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В данной статье представлены  

результаты изучения физико-химических 

показателей качества коньячных  

дистиллятов, обладающих типичными  

органолептическими свойствами, состава 

летучих компонентов, определенных  

газохроматографическим методом  

и фенольных, фурановых соединений  

(ароматических альдегидов и кислот),  

контролируемых методом  

высокоэффективного капиллярного  

электрофореза. Уточнены диапазоны  

критериальных компонентов и расчетных 

показателей, характерных подлинным  

качественным коньячным дистиллятам.  

Отмечено, что в 10 % выдержанных  

коньячных дистиллятов массовые  

концентрации высших спиртов в пересчете 

на изоамиловый спирт и массовые  

концентрации средних эфиров в пересчете 

на уксусно-этиловый эфир превышали  

установленные межгосударственным  

стандартом технических условий нормы  

и имели максимальные значения 800 мг/дм3 

б.сп. и 350 мг/дм3 б.сп. соответственно, 

также массовая концентрация общего  

экстракта во всех подлинных коньячных  

дистиллятах не превышала 6,5 г/дм3. 

Найдены диапазоны расчетных  

показателей для выдержанных коньячных 

дистиллятов, такие как отношение  

массовых концентраций изоамиловый 

спирт/изобутиловый спирт от 2 до 6,5;  

отношение массовых концентраций  

сиреневый альдегид/ванилин – не менее 1,5; 

отношение – не более 3,5; отношение  

массовых концентраций ванилин/ванилиновая 

кислота – не более 4,5; отношение массовых 

концентраций дубильные вещества/общий  

экстракт – не более 0,5. Полученные  

и уточненные базы данных качественного  

и количественного состава летучих  

компонентов и ароматических альдегидов  

и кислот позволят контролировать качество, 

подтверждать подлинность и выявлять  

признаки фальсификации коньячных  

дистиллятов, в частности устанавливать  

замену сырья, использование виноградных 

дистиллятов (спиртов), нарушение режимов 

This article presents the results  

of studying the physicochemical  

indicators of the cognac distillates quality 

with typical organoleptic properties,  

the composition of volatile components 

determined by gas chromatography  

and phenolic, furan compounds  

(aromatic aldehydes and acids) controlled 

by the method of highly efficient  

capillary electrophoresis. The ranges  

of criterion components and calculated 

indicators, characterized genuine 

high-quality cognac distillates, have been 

clarified. It was noted that in 10 %  

of aged cognac distillates, the mass  

concentrations of higher alcohols in terms 

of isoamyl alcohol and the mass  

concentrations of medium esters in terms 

of ethyl acetate exceeded the norms  

established by the interstate standard  

of technical conditions were exceeded 

and have had a maximum value  

of 800 mg / dm3 bsp. and 350 mg / dm3 

bsp. accordingly, also the mass  

concentration of the total extract in all 

genuine cognac distillates did not exceed 

6.5 g / dm3. The ranges of calculated  

parameters for aged cognac distillates 

were found, such as the ratio of the mass 

concentrations of isoamyl alcohol / isobutyl 

alcohol from 2 to 6.5; mass concentration 

ratio lilac aldehyde / vanillin, not less  

than 1.5; mass concentration ratio  

lilac aldehyde / lilac acid, no more than 3.5; 

the ratio of mass concentrations  

of vanillin / vanillic acid, no more  

than 4.5; the ratio of mass concentrations 

of tannins / total extract, no more  

than 0.5. The obtained and refined  

databases of the qualitative  

and quantitative composition of volatile 

components and aromatic aldehydes  

and acids will make it possible to control 

the quality, confirm the authenticity  

and identify the signs of cognac  

distillates falsification, in particular,  

to establish the substitution of raw  

materials and the use of grape distillates 

(alcohols), violation of the distillation  
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дистилляции и процесса выдержки  

коньячных дистиллятов в контакте  

с древесиной дуба. 

 

Ключевые слова: ВЫДЕРЖАННЫЙ  

КОНЬЯЧНЫЙ ДИСТИЛЛЯТ, СТОЛОВЫЙ 

ВИНОМАТЕРИАЛ, ЛЕТУЧИЕ  

КОМПОНЕНТЫ, АРОМАТИЧЕСКИЕ 

АЛЬДЕГИДЫ И КИСЛОТЫ 

regimes and the aging process of cognac 

distillates in case of contact  

with oak wood. 

 

Key words: AGED BRANDY  

DISTILLATE, TABLE WINE  

MATERIAL, VOLATILE  

INGREDIENTS, AROMATIC  

ALDEHYDES AND ACIDS 

 

Введение. В Российской Федерации коньяк всегда пользовался высо-

ким спросом [1, 2]. Хорошо выраженные типичные органолептические 

свойства коньяка обусловливают сырье, качество столового виноматериала, 

его дистилляция и длительная выдержка (не менее трех лет) коньячных ди-

стиллятов в контакте с древесиной дуба. Производство коньяков является 

сложным, трудоемким и дорогостоящим процессом, поэтому коньяк всегда 

относился к группе наиболее часто фальсифицируемых напитков.  

К распространенным способам фальсификации коньяка относятся: 

подмена сырья (использование спирта не виноградного происхождения), ча-

стичная или полная замена столового виноматериала пикетом, использова-

ние виноградного дистиллята (спирта), применение ускоренных способов 

созревания дистиллятов с добавлением дубовых экстрактов, настоев, арома-

тических добавок для придания «коньячных тонов» [3-5].  

Для контроля качества коньяков и защиты подлинной высококаче-

ственной коньячной продукции в ФГБНУ СКФНЦСВВ ведутся многолет-

ние исследования, направленные на развитие методологии контроля каче-

ства коньячных дистиллятов и коньяков, с созданием баз данных и разра-

боткой аналитических методов контроля [5-7]. В настоящее время, как оте-

чественными, так и зарубежными авторами разработано достаточно боль-

шое число способов выявления признаков фальсификации коньячных ди-

стиллятов и коньяков, основанных на различных принципах [8-12], среди 
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которых наиболее информативными и доступными являются хроматогра-

фический анализ и электрохимические методы [13-18].  

Так как производство коньяков происходит по одним и тем же базо-

вым схемам, и влияние каждого технологического процесса на качествен-

ный состав продукта достаточно глубоко изучено [19-21], то целью данной 

работы являлось получить и систематизировать достоверные данные по 

нормируемым физико-химическим показателям качества коньячных ди-

стиллятов, обладающих типичными органолептическими свойствами, по 

составу летучих компонентов, определенных газохроматографическим ме-

тодом, и фенольных, фурановых соединений (ароматических альдегидов и 

кислот), контролируемых методом высокоэффективного капиллярного 

электрофореза, с установлением диапазонов критериальных компонентов и 

расчетных показателей, предложенных в работе [22], и характерных под-

линным качественным коньячным дистиллятам. 

 

Объекты и методы и исследований. В изучении находились об-

разцы коньячных дистиллятов, поступавшие в период с 2004 по февраль 

2021 гг. на испытания в научный центр «Виноделие»  

ФГБНУ СКФНЦСВВ по договорам хозяйствующих субъектов как отече-

ственного, так и импортного производства, возраста от 3 до 40 лет (уро-

жая 2018 года и старше); коньячные дистилляты, полученные методом 

микровиноделия из сортов вида Vitis vinifera и сортов межвидового про-

исхождения (Алиготе, Рислинг Рейнский, Дунавски Лозур, Бианка, Пода-

рок Магарача, Первенец Магарача) с применением современных штаммов 

дрожжей видов Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces микрофлоры; 

винные и виноградные дистилляты (спирты), полученные из технических 

и столовых сортов винограда, модельные смеси, имитирующие основные 

виды фальсификации коньячных дистиллятов. 
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Массовые концентрации основных нормируемых показателей каче-

ства коньячных дистиллятов согласно требованиям действующего законо-

дательства определяли по стандартным методикам ГОСТ и ГОСТ Р.  

Дегустацию коньячных дистиллятов проводили дегустационной комиссией 

ФГБНУ СКФНЦСВВ по [23]. 

Качественный и количественный состав летучих компонентов конь-

ячных дистиллятов определяли с помощью газового хроматографа Кри-

сталл 2000 по ГОСТ 33834-2016 и аттестованной методике [22], массовые 

концентрации ароматических альдегидов и кислот – на приборах серии Ка-

пель, массовую концентрацию дубильных веществ – титриметрически по 

аттестованным методикам [22]. 

Все испытания проводили в условиях повторяемости. Обработку ре-

зультатов осуществляли методами математической статистики. 

 

Обсуждение результатов. В результате проведенных исследова-

ний, получения большого массива данных, их систематизации для под-

линных качественных коньячных дистиллятов, выдержанных в контакте 

с древесиной дуба не менее 3-х лет (выдержка в дубовых бочках и бутах), 

установлены диапазоны варьирования массовых концентраций летучих 

компонентов, позволяющих выявить признаки фальсификации сырья и 

нарушение режимов дистилляции, ароматических альдегидов и кислот, 

характеризующих процесс выдержки коньячных дистиллятов, и ряда рас-

четных показателей (табл. 1, 2).  

Анализ физико-химических показателей коньячных дистиллятов по-

казал, что в 10 % выдержанных коньячных дистиллятах массовые концен-

трации высших спиртов в пересчете на изоамиловый спирт и массовые кон-

центрации средних эфиров в пересчете на уксусно-этиловый эфир превы-

шали установленные межгосударственным стандартом технических усло-
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вий нормы и доходили до 800 мг/дм3 б.сп. и до 350 мг/дм3 б.сп. соответ-

ственно. Кроме того установлено, что массовая концентрация общего экс-

тракта во всех подлинных коньячных дистиллятах не превышала 6,5 г/дм3. 

 

Таблица 1 – Диапазоны летучих компонентов выдержанных (3–40 лет)  

коньячных дистиллятов 

 

Показатель 
Установленный 

диапазон 

Массовая концентрация ацетальдегида, мг/дм3 25–400 

Массовая концентрация ацетона, мг/дм3 Менее 0,5 

Массовая концентрация этилацеталя, мг/дм3, не более 140,0 

Массовая концентрация этилацетата, мг/дм3 175,0–2000,0 

Массовая концентрация метилацетата, мг/дм3 0,5–155,0 

Массовая концентрация изоамилацетата, мг/дм3 0,5-10,0 

Массовая концентрация этилкаприлата, мг/дм3 0,5–40,0 

Массовая концентрация этилкапроата, мг/дм3, не более 7,0 

Массовая концентрация ацетоина, мг/дм3, не более 7,0 

Массовая концентрация диацетила, мг/дм3, не более  10,0 

Массовая концентрация 1-пропанола, мг/дм3 110,0–1200,0 

Массовая концентрация изобутанола, мг/дм3 110,0–1200,0 

Массовая концентрация изоамилового спирта, мг/дм3 330,0–3000,0 

Массовая концентрация 2-пропанола, мг/дм3, не более 15,0 

Массовая концентрация 1-бутанола, мг/дм3, не более 40,0 

Массовая концентрация 1-пентанола, мг/дм3, не более 15,0 

Массовая концентрация 1-гексанола, мг/дм3 5,0–300,0 

Массовая концентрация 2-бутанола, мг/дм3, не более 10,0 

Массовая концентрация уксусной кислоты, мг/дм3  40,0–500,0 

Массовая концентрация пропионовой кислоты, мг/дм3, не более 15,0 

Массовая концентрация масляной кислоты, мг/дм3, не более 50 

Массовая концентрация 2-фенилэтанола, мг/дм3, не более 150 

Массовая концентрация кротонового альдегида мг/дм3, не более 2,0 

1,2-пропиленгликоль Менее 0,5 

Отношение массовых концентраций  

изоамиловый спирт/изобутиловый спирт 

2–6,5 

 

Анализ летучих компонентов выдержанных спиртов показал, что мас-

совые концентрации ацетальдегида, этилацетата, метилацетата, изоамило-
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вого спирта и уксусной кислоты имели более широкие диапазоны варьиро-

вания, при этом содержание отдельных компонентов коррелировало друг с 

другом в зависимости от возраста коньячных дистиллятов и производителя.  

 

Таблица 2 – Диапазоны ароматических альдегидов, кислот  

и расчетных показателей выдержанных (3–40 лет) коньячных дистиллятов 

 

Показатель 
Установленный 

диапазон 

Массовая концентрация синапового альдегида, мг/дм3 
0,1–10,0 

Массовая концентрация кониферилового альдегида, мг/дм3 
0,1–10,0 

Массовая концентрация сиреневого альдегида, мг/дм3 
0,4–55,0 

Массовая концентрация ванилина, мг/дм3 
0,2–25,0 

Массовая концентрация сиреневой кислоты, мг/дм3 
0,2–55,0 

Массовая концентрация ванилиновой кислоты, мг/дм3 
0,2–30,0 

Массовая концентрация галловой кислоты, мг/дм3, не более 50,0 

Массовая концентрация дубильных веществ, г/дм3 
0,1–3,0 

Массовая концентрация общего экстракта, мг/дм3 0,6–6,5 

Отношение массовых концентраций  

сиреневый альдегид/ванилин, не менее  
1,5 

Отношение массовых концентраций 

сиреневый альдегид/сиреневая кислота, не более 
3,5 

Отношение массовых концентраций  

ванилин/ванилиновая кислота, не более  
4,5 

Отношение массовых концентраций  

дубильные вещества/общий экстракт, не более 
0,5 

 

Выводы. Таким образом, в результате проведенных исследований 

подтверждено, что качественные коньячные спирты обладают широким 

спектром летучих компонентов, фенольных и фурановых соединений (аро-

матических альдегидов и кислот). Отмечено, что качественные коньячные 

дистилляты могут по отдельным физико-химическим показателям не соот-

ветствовать установленным нормам, однако, рассматривая коньяк как ку-

паж различных коньячных дистиллятов, следует учитывать, что незначи-

тельные отклонения легко устраняются при производстве купажной смеси. 

Полученные и уточненные базы данных качественного и количествен-

ного состава летучих компонентов и ароматических альдегидов и кислот 
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позволяют контролировать качество, подтверждать подлинность и выявлять 

признаки фальсификации коньячных дистиллятов.  
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