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Результаты определения физико- 

химических показателей исследуемых  

виноградных сусел и виноматериалов  

свидетельствуют о технологической  

и физиологической зрелости собранного 

винограда. Собранный для исследований 

виноград изучаемых сортов был здоровым, 

набрал необходимое количество сахаров  

и кислот для производства качественных 

столовых сухих вин. Наиболее существенное 

значение для определения вкусовых  

и питательных качеств винограда  

и его пригодности для технической  

переработки имеют сахара и органические 

кислоты. Содержание сахаров в сусле  

из винограда сорта Шардоне варьировало  

от 18,1 до 23,7 г/100 см3, из винограда  

сорта Каберне Совиньон – от 18,8  

до 25,2 г/100 см3. Массовая концентрация 

титруемых кислот в опытных  

виноматериалах находилась в пределах,  

требуемых ГОСТом. Практически все сухие 

виноматериалы имели достаточно высокую 

спиртуозность – от 11,1 до 14,9 % об.,  

обусловленную высоким сахаронакоплением 

в ягодах. Высокие значения приведенного 

экстракта (более 16 г/дм3 для белых  

и более 18 г/дм3 для красных) были  

во всех виноматериалах. Получено  

качественное сырье для производства  

столовых вин по классической технологии,  

что подтвердилось высокой  

органолептической оценкой вин.  

Полученные результаты могут являться  

основой для разработки современной  

системы оценки качества винодельческой 

продукции в Российской Федерации,  

а также оценки географического  

происхождения и сезона изготовления вин. 

 

Ключевые слова: ВИНОГРАД, ВИНО, 
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samples). The results of determination  

of physical-chemical parameters  

of the examined grape musts and wine 

products indicate the technological  

and physiological maturity of grapes.  

Harvested grapes for study were healthy, 

with the necessary amount of sugars  

and acids for the production of high quality 

dry table wines. The most important  

value to determine the taste  

and nutritional qualities of grapes  

and their suitability for technical  

processing are sugar and organic acids.  

The sugar content in the must  

from Chardonnay grapes ranged  

from 18,1 to 23.7 g/100 cm3 , from grapes 

of Cabernet Sauvignon – from 18.8  

to 25.2 g/100 cm3. Mass concentration  

of titratable acids in the experimental  

wine materials was in the range required  

by the standard. Almost of all dry wine  

materials had a high alcohol content –  

from 11.1 to 14.9 % vol., due to high sugar 

accumulation in the berries.  

High values of the given extract  

(more than 16 g/dm3 for white wines  

and more than 18 g/dm3 for red wines) 

were in the whole of wine materials.  

The high-quality raw materials f 

or the production of table wines  

were made using the classic technology, 

which was confirmed by high organoleptic 

assessment of wines. The obtained  

results can be used as the basis  

for the development of a modern system  

of quality assessment of wine production  

in the Russian Federation, as well  

as assessment of the geographic origin  

and the season of wine-making. 
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Введение. Проблема идентификации винодельческой продукции и 

контроля её качества в данный момент является чрезвычайно важной и ак-

туальной. Это объясняется тем, что рынок алкоголя насыщен местной рос-
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сийской и импортной продукцией, отличается стабильно большим спро-

сом, характеризуется увеличением конкуренции напитков и имеет высокий 

процент нелегального оборота, зачастую очень низкого качества [1-4]. 

Роль контроля качества возрастает в связи с принятыми поправками 

к ФЗ 171 «О государственном регулировании производства и оборота эти-

лового спирта, алкогольной и спиртосодержащей продукции и об ограни-

чении потребления (распития) алкогольной продукции» в виде ФЗ № 490 

от 31.12.2014 г., согласно которому разрешается с 01.06.2015 года произ-

водить и продавать вино, полученное из собственного урожая винограда, 

фермерам, виноделам-гаражистам, сельхозпроизводителям наряду с круп-

ными специализированными предприятиями. 

Инструментальные методы контроля качества в настоящее время доста-

точно развиты и продолжают совершенствоваться. Большая доля методов ис-

следований по контролю качества, подлинности и безопасности винодельче-

ской продукции основана на проведении лабораторных физико-химических 

исследований, но существующая нормативная база не всегда позволяет с вы-

сокой степенью достоверности идентифицировать продукцию [5-8]. 

В настоящее время важным направлением является разработка под-

ходов, основанных не только на определении единичных показателей вин, 

а также на научно обоснованных диапазонах их предельных концентраций. 

В связи с этим проведение исследований состава стабильных изотопов 

лёгких и тяжёлых элементов в виноградном сусле и виноматериалах, полу-

ченных из винограда, произрастающего в Краснодарском крае, является 

весьма актуальным [9-12]. 

Новизна исследований заключается в отсутствии научно обоснован-

ных закономерностей изменения состава стабильных изотопов лёгких и 

тяжёлых элементов в виноградном сусле и виноматериалах в условиях 

Краснодарского края. Поэтому при выполнении данной работы для полу-

чения достоверных результатов большое внимание было уделено получе-

нию подлинных образцов винограда и продуктов его переработки. 
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Объекты и методы исследований. Объектами исследований служили 

сусло и виноматериалы, полученные из винограда сортов Шардоне и Каберне 

Совиньон, выращенных в Краснодарском крае в 2016 году. Физико-

химические показатели готовых вин были определены в 2017 году. Полу-

ченное сусло после осветления пастеризовали при температуре 75 ºС в тече-

ние 15 минут. Виноматериалы получали по классической технологии приго-

товления белых и красных вин. Применённые методы экспериментальных 

исследований соответствовали направлению и тематике работы. 

Основные компоненты химического состава виноградного сусла и 

виноматериалов определяли по методикам действующих ГОСТ и ГОСТ Р:  

ГОСТ 13192-73 – массовая концентрация сахаров;  

ГОСТ 32000-2012 – массовая концентрация приведенного экстракта; 

ГОСТ 32114 – массовая концентрация титруемых кислот;  

ГОСТ 32095-2013 – объемная доля этилового спирта;  

ГОСТ 32001-2012 – массовая концентрация летучих кислот. 

Также для определения физико-химических показателей виноградно-

го сусла и виноматериалов была применена ИК-спектрометрия (прибор 

Winescan). Все испытания по определению показателей качества и физико-

химического состава объектов исследования проводились в Научном цен-

тре «Виноделие» и Центре коллективного пользования с высокотехноло-

гичным оборудованием СКФНЦСВВ. 

 

Обсуждение результатов. В соответствии с рабочей программой 

научных исследований и при поддержке виноградарских и винодельческих 

предприятий были отобраны подлинные образцы винограда из четырех 

виноградо-винодельческих районов Краснодарского края (табл. 1). Также 

нами сформирована база данных, содержащая агротехническую характе-

ристику опытных участков, включая географические координаты участка, 

площадь насаждения, возраст виноградника, наличие системы орошения, 

вес образца и др. 
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Таблица 1 – Сведения о производителях винограда 
 

Номер участка 

(образца) 
Хозяйство Район, населенный пункт 

1 ООО «Абрау-Дюрсо» Новороссийск, Большие хутора 

2 Вилла Виктория Новороссийск, пос. Семигорье 

3 Лефкадия Крымский район, с. Молдованское 

4 Мысхако Новороссийск, пос. Мысхако 

5 АФ «Победа» (ЮВК) пос. Виноградный, Темрюкский район 

6 Имение Сикоры Новороссийск, пос. Семигорье 

7 отд. Анапское, АФ Южная пос. Виноградный, Анапский район 

8 АФ Южная ст. Тамань, Темрюкский район 

9 ТВК «Кубань» 
ст. Старотитаровская, 

Темрюкский район 

 

Сусло виноградное – сок, получаемый при дроблении и прессовании 

винограда и мезги. В большом количестве в сусле виноградном содержатся 

углеводы, органические кислоты, азотистые, ароматические, минеральные 

вещества, фенольные соединения и др. компоненты [13,14]. Наиболее су-

щественное значение для определения вкусовых и питательных качеств 

винограда и его пригодности для технической переработки имеют сахара и 

органические кислоты, накопление которых зависит от почвенно-

климатических условий, биологических особенностей сорта и агротехники, 

применяемой на виноградниках [15-19]. 

В опытных образцах винограда определяли массовую концентрацию 

сахаров, титруемых кислот, данные о содержании которых приведены в 

табл. 2 и 3. Сахара винограда играют важную роль в формировании органо-

лептических качеств вин. Это обусловлено тем, что они сами и продукты их 

реакций оказывают значительное влияние на вкус, цвет, аромат и стабиль-

ность вина [11,19-22]. Содержание сахаров в сусле из винограда сорта Шар-

доне варьировало от 18,1 до 23,7 г/100 см3, а в сусле из винограда сорта Ка-

берне Совиньон – от 18,8 до 25,2 г/100 см3. Массовая концентрация титруе-

мых кислот в сусле из винограда сорта Шардоне составляла 6,4±1,5 г/дм3,  
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а в сусле из винограда сорта Каберне Совиньон – 7,2±1,5 г/дм3, что являлось 

благоприятным фактором для качества будущего вина. 

Собранный для исследований виноград сортов Щардоне и Каберне 

Совиньон был здоровым, набрал необходимое количество сахаров и кислот 

для производства качественных столовых сухих вин, что объяснялось бла-

гоприятными погодно-климатическими показателями, почвенными услови-

ями и агротехническими мероприятиями при выращивании винограда. 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели виноградного сусла  

сорта Шардоне 
 

N 

п/п 
Образец 

Содержание сахара, 

г/100см3 

Титруемая кислотность, 

г/дм3 

1 Шардоне 18,1 6,6 

2 Шардоне 19,7 4,9 

3 Шардоне 21,6 6,8 

4 Шардоне 22,1 5,3 

5 Шардоне 20,9 6,9 

6 Шардоне 21,5 5,4 

7 Шардоне 20,0 7,0 

8 Шардоне 23,7 7,7 

9 Шардоне 21,0 6,8 

 
 

Таблица 3 – Физико-химические показатели виноградного сусла сорта  

Каберне Совиньон 
 

N 

п/п 
Образец 

Содержание сахара, 

г/100см3 

Титруемая кислотность, 

г/дм3 

1 Каберне Совиньон 20,3 6,8 

2 Каберне Совиньон 19,9 7,0 

3 Каберне Совиньон 21,0 7,3 

4 Каберне Совиньон 25,2 6,0 

5 Каберне Совиньон 21,9 6,6 

6 Каберне Совиньон 22,6 7,2 

7 Каберне Совиньон 21,5 6,9 

8 Каберне Совиньон 20,7 8,7 

9 Каберне Совиньон 18,8 8,3 
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После осветления на холоде (при температуре 4 ºС) виноградного 

сусла была произведена его пастеризация при температуре 75 ºС в течение 

15 минут, что позволило ингибировать всю микрофлору сусла.  

В опытных виноматериалах определяли физико-химические показа-

тели в соответствии с ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматериалы 

столовые. Общие технические условия», среди них: 

– объёмная доля этилового спирта, %; 

– массовая концентрация сахаров в пересчёте на инвертный  

сахар, г/дм3; 

– массовая концентрация титруемых кислот в пересчёте на винную 

кислоту, г/дм3; 

– массовая концентрация летучих кислот в пересчёте на уксусную 

кислоту, г/дм3; 

– массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3; 

– массовая концентрация приведённого экстракта, г/дм3; 

– массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3. 

Экспериментальные данные приведены в табл. 4 и 5. Практически все 

сухие виноматериалы имели достаточно высокую спиртуозность – от 11,1 

до 14,9 % об. Такая спиртуозность обусловлена высоким сахаронакоплени-

ем в ягодах. Высокое содержание спирта в опытных образцах способство-

вало не только высокому качеству вина, но и сохранению в дальнейшем 

его микробиологической стабильности. 

Приведённый экстракт виноматериалов представлен органическими 

кислотами, фенольными соединениями, многоатомными спиртами и дру-

гими нелетучими соединениями. Величина приведённого экстракта нор-

мирована – это один из показателей кондиционности вина. Высокие значе-

ния приведённого экстракта (более 16 г/дм3 для белых и более 18 г/дм3 для 

красных) были во всех виноматериалах. 
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Таблица 4 – Физико-химические показатели вин из винограда  

сорта Шардоне 
 

N п/п СП С ТК ЛК SO2 Э Л 

1 11,1 2,2 6,3 0,32 68 19,2 0,4 

2 12,1 2,2 4,5 0,32 68 18,1 0,4 

3 12,9 2,3 6,2 0,38 60 18,6 0,4 

4 14,1 1,8 5,2 0,44 59 18,0 0,4 

5 12,8 0,9 6,7 0,65 66 20,6 0,4 

6 11,7 2,1 4,9 0,76 67 20,8 0,2 

7 12,1 0,9 6,4 0,52 63 22,9 0,5 

8 14,5 0,5 7,6 0,74 59 23,1 0,4 

9 12,8 2,4 6,6 0,56 64 23,9 0,5 
 

Примечание к табл. 4: 

СП – объёмная доля этилового спирта, %; 

С – массовая концентрация сахаров в пересчёте на инвертный сахар, г/дм3; 

ТК – массовая концентрация титруемых кислот в пересчёте на винную кислоту, 

г/дм3; 

ЛК – массовая концентрация летучих кислот в пересчёте на уксусную кислоту, г/дм3; 

SO2 – массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3; 

Э – массовая концентрация приведённого экстракта, г/дм3; 

Л – массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3. 

 

Таблица 5 – Физико-химические показатели вин из винограда  

сорта Каберне Совиньон 
 

N 

п/п 
СП С ТК ЛК SO2 Э Л 

1 12,4 3,5 6,8 0,31 48 22,5 0,6 

2 12,2 3,3 6,9 0,35 48 22,5 0,5 

3 13,6 3,6 6,3 0,38 60 22,0 0,5 

4 14,9 3,4 5,8 0,79 49 21,8 0,4 

5 13,4 3,0 6,2 0,29 55 23,9 0,5 

6 14,3 3,0 6,3 0,25 48 25,6 0,6 

7 13,1 2,1 6,4 0,26 51 22,4 0,4 

8 13,1 3,3 7,7 0,31 40 26,0 0,5 

9 11,5 3,2 7,7 0,32 56 27,1 0,6 
 

Примечание к табл.5 аналогично примечанию к табл. 4. 

 

Массовая концентрация титруемых кислот в опытных виноматериа-

лах, приготовленных из винограда сорта Шардоне и сорта Каберне Сови-

ньон, находилась в пределах, требуемых ГОСТом (не менее 3,5 г/дм3). 

Наиболее высокая концентрация титруемых кислот была в красных вино-

материалах, в среднем она составила 6,7 г/дм3. В белых виноматериалах 
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средняя величина данного показателя находилась на уровне 6,0 г/дм3. Гармо-

ничная кислотность, имеющая величину ниже 7,0 г/дм3, – залог получения 

высококачественных столовых вин. 

Массовая концентрация летучих кислот во всех образцах виномате-

риалов наблюдалась до 0,8 г/дм3 и не превышала пределов, допускаемых 

ГОСТом. Все вышеперечисленные показатели качества, а также массовая 

концентрация сахаров, массовая концентрация общего диоксида серы, 

массовая концентрация лимонной кислоты были в пределах нормы для ка-

чественной продукции. 

После получения качественных виноматериалов была произведена 

отправка проб для проведения дальнейших исследований, включающих 

определение состава стабильных изотопов лёгких и тяжёлых элементов, в 

лабораторию фундаментальных и прикладных исследований качества и 

технологии пищевых продуктов Центра коллективного пользования Рос-

сийского университета дружбы народов (г. Москва) [10].  

 

Выводы. Результаты испытаний физико-химических показателей ви-

ноградных сусел всех вариантов опыта свидетельствовали о технологиче-

ской и физиологической зрелости собранного винограда сортов Шардоне и 

Каберне Совиньон, что говорит о получении качественного сырья для про-

изводства столовых вин по классической технологии приготовления. 

На основании анализа экспериментальных данных полного физико-

химического исследования установлено, что полученные виноматериалы 

из винограда исследуемых сортов соответствовали требованиям  

ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматериалы столовые. Общие тех-

нические условия». Результаты настоящей научной работы могут являться 

основой для разработки современной системы оценки качества винодель-

ческой продукции в Российской Федерации, а также оценки географиче-

ского происхождения и сезона изготовления вин. 
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