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Цель работы – установить влияние  
некорневых подкормок винограда  
и биоудобрения на состав летучих  
компонентов коньячных виноматериалов  
и дистиллятов. Объектом исследований 
был сорт винограда Алиготе,  
при выращивании которого применяли 
биоудобрение и некорневые подкормки  
препаратами гумэл люкс, филлотон  
и агрумакс. Виноград перерабатывали  
по технологии белых сухих вин,  
после чего перегоняли с получением  
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The purpose of the work is to establish  
the influence of grape top dressings  
and biofertilizers on the composition  
of volatile components of cognac wine  
materials and distillates. The object  
of research was the Aligote grape variety, 
in the cultivation of which biofertilizer  
and top dressing with Gumel Lux,  
Fylloton and Agrumax preparations were 
used. The grapes were processed using  
the technology of white dry wines,  
after which they were distilled  
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коньячных дистиллятов. Контроль  
качества коньячных дистиллятов проводили  
по методикам ГОСТ и с применением  
газовой хроматографии. Установлено,  
что применение некорневых подкормок,  
особенно филлотона, приводило  
к увеличению концентрации высших  
спиртов. Аналогичное влияние,  
но в меньшей степени, оказало внесение  
биоудобрения, полученного на основе  
виноградных выжимок. Во всех  
экспериментальных вариантах отмечалось 
увеличение в сравнении с контролем  
концентрации ацетальдегида, особенно  
в образцах, произведенных из винограда,  
при выращивании которого применяли  
филлотон и биоудобрение. В широком  
диапазоне варьировала концентрация  
этилацетата – от 278 мг/дм3 в контроле  
до 352 мг/дм3 при использовании  
филлотона. Концентрация этилацеталя  
изменялась от 17,0 (агрумакс) до 36,4 мг/дм3  
в контроле, т.е. применение всех  
исследованных подкормок приводило  
к снижению количества этилацеталя.  
Существенно увеличивалась концентрация 
высших спиртов во всех экспериментальных 
вариантах, особенно при использовании  
филлотона. Варьирование концентрации  
уксусной кислоты составляло  
от 221 (контроль) до 277 (филлотон) мг/дм3. 
Все образцы коньячных дистиллятов  
по органолептическим показателям  
соответствовали требованиям нормативной  
документации и характеризовались мягким 
вкусом с тонами свежего винограда в аромате.  
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БИОУДОБРЕНИЕ, КОНЬЯЧНЫЕ  
ДИСТИЛЛЯТЫ, ВЫСШИЕ СПИРТЫ, 
СРЕДНИЕ ЭФИРЫ, АЦЕТАЛЬДЕГИД,  
ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА 

to obtain cognac distillates. Quality control  
of cognac distillates was carried out  
according to GOST methods and using gas 
chromatography. It was found that the use 
of top dressing, especially Fylloton, led  
to an increase in the concentration  
of higher alcohols. A similar effect,  
but to a lesser extent, was exerted by  
the introduction of biofertilizer obtained  
on the basis of grape pomace.  
In all experimental variants, an increase  
in acetaldehyde concentration was  
observed compared to the control,  
especially in samples produced from 
grapes in the cultivation of which Fylloton 
and biofertilizer were used. In a wide 
range, the concentration of ethyl acetate 
varied – from 278 mg/dm3 in the control  
to 352 mg/dm3 when using Fylloton.  
The concentration of ethyl acetal varied 
from 17.0 (Agrumax) to 36.4 mg/dm3  
in the control, i.e. the use of all studied  
top dressings led to a decrease  
in the amount of ethyl acetal.  
The concentration of higher alcohols  
increased significantly in all  
experimental variants, especially  
when using Fylloton. The variation  
in acetic acid concentrations ranged from 
221 (control) to 277 (Fylloton) mg/dm3. 
All samples of cognac distillates  
in terms of organoleptic indicators met  
the requirements of regulatory  
documentation and were characterized  
by a mild taste with tones of fresh grapes 
in the aroma. 
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HIGHER ALCOHOLS,  
MEDIUM ESTERS, ACETALDEHYDE, 
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Введение. Применение удобрений, некорневых подкормок оказывает 

существенное влияние на урожайность, качество винограда, техническую и 

фенольную зрелость, химический состав виноградных сусел и виноматери-

алов. Рядом исследователей отмечено влияние некорневых подкормок, био-
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удобрений на состав и концентрацию органических кислот, ароматобразу-

ющих компонентов и азотистых соединений в белых (столовых) виномате-

риалах [1-6]. В коньячном производстве аналогичные исследования ранее 

не проводились. Особенность технологии коньяка заключается в дистилля-

ции (перегонке) виноматериалов, в результате чего происходит концентри-

рование летучих компонентов сухих виноматериалов в средней фракции ди-

стиллята, используемой для производства коньяка. В связи с этим выдвига-

лись предположения, что проведение перегонки может нивелировать влия-

ние подкормок, удобрений и прочих агротехнических приемов на качество 

коньячных дистиллятов и коньяков [7-9]. Однако ряд исследований свиде-

тельствует о том, что особенности качественных показателей винограда, 

формирующихся при его выращивании, проявляются в качестве и компо-

нентном составе дистиллятов независимо от способов перегонки виномате-

риалов [10-13].  

Цель работы – установить влияние некорневых подкормок винограда 

и биоудобрения на состав летучих компонентов коньячных виноматериалов 

и дистиллятов. 

 

Объекты и методы исследований. Исследования проведены на сорте 

винограда Алиготе, при выращивании которого применяли обработку вино-

града препаратами некорневого действия (Гумэл люкс – 2 г/10 дм3, Филло-

тон – 20 мл/10 дм3, Агрумакс – 30 г/10 дм3). Биоудобрение готовили путем 

компостирования отходов виноделия – виноградной выжимки [14-15]. 

Виноград собирали при массовой концентрации сахаров  

15,3-15,6 г/100 см3 и перерабатывали по технологии белых сухих вин. Сусло 

сбраживали спонтанной микрофлорой, полученный коньячный виномате-

риал подвергали фракционной сгонке с получением коньячного дистиллята. 

Суммарную концентрацию летучих примесей коньячных дистиллятов опре-

деляли по методикам ГОСТ. Состав ароматообразующих компонентов  
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коньячных дистиллятов устанавливали с помощью газожидкостной хрома-

тографии на приборе «Кристалл 2000» (по ГОСТ 33408-2015 Коньяки, ди-

стилляты коньячные, бренди. Определение содержания альдегидов, эфиров 

и спиртов методом газовой хроматографии). Исследования проведены на 

базе научного центра «Виноделие» и ЦКП «Приборно-аналитический» 

ФГБНУ СКФНЦСВВ. 

 

Обсуждение результатов. Проведенные исследования (табл. 1) по-

казали, что применение некорневых подкормок оказало некоторое влияние 

на суммарные концентрации летучих компонентов коньячных дистиллятов. 

Так, концентрация высших спиртов была выше во всех экспериментальных 

образцах, особенно при использовании филлотона. В этом же варианте от-

мечено и большее содержание альдегидов и средних эфиров, а также вели-

чина совокупного показателя – дегустационной оценки.  

 

Таблица 1 – Массовая концентрация летучих примесей в коньячных 

дистиллятах в зависимости от некорневых подкормок 
 

Показатель 

Наименование подкормок 

контроль Гумэл люкс Филлотон Агрумакс 

Объемная доля этилового спирта, % 61,7±0,3 62,0±0,4 61,8±0,3 62,0±0,3 

Массовая концентрация высших 

спиртов в пересчете на изоамиловый 

спирт, мг/100 см3 безводного спирта 

486±21 522±24 544±24 528±22 

Массовая концентрация альдегидов  

в пересчете на уксусный альдегид,  

мг/100 см3 безводного спирта 

31,5±5,2 33,7±4,2 37,3±4,0 33,6±3,7 

Массовая концентрация средних  

эфиров в пересчете  

на уксусно-этиловый эфир,  

мг/100 см3 безводного спирта 

276±22 247±13 288±24 256±16 

Массовая концентрация летучих  

кислот в пересчете на уксусную кис-

лоту, мг/100 см3 безводного спирта 

54,8±1,6 58,3±0,6 62,3±0,8 58,6±0,8 

Дегустационная оценка дистиллятов, 

балл 
8,2 8,5 8,3 8,3 
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При дегустации все образцы характеризовались типичностью, сла-

женностью вкуса и округлостью аромата.  

Таким образом, представленные результаты исследований свидетель-

ствуют о том, что применение некорневых подкормок винограда не оказы-

вает отрицательного влияния на качество коньячных дистиллятов и может 

быть рекомендовано сельскохозяйственным предприятиям.  

Усиление ассимиляционной продуктивности и стабилизации физио-

логических функций винограда на юге России, в условиях нарастания абио-

тических стрессов, связаны с оптимизацией водного и питательного режи-

мов растений. Актуальность проблемы возрастает в связи с повышением 

требований, предъявляемых к технологическим показателям качества уро-

жая, основы которого закладываются в процессе воздействия на растения 

специальными агротехническими приемами.  

Создать условия для оздоровления загрязненной почвы, исключить 

влияние этого фактора на пищевую ценность и безопасность винограда воз-

можно обогащением почвы биоудобрением, разновидности и способы при-

менения которого зависят от его компонентного состава, наличием и/или 

отсутствием микробных систем в составе биоудобрений. В связи с этим од-

ной из задач наших исследований было отследить влияние биоудобрения, 

произведенного на основе сброженных виноградных выжимок и дрожже-

вых отходов винодельческой промышленности, на физико-химические по-

казатели коньячных дистиллятов. 

Анализ экспериментальных данных, представленных в таблице 2, сви-

детельствует о том, что применение биоудобрения стимулирует в виноград-

ном растении биохимические процессы, приводящие к увеличению концен-

трации в ягодах винограда компонентов – предшественников летучих при-

месей коньячных дистиллятов [16-20]. К таким веществам относятся амино-

кислоты, при дезаминировании которых образуются высшие спирты.  
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Проведенные исследования показали, что концентрация высших 

спиртов в экспериментальных образцах в течение всего периода наблюде-

ния была выше, чем в контрольном образце, и превышала значения, допу-

стимые нормативной документацией.  

 

Таблица 2 – Массовая концентрация летучих примесей  

в коньячных дистиллятах в зависимости от применения биоудобрения 

 

Показатель 

Контроль,  

без биоудобрения 
Биоудобрение 

Годы наблюдений 

2018 2019 2020 2018 2019 2020 

Объемная доля этилового 

спирта, % 
61,6 62,4 62,7 62,0 62,5 63,1 

Массовая концентрация  

высших спиртов  

в пересчете на изоамило-

вый спирт, мг/100 см3  

безводного спирта 

456 468 482 488 507 522 

Массовая концентрация  

альдегидов в пересчете  

на уксусный альдегид,  

мг/100 см3 безводного 

спирта 

38,4 35,7 37,2 33,6 33,0 33,0 

Массовая концентрация  

средних эфиров  

в пересчете  

на уксусно-этиловый эфир, 

мг/100 см3 безводного 

спирта 

238 251 274 252 276 292 

Массовая концентрация  

летучих кислот в пересчете 

 на уксусную кислоту,  

мг/100 см3 безводного 

спирта 

38,5 35,7 37,2 44,7 48,2 46,3 

Дегустационная оценка, 

балл 
8,2 8,1 8,4 8,3 8,4 8,5 
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Массовая концентрация эфиров и летучих кислот была также выше в 

экспериментальных вариантах в сравнении с контролем, что свидетельство-

вало о наличии высоких значений концентраций основных компонентов ре-

акции этерификации (эфирообразования) – спиртов и органических кислот. 

Следует отметить, что все образцы коньячных дистиллятов по орга-

нолептическим показателям соответствовали требованиям нормативной 

документации и характеризовались мягким вкусом с тонами свежего вино-

града в аромате. Проведено исследование компонентного состава арома-

тобразующих примесей коньячных дистиллятов (табл. 3).  

 

Таблица 3 – Состав ароматобразующих компонентов  

молодых коньячных дистиллятов из сорта винограда Алиготе, мг/дм3 

 

Компонент  

Контроль, 

без внесения 

подкормок 

и удобрений 

Подкормки 

Био- 

удобрение 
Гумэл 

люкс 
Филлотон Агрумакс 

1 2 3 4 5 6 

Ацетальдегид 62,4 95,4 120,2 87,8 118,4 

Ацетоин нет 0,6 3,1 0,7  2,1  

Фурфурол 1,2 1,0 1,0 1,4 0,9 

Метилацетат 3,0 2,8 3,5 3,5 3,3 

Этилацетат 278 281 352 298 318 

Метилкаприлат  16,8 14,8 11,6 14,1 10,8 

Изоамилацетат 1,34 1,76 1,28 1,42 1,44 

Изобутилацетат 11,8 9,4 7,6 7,3 9,6 

Этилбутират 1,73 2,88 1,32 5,42 4,31 

Этилкаприлат 14,6 13,4 13,0 11,4 15,7 

Этиллактат 18,6 17,6 16,0 17,8 15,7 

Этилмиристат 3,2 3,1 3,7 3,9 4,0 

Этилпальмитат 3,0 3,1 3,0 2,8 3,2 

Этилстеарат 0,51 0,41 0,44 0,38 0,47 

Этилпеларгонат 0,37 0,31 0,45 0,43 0,40 

Метилкапринат  2,8 1,8 2,4 2,5  2,3 

Этилкапринат 3,6 3,1 3,0 2,7 2,4 

Этилацеталь 36,4 22,8 18,5 17,0 18,7 

Метанол 288 327 314 307 263 

2-бутанол 0,64 1,46 1,38 0,78 1,63 

1-пропанол 243 261 321 278 284 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 4 5 6 

Изобутанол 243 256 316 264 308 

1-бутанол 1,2 4,1 6,1 4,2 7,3 

Изоамилол 376 521 612 534 618 

1-амилол нет 0,7 1,4 0,7 1,2 

1-гексанол 37,2 41,2 41,4 35,1 46,4 

Фенилэтанол 14,8 18,0 13,6 17,0 13,8 

Линалоол 0,68 0,43 0.56 0,76 0,27 

Каприновый  
альдегид 

4,1 2,7 2,8 3,7 3,6 

Кислоты 

Уксусная  221 254 287 254 282 

Изомасляная 4,3 7,3 7,2 7,3 7,3 

Масляная нет нет 1,5 0,5  0,7 

Изовалериановая 2,1 нет нет 1,2 0,4 

Пропионовая нет нет 0,5 нет 0,3 
 

В результате проведенных исследований установлено изменение кон-

центраций ряда компонентов при использовании различных вариантов под-

кормок виноградного растения: 

- во всех экспериментальных вариантах отмечалось увеличение в 

сравнении с контролем концентрации ацетальдегида; его наибольшее коли-

чество идентифицировано в образцах, произведенных из винограда, при вы-

ращивании которого применяли филлотон и биоудобрение; 

- в экспериментальных вариантах выявлено присутствие ацетоина; 

- существенно варьировала концентрация этилацетата – от 278 мг/дм3 

в контроле до 352 мг/дм3 при использовании филлотона, при этом во всех 

экспериментальных вариантах его накопление было выше в сравнении с 

контролем;  

- среди эфиров наибольшее различие выявлено по концентрации этил- 

бутирата – от 1,32 (филлотон) до 5,42 мг/дм3 (агрумакс); 

- концентрация этилацеталя, участвующего в образовании цветочных 

оттенков аромата, изменялась от 17,0 (агрумакс) до 36,4 мг/дм3 в контроле, 

т.е. применение всех исследованных подкормок приводило к снижению ко-

личества этилацеталя; 
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- существенно изменялась концентрация высших спиртов, общая тен-

денция – увеличение концентрации высших спиртов во всех эксперимен-

тальных вариантах; выявлено наибольшее варьирование концентраций изо-

бутанола (от 243 до 316 мг/дм3), 1-бутанола (1,2-7,3 мг/дм3), изоамилола 

(376-618 мг/дм3); 

- варьирование концентрации уксусной кислоты составляло  

от 221 (контроль) до 287 (филлотон) мг/дм3, что не оказало существенного 

влияния на органолептическую оценку дистиллятов. 

Сравнивая полученные результаты, можно отметить, что наибольшее 

увеличение концентрации большинства летучих компонентов отмечено в 

дистиллятах, приготовленных из винограда, при выращивании которого 

применяли некорневую подкормку препаратом филлотон. Внесение био-

удобрения также активировало процессы, связанные с увеличением накоп-

ления легко летучих примесей в коньячных дистиллятах, однако это увели-

чение было менее существенным в сравнении с некорневыми подкормками. 

Статистическая обработка экспериментальных данных показала взаи-

мосвязь между дегустационной оценкой концентрацией суммы эфиров  

(r = 0,60), высших спиртов (0,68), эфиров жирных кислот  

(r = 0,61), ацетальдегида (r = 0,58), летучих кислот (0,56). Следовательно, уве-

личение концентрации высших спиртов в экспериментальных вариантах ока-

зало влияние на органолептическую оценку дистиллятов примерно на одном 

уровне с эфирами.  

 

Выводы. Таким образом, в результате проведенных исследований уста-

новлено, что применение подкормок виноградного растения, включая био-

удобрение, способствовало увеличению концентрации легко летучих компо-

нентов в коньячных дистиллятах, особенно высших спиртов. 
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