного и рекламного ха-

рактера, относящиеся к составу данного продукта, но не противоречащие 

требованиям национального законодательства: содержание витаминов и 

других нутриентов, оказывающих положительное влияние на организм че-

ловека. 

Раздел «правила приемки» содержит ссылку на стандарт, в соответ-

ствии с которым проводится приемка соков, разлитых в потребительскую 

упаковку. Порядок и периодичность проведения испытаний и требования 

при получении неудовлетворительных результатов испытаний. А также 

правила оформления соответствующих документов. 

В разделе «методы контроля» перечислены методы испытаний вино-

градного сока на соответствие требований нормативным документам и до-

полнительным требованиям, указанных при маркировке продукта.  

Раздел «транспортирование и хранение» содержит информацию о 

сроке годности, условиях хранения и транспортирования соков. Рекомендо-

вано устанавливать срок годности соков, разлитых в стеклянные бутылки,  

1 год с даты розлива; хранить в чистых, хорошо вентилируемых складских 

помещениях при температуре от 0 ºС до 25 ºС и относительной влажности 

воздуха не более 75 % без доступа прямых солнечных лучей; после вскры-

тия упаковки хранить при температуре от 2 ºС до 6 ºС не более суток. 
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Расчет экономической эффективности подтвердил целесообразность 

внедрения в производство разработанного проекта стандарта организации. 

 

Заключение. В ходе анализа особенностей деятельности ОАО «АПФ 

«Фанагория», с учетом действующего на территории Российской Федера-

ции законодательства в области виноградарства и виноделия выявлена це-

лесообразность оптимизации правил производства виноградного сока пря-

мого отжима с соблюдением всех требований нормативной документации, 

для повышения эффективности деятельности предприятия за счет соблюде-

ния унифицированных требований, оптимизации применения ресурсов, 

улучшения качества выпускаемой продукции. 

Предложен проект стандарта организации по производству соков пря-

мого отжима из свежего винограда, включающего следующие разделы: «об-

ласть применения», «нормативные ссылки», «основные технологические 

термины и определения», «классификация», «технические требования», 

«технологические этапы производства», «упаковка», «маркировка», «пра-

вила приемки», «методы контроля», «транспортирование и хранение». 

Предложено установить в стандарте требования к виноградопригод-

ности почв для новых насаждений [19], ввести систематическое применение 

минеральных макро- и микроудобрений [20], обеспечивающее рост вели-

чины и качества урожаев, а следовательно, и качества готовой продукции. 

Рекомендовано внедрять биологизированные системы защиты и системы 

удобрений.  

Также особое внимание должно быть уделено последним срокам об-

работок перед началом сбора урожая. 

Для производства соков прямого отжима рекомендован широкий 

спектр сортов винограда разного срока созревания, в том числе новые пер-

спективные сорта, клоны и протоклоны, представляющие интерес по ком-

плексу хозяйственно-ценных признаков и позволяющие получать высокий 
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урожай при сниженной пестицидной нагрузке. Кроме того, для производ-

ства соков предложено использовать урожай виноградников, планируемых 

к раскорчевке или первые урожаи молодых насаждений. 

Внедрение в производство предложенного проекта стандарта органи-

зации значительно упростит соблюдение действующих в Российской Феде-

рации требований к производству виноградного сока прямого отжима. 
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