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Одним из наиболее распространенных  

способов подделки красных вин является 

корректировка окраски более дешевых  

белых виноматериалов как с помощью  

синтетических пищевых красителей  

(индигокармин, кармуазин и др.),  

так и красителей природного  

происхождения (экстракты ягод черники, 

смородины и др.). Цветовые характеристики 

соковой и винодельческой продукции  

значительно варьируют в зависимости  

от типа исходного сырья, технологии  

производства, состава купажа.  

В связи с этим некоторые недобросовестные 

производители часто используют более  

дешевое плодово-ягодное сырье  
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One of the most common ways  

to counterfeit the red wines is to adjust 

the coloring of cheaper white wine  

materials with both synthetic food colors 

(indigocarmine, carmoazine, etc.)  

and natural colors (extracts  

of blueberries, currants, etc.).  

The color characteristics of juice  

and wine products vary considerably  

depending on the type of feedstock,  

the technology of production,  

and the composition of the blend.  

In this regard, some unscrupulous  

manufacturers often use cheaper fruit  

and berry raw materials  

for coloring of grape wines.  
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для подкрашивания виноградных вин.  

Целью настоящих исследований являлась 

сравнительная характеристика фенольного 

комплекса и оптических характеристик  

подлинных красных вин и фальсификатов, 

полученных с использованием натуральных 

и синтетических красителей. Объектами  

исследований были столовые  

виноматериалы из винограда сортов  

Каберне-Совиньон и Ркацители, соки  

и экстракты плодов, смесь синтетических 

красителей. Исследовано влияние  

натуральных и синтетических красителей  

на оптические характеристики  

виноматериалов. Получены диапазоны  

варьирования физико-химических  

и оптических показателей модельных  

растворов в зависимости от изменения  

интенсивности их окраски. Установлена  

зависимость интенсивности окраски  

от содержания фенольных веществ  

и мономерных антоцианов (r=0,96 и 0,94 

соответственно). Показано, что в модельных 

системах с использованием синтетических 

красителей мономерные антоцианы  

отсутствуют. Установлены существенные 

различия качественного состава  

натуральных и фальсифицированных  

виноматериалов: массовая концентрация 

фенольных веществ и показатель  

интенсивности окраски И подкрашенных 

образцов значительно ниже установленных 

и рекомендованных значений  

для подлинных вин, что позволяет  

использовать данные показатели  

в комплексе критериев по выявлению  

фальсификации винопродукции. 
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The purpose of the present research  

was the comparative characteristics  

of the phenolic complex and the optical 

characteristics of genuine red wines  

and falsifiers obtained using natural  

and synthetic dyes. The objects  

of research were table wine materials 

from Cabernet-Sauvignon  

and Rkatsiteli grapes, juices  

and fruit extracts, a mixture of synthetic 

dyes. The impact of natural and synthetic 

colourants on the optical characteristics 

of wine-making materials has been  

studied. Variation ranges  

were obtained for physical-chemical  

and optical parameters of model test  

solutions in terms of their colour intensity 

variation. The relation between colour 

intensity and phenolic compounds  

content along with monomeric  

anthocyanins was established  

(r=0.96 and 0.94, respectively).  

It was demonstrated that monomeric  

anthocyanins were absent in the model 

systems that contained synthetic  

adulterated winemaking materials.  

It is the significant difference  

in the qualitative composition of native 

and adaltirative wine materials: the total 

phenolic compounds and colour intensity 

index colourants were much lower  

in the coloured samples as compared  

to the established and recommended  

values for authentic wines, that allow  

to use these indicators in a set of criteria 

for identifying adulteration  

of wine products. 
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Введение. Фальсификация винопродукции – грубое нарушение тех-

нологии производства за счет подмены или изменения сырьевого состава, с 

последующим доведением физико-химических показателей до установ-
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ленных норм [1-4]. Одним из наиболее распространенных способов под-

делки красных вин является корректировка окраски более дешевых белых 

виноматериалов как с помощью синтетических пищевых красителей (ин-

дигокармин, кармуазин и др.), так и красителей природного происхожде-

ния (экстракты ягод черники, смородины и др.) [3-5]. 

Окраска природных красителей обусловлена наличием антоцианов – 

группы водорастворимых растительных пигментов, определяющих крас-

ную, синюю и фиолетовую окраску плодов, цветков, листьев и других час-

тей растений [6]. 

Количественное содержание мономерных антоцианов в плодах ягод 

существенно варьирует в зависимости от ботанического вида сырья: от 235 

мг/дм
3
 (вишня) до 3007 мг/дм

3
 (бузина черная) [7]. В столовых розовых 

винах массовая концентрация мономерных антоцианов составляет 20-50 

мг/дм
3
, в молодых красных винах – около 500 мг/дм

3
, причем в некоторых 

случаях значение может достигать 2000 мг/дм
3 
[8].  

Цветовые характеристики соковой и винодельческой продукции зна-

чительно варьируют в зависимости от типа исходного сырья, технологии 

производства, состава купажа. Большинство темно-окрашенных ягод и 

плодов позволяют придать напитку более интенсивную окраску в диапазо-

не от сине-фиолетовой до красно-оранжевой. В связи с этим некоторые не-

добросовестные производители часто используют более дешевое плодово-

ягодное сырье для подкрашивания виноградных вин [3, 4]. Наличие не-

большого количества сока бузины очень трудно определить по органолеп-

тическим показателям, при этом можно получить яркую стойкую красную 

окраску продукта, не сильно изменяя его вкусовые качества [9]. 

Целью настоящих исследований являлась сравнительная характери-

стика фенольного комплекса и оптических характеристик подлинных 

красных вин и фальсификатов, полученных с использованием натуральных 

(природных) и синтетических красителей.  
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Объекты и методы исследований. Объектами исследований были 

столовые виноматериалы из винограда сортов Каберне-Совиньон и Ркаци-

тели, соки и экстракты плодов черники, ежевики, смородины, вишни и бу-

зины черной, смесь синтетических красителей (кармуазин Е122, тартразин 

Е102, индигокармин Е132), комплексная пищевая добавка – краситель на-

туральный "ЭКОТАН Антоцианин" (Е163). Модельные образцы готовили 

путем внесения синтетических и натуральных красителей в белый сухой 

столовый виноматериал для имитации цвета красных и розовых вин.  

Схема проведения исследований предусматривала следующие этапы: 

дробление ягод, прессование мезги и отделение сока, спиртовая экстрак-

ция выжимки 96 % этиловым спиртом в течение 7 дней. Соотношение сы-

рьѐ-экстрагент составляло 1:1. 

Моделирование различного содержания красящих веществ и моно-

мерных антоцианов осуществляли путем купажирования белого сухого 

виноматериала из винограда сорта Ркацители и сока ягод, исходя из обес-

печения цвета от светло-розового до интенсивно красного. 

Исследования проводили согласно общепринятым и модифициро-

ванным в отделе химии и биохимии вина института "Магарач" методам 

анализа. При оценке модельных систем определяли качественный состав и 

количественное содержание фенольного комплекса. Изменение цветовой 

гаммы купажей оценивали визуально, а также определяли оптические ха-

рактеристики: показатель оптической плотности D420, D520, D625, желтизны 

G, интенсивности окраски И [10]. Определение содержания антоциановых 

пигментов осуществляли с помощью модифицированного метода рН-

дифференциальной спектрофотометрии, основанного на изменении опти-

ческой плотности раствора в зависимости от рН [11]. Цветовые характери-

стики образцов оценивали визуально согласно ГОСТ [12].  

Полученные экспериментальные данные обрабатывали с помощью 

методов математической статистики на основе пакета прикладных про-

грамм Excel MS Office. 
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Обсуждение результатов. Исследование влияния натуральных кра-

сителей на изменение количественного содержания компонентов феноль-

ного комплекса виноматериалов показало, что при купажировании белого 

и красного столовых виноматериалов количественное содержание феноль-

ного комплекса определяется достаточно точно (табл. 1).  

Таблица 1 – Содержание фенольных веществ в опытных образцах 

Вариант 

Массовая концентрация фенольных веществ, мг/дм
3 

суммы мономеров полимеров 
мономерных 

антоцианов 

Ркацители 200 200 0 - 

Каберне-Совиньон 1112 845 267 364 

Ркацители + 

Каберне-Совиньон 1:1 
665 524 141 168 

Краситель  

синтетический 
- - - - 

Ркацители + краситель 

синтетический 
198 196 2 - 

Краситель натуральный 

пищевой 
31247 4995 26252 500 

Ркацители + краситель натуральный пищевой 

светло-розовый цвет 229 213 16 0,9 

розово-малиновый 301 248 53 2,6 

светло-красный 461 319 142 5,6 

темно-красный 772 487 285 14,3 
 

Расхождение расчетного и фактического содержания всех форм фе-

нольных веществ не превышало 8 %. Фенольный состав пищевого нату-

рального красителя "ЭКОТАН Антоцианин" на 84 % был представлен по-

лимерными формами, что в количественном выражении соответствовало 

26252 мг/дм
3
. При внесении в белый столовый виноматериал этой пищевой 

добавки наблюдалось пропорциональное увеличение количества всех 

форм фенольного комплекса, в том числе мономерных антоцианов, что 

выражалось в изменении окраски образца от светло-розовой до темно-

красной. Соотношение мономерных и полимерных форм фенольных ве-

ществ при этом снижалось от 13,3 до 1,7. 
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Анализ водных растворов синтетических красителей с помощью рН-

дифференциального метода показал отсутствие в его составе мономерных 

антоцианов, что подтверждается теоретическими представлениями о 

структурных особенностях большинства красителей искусственного про-

исхождения, согласно которым они не подвергаются обратимой трансфор-

мации при изменении рН.  

Исследование цветовых характеристик опытных образцов проводили 

путем дозированного внесения сока красных ягод в белый виноматериал. 

Результаты анализа показали высокую корреляционную зависимость опти-

ческих показателей от содержания мономерных антоцианов (коэффициен-

ты корреляции для показателя желтизны и интенсивности окраски соста-

вили 0,82 и 0,94 соответственно).  

В результате исследований установлена тесная математическая 

взаимосвязь между значениями оптической плотности D420 (r= 0,89),            

D520 (r= 0,90), D625 (r= 0,79) и количественным содержанием мономерных 

антоцианов (рис.). 
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Рис. Зависимость оптической плотности D520  

от количественного содержания мономерных антоцианов 
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Исследуемые образцы были условно разделены на 5 категорий в за-

висимости от интенсивности цвета (табл. 2). Установлено, что в опытных 

образцах со светло-розовой окраской массовая концентрация мономерных 

антоцианов варьировала в диапазоне 3-20 мг/дм
3
; в образцах со светло-

малиновой и розовой окраской показатель составлял 17-34 мг/дм
3
; ярко-

малиновой, малиновой, интенсивно розовой – 35-75 мг/дм
3
; светло-

красной, красной и темно-красной – 57 мг/дм
3
 и выше.  

Необходимо отметить, что интенсивность окраски также существен-

но зависит от общего содержания фенольных веществ (r=0,96): при содер-

жании мономерных антоцианов в виноматериале в количестве 60 мг/дм
3
 

при массовой концентрации фенольных веществ 640 мг/дм
3
 цвет образца 

характеризовался как красный.  

В работе О.С. Носик было показано, что большинство веществ анто-

циановой природы имеют максимум поглощения при длине волны 520 нм, 

а продукты их полимеризации – при 420 нм. Следовательно, общая интен-

сивность окраски красных вин (И) представляет сумму значений оптиче-

ских плотностей при длине световой волны 420 и 520 нм [2]. 

Согласно исследованиям Приды А.И. интенсивность окраски (И) розо-

вых вин составляет < 0,5; слабо окрашенных красных – 0,5-1,0; хорошо окра-

шенных 1,0-2,0 интенсивно окрашенных >2,0 [13]. Сравнительный анализ 

экспериментальных и литературных данных показал, что значение интенсив-

ности окраски опытных образцов с использованием натуральных красителей, 

визуально оцененных как темно-красные, не превышало 1,0 (табл. 2).  

Аналогичные результаты были получены и в отношении общего со-

держания фенольных веществ: максимальное содержание данного компо-

нента во всех опытных образцах было ниже установленных и рекомендо-

ванных диапазонов для красных столовых виноматериалов: 1500-3500 

мг/дм
3
 [2, 14]. Таким образом, данные показатели позволяют комплексно 

подходить к процессу выявления фальсифицированной винопродукции.  
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Таблица 2 – Физико-химические и оптические показатели подлинных  

и фальсифицированных виноматериалов 
 

Показатель 

Цвет виноматериала 

Подлинные  

столовые красные 

вина 
Светло-  

розовый 

Светло-

малиновый, 

розовый 

Ярко-  

малиновый,  

малиновый, 

интенсивно 

розовый 

Светло- 

красный 

Красный и  

темно-красный 

Оптическая плотность D420 
0,019-0,037 

0,033 

0,032-0,053 

0,043 

0,058-0,085 

0,069 

0,087-0,138 

0,109 

0,120-0,228 

0,189 

0,176-0,605 

[15] 

Оптическая плотность D520 
0,032-0,048 

0,039 

0,054-0,088 

0,068 

0,080-0,181 

0,123 

0,089-0,357 

0,242 

0,194-0,640 

0,450 
- 

Оптическая плотность D625 
0,000-0,005 

0,003 

0,003-0,008 

0,005 

0,003-0,017 

0,011 

0,011-0,021 

0,017 

0,016-0,044 

0,029 
- 

Показатель желтизны G 
2,3-4,8 

4,0 

3,8-6,8 

5,7 

5,8-12,6 

8,7 

9,3-22,9 

15,6 

15,2-49,3 

31,2 
- 

Показатель интенсивности 

окраски И 

0,060-0,084 

0,073 

0,097-0,132 

0,121 

0,139-0,263 

0,196 

0,172-0,487 

0,351 

0,496-0,911 

0,704 

1,04-1,56 [14] 

1,05-3,0 [2] 

Показатель оттенка Т 
0,46-1,16 

0,88 

0,42-0,88 

0,67 

0,45-0,80 

0,60 

0,36-0,93 

0,51 

0,36-0,62 

0,44 
0,71-1,35 [15] 

Массовая концентрация, мг/дм
3
 

Мономерных антоцианов 
2,7-20,4 

12,6 

16,5-34,1 

26,1 

35,2-74,9 

51,1 

57,4-146,2 

99,9 

59,4-306 

164,8 
- 

Красящих веществ 
3,2-24,1 

14,3 

16,0-41,2 

25,4 

27,5-73,9 

53,9 

53,8-134,2 

101,8 

151,0-329,0 

201,1 

205-353 [14]  

77-363 [2] 

Фенольных веществ 
323-361 

344 

353-426 

387 

389-435 

410 

506-697 

584 

640-1096 

788 

1500-3500 [1] 

1672-3399 [2] 
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Выводы. В результате проведенных исследований получены диапа-

зоны варьирования физико-химических и оптических показателей модель-

ных систем, приготовленных с использованием натуральных и синтетиче-

ских красителей. Показано, что в модельных системах с использованием 

синтетических красителей мономерные антоцианы отсутствуют. Следова-

тельно, количественное содержание мономерных антоцианов можно реко-

мендовать как критерий идентификации наличия синтетического красите-

ля, а массовой концентрации фенольных веществ и интенсивности окраски 

(И) в комплексе мероприятий по выявлению натуральных красителей в со-

ковой или винопродукции.  

Представленные результаты являются этапом исследований по выяв-

лению природных и синтетических красителей в винопродукции.  
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