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К качеству упаковки и укупорочным  

средствам предъявляются серьёзные  

требования вследствие того,  

что они непосредственно контактируют  

с пищевой продукцией. Проведённые  

исследования показали, что зачастую  

натуральная корковая пробка, используемая 

винодельческими предприятиями,  

по ряду показателей не отвечает  

требованиям как законодательных,  

так и нормативных документов.  

Установлено, что концентрация  

микроорганизмов, преимущественно  

плесневых грибов, в корковой пробке,  

превышает допустимые значения.  

Это приводит к развитию микроорганизмов 

внутри пробки, диффузии образовавшихся 

веществ и соответственно к снижению  

качества вина, укупоренного  

такими пробками, а к также нарушению  

его органолептических показателей  

и товарного вида. Показано, что уже  

на стадии пробоподготовки в водно- 

спиртовый экстракт переходит большое  

количество мутящих компонентов,  

которые впоследствии образуют осадки.  
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The quality of packaging and closures  

are subject to serious requirements  

due to the fact that they are in direct  

contact with food products.  

Study carried out have shown  

that the natural cork used often  

by wine-making enterprises  

does not meet the requirements  

of both legislative and regulatory  

documents for a number of indicators.  

It has been established  

that the concentration of microorganisms, 

mainly mold fungi, in the cork exceeds 

the allowable values. This leads  

to the development of microorganisms  

inside the cork, the diffusion  

of the formed substances and,  

accordingly, a decrease in the quality  

of the wine corked by such corks,  

as well as a violation of its organoleptic 

characteristics and presentation.  

It was shown that already at the stage  

of sample preparation, a large number  

of turbid components, which subsequently 

form precipitates. The cork extracts  

revealed the presence of various  
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В экстрактах из корковой пробки выявлено 

наличие различных микроорганизмов,  

в том числе плёнчатых дрожжей и плесеней.  

Их развитие в корковой пробке приводит  

к образованию и диффузии в вино  

потенциально опасных соединений,  

в том числе охрацина, обладающего  

антикоагуляционной способностью  

и тератогенной активностью. Выявлен ряд 

веществ синтетического происхождения,  

не характерных «корковой природе»,  

а именно: декалин, ацетофенон,  

4-метилацетофенон, 1-метилнафталин,  

1,3-бензотиазол, 2,5-фурандикарбольдегид, 

2-метоксифенол, триацетин,  

2-феноксиэтанол, нафталин,  

2-(2-бутоксиэтокси) этилацетат, этилцитрат, 

2,3-диметилмалеиновый ангидрид,  

1H-пиррол-2-карбоксальдегид, пропилен-

гликоль тример, диметилглутарат, охрацин, 

9-метилдекалин (в транс- и цис- формах)  

и декалин также в транс- и цис- формах.  

В результате более детального анализа  

данных веществ было установлено,  

что многие из них являются потенциально 

опасными для потребителей. 
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microorganisms, including membranous 

yeasts and molds. Their development  

in the cork leads to the formation  

and diffusion of potentially hazardous 

compounds into wine, including ochracin, 

which has anticoagulant capacity  

and teratogenic activity. A number  

of substances of synthetic origin,  

not characteristic of the «cork», namely, 

decalin, acetophenone,  

4-methylacetophenone,  

1-methylnaphthalene, 1,3-benzothiazole, 

2,5-furandicarboldehyde,  

2-methoxyphenol, triacetin,  

2-phenoxyethanol, naphthalene,  

2- (2-butoxyethoxy) ethyl acetate,  

ethyl citrate, 2,3-dimethyl maleic  

anhydride, 1H-pyrrol-2-carboxaldehyde, 

propylene glycol trimer, dimethyl  

glutarate, ochracin, 9-methyldecalin  

(in trans and cis-forms) and decalin  

is also in trans and cis forms.  

As a result of a more detailed analysis  

of these substances, it was found  

that many of them are potentially  

hazardous substances for consumers. 
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Введение. При изготовлении напитков неотъемлемыми составляю-

щим являются упаковка и укупорочные средства, без которых немыслима 

готовая винодельческая продукция. Вследствие того, что вино непосред-

ственно контактирует с упаковкой и укупорочными средствами, к их каче-

ству и безопасности предъявляются серьезные требования. 

На сегодняшний день производители винодельческой продукции ис-

пользуют различные типы потребительской упаковки и пробок. Конечно, за-

рекомендовавшие себя на алкогольном рынке заводы-изготовители стара-

ются использовать для розлива своей продукции стеклянную бутылку и, по 
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возможности, пробку, изготовленную из пробкового дерева. Но, учитывая 

тот факт, что пробковый дуб, преимущественно, произрастает в Португалии, 

производство такой пробки сосредоточено в границах этой страны, то есть 

вся корковая пробка, используемая в России, является ввозимой. Условия 

транспортирования и хранения таких пробок, как правило, бывают нару-

шены, из-за чего происходит снижение или даже потеря их качества. Вино-

дельческим предприятиям юга России очень часто приходится сталкиваться 

с проблемой некачественной корковой пробки. Укупоривание бутылок с го-

товой продукцией такими пробками приводит к забраковке вин вследствие 

нарушения их качества, розливостойкости и даже безопасности [1-3].  

В рамках данной проблемы были проведены испытания образцов 

натуральных корковых пробок, представленных винодельческими предпри-

ятиями, в целях оценки их микробиологического состояния, а также иденти-

фикации трихлоранизола и других летучих веществ, не характерных для кор-

ковых пробок. 

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований были 

натуральные корковые пробки различных сортов (1 FIRST, SUPER и др.) 

производства Португалия.  

Микробиологические исследования осуществляли по ГОСТ ISO 

10718-2018 «Пробки корковые. Подсчёт колониеобразующих единиц 

дрожжей, плесени и бактерий, способных как к экстрагированию, так и к ро-

сту в спиртовой среде, для определения характеристик пробок с низким со-

держанием микроорганизмов», с учётом требований ГОСТ ISO 7218-2015 

«Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие тре-

бования и рекомендации по микробиологическим исследованиям». 

Исследование ароматических компонентов корковых пробок произво-

дили путем анализа водно-спиртового экстракта представленных образцов 
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пробок, подготовленных в соответствии с ТР ТС 005/2011 Технический ре-

гламент Таможенного союза «О безопасности упаковки», методом хромато-

масс-спектрометрии.  

 

Обсуждение результатов. Уже на стадии пробоподготовки образцов 

натуральных корковых пробок были заметны дефекты внешнего вида иссле-

дуемых образцов. Пробки имели глубокие трещины по всей поверхности, 

большое количество червоточин, также было отмечено наличие сухой про-

жилки. Причем эти дефекты имели незначительные различия в зависимости 

от сорта исследуемых пробок. 

На рис. 1 (а) и (б) представлены фотографии водно-спиртовых экстрак-

тов. Из этих рисунков видно, что растворы, образовавшиеся при водно-эта-

нольной экстракции корковых пробок, были мутные, имели янтарную 

окраску (вместо соломенной) и содержали большое количество хлопьевид-

ных и пластинчатых включений. Органолептический анализ экстрактов по-

казал наличие посторонних синтетических оттенков во вкусе и аромате, 

идентичных, на наш взгляд, компонентам клеящего вещества.  

 

 
а 

 
б 

 

Рис.1. Внешний вид водно-спиртовых экстрактов корковых пробок 

 

На рис. 2 (а, б, в, г) представлена микроскопическая картина выделен-

ных микроорганизмов: это, преимущественно, плесневые грибы. Посев на 
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твёрдую питательную среду показал рост колоний плесневых грибов, коли-

чество которых составило более 10 КОЕ на одну пробку.  

 

 
а 

 
б 

 
в 

 
г 

 

1 – микроскопическая картина; 2 – колонии плёнчатых дрожжей; 3 и 4 конидии плесени 

 

Рис. 2. Микроорганизмы, выделенные из экстрактов корковых пробок 

 

Представленные материалы микробиологических исследований сви-

детельствуют о несоответствии образцов пробок требованиям  

ГОСТ 5541-2002 «Средства укупорочные корковые. Общие технические 

условия», где установлено предельное значение – не более 4 КОЕ на одну 

пробку. С учетом требований ГОСТ ISO 10718-2018, данные образцы не мо-

гут считаться пробками с низким содержанием микроорганизмов, так как 

данный показатель составил значение более 10 КОЕ дрожжей и плесеней на 
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одну пробку. Результаты оценки внешнего вида опытных образцов одно-

значно относят к некачественной корковой пробке, не отвечающей условиям  

ГОСТ 5541-2002, п. 5.1.2. 

В результате хромато-масс-спектрометрических исследований в со-

ставе водно-спиртовых смывов образцов корковых пробок были идентифи-

цированы такие компоненты, как этилпропаноат, пропилацетат, фурфурол, 

ванилин, сквален и др., характерные для корковых пробок [4-7]. Кроме них 

выявлен ряд веществ синтетического происхождения, не характерных  

«корковой природе», а именно: декалин, ацетофенон, 4-метилацетофенон,  

1-метилнафталин, 1,3-бензотиазол, 2,5-фурандикарбольдегид, 2-метоксифе-

нол, триацетин, 2-феноксиэтанол, нафталин, 2-(2-бутоксиэтокси) этилаце-

тат, этилцитрат, 2,3-диметилмалеиновый ангидрид, 1H-пиррол-2-карбок-

сальдегид, пропиленгликоль тример, диметилглутарат, охрацин, 9-метилде-

калин (в транс- и цис- формах) и декалин также в транс- и цис- формах.  

Например, такое вещество, как 2,3-диметилмалеиновый ангидрид, ко-

торое не характерно для пробкового дуба и корковых пробок, образуется при 

производстве полимеров и является предшественником фурановых соедине-

ний [8-11]. Этилцитрат – представляет собой маслянистую жидкость с тон-

ким фруктовым запахом, обычно применяется при производстве пищевых 

ароматизаторов, а также обладает стабилизирующими свойствами [12-14].  

Пропионовая кислота и фенол обнаружены в экстрактах в достаточно 

значимых количествах, причем эти вещества являются продуктами жизнеде-

ятельности микроорганизмов [15, 16]. Кроме того, в свободном виде фенол 

встречается у некоторых микроорганизмов и находится в равновесии с ти-

розином [17-19]. 

Трихлоранизол (ТХА) в исследуемых образцах корковых пробок не 

обнаружен, однако идентифицирован охрацин, который выделяется грибами 

рода Septoria, относящимися к дейтеромицетам, широко распространённым 
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в почве. В биохимических циклах растений охрацин воздействует на про-

цессы декарбоксилирования и соответственно на процесс диффузии СО2 че-

рез устичную щель, изменяя проницаемость мембран хлоропластов и увели-

чивая тем самым митотический цикл. По химической природе охрацин яв-

ляется дериватом (производным) кумарина [20-21]. Обладает антикоагуля-

ционной способностью и тератогенной активностью. Можно предположить, 

что данное вещество является предшественником ТХА и в дальнейшем в та-

кой пробке будет происходить накопление данного соединения. 

 

Выводы. Укупорочные корковые средства, представленные на Россий-

ском рынке, в частности натуральная корковая пробка, не отвечают каче-

ственным характеристикам, предъявляемым законодательством Таможен-

ного союза. Внешний вид большинства образцов исследованной корковой 

пробки имел серьёзные нарушения, не допускаемые требованиями норма-

тивной документации.  

Микробиологическое состояние свидетельствовало о значительной 

обсемененности пробок, что также подтверждалось исследованием летучих 

веществ корковых пробок, где было идентифицировано большое количество 

соединений, относящихся к продуктам жизнедеятельности микроорганиз-

мов. В результате более детального анализа также был выделен ряд компо-

нентов легколетучего характера, способных оказывать отрицательное влия-

ние на качество и безопасность вин, а некоторые из них являются потенци-

ально опасными веществами.  
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