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А ннотация. Качество и безопасность пищевых продуктов является одним из главных при­
оритетов Государственной политики России в области питания и благополучия населения.

Виноградные вина являются особым видом пищевых продуктов, отличающихся от других 
тем, что являются алкогольными напитками, полученными в результате полного или неполно­
го брожения целого или дробленого свежего винограда или виноградного сусла. Совокупность 
взаимного влияния таких факторов, как сорт винограда, климатические условия, методы выра­
щивания и технология производства придают каждому вину свою уникальность и характер.

Разумеется, подобные слова могут характеризовать только натуральные напитки, которых, 
к сожалению, сегодня становится все меньше, несмотря на осуществление контрольно-надзор­
ной деятельности и принятие различных мер государственного регулирования.

Присутствие на прилавках вин сомнительного качества порождает ряд серьёзных послед­
ствий, как для здоровья населения, так и для экономики страны.

В статье приведены результаты исследований по комплексной оценке качества вин, реали­
зуемых на региональном потребительском рынке.

Определение органолептических и физико-химических показателей вин, регламентированных 
ГОСТ, проводили по методикам, установленным в действующих нормативных документах, опре­
деление качественного и количественного состава летучих компонентов, катионного состава осу­
ществляли с помощью газохроматографического метода и метода капиллярного электрофореза.

По результатам работы установлено, что 30% от общего объема исследованных образцов 
вин отличались достаточно низкими органолептическими характеристиками, при полном со­
ответствии по физико-химическим показателям установленным требованиям, а 10% по сово­
купности оценки органолептических, физико-химических показателей, компонентного и кати­
онного состава идентифицированы как фальсифицированная продукция.

Клю чевые слова: вина, идентификация, фальсификация, профили дегустационной оцен­
ки, показатели качества, компонентный и катионный состав, газохроматографический метод, 
метод капиллярного электрофореза
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An integrated approach to assessing the quality 
of wines sold on Maikop consumer market
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Abstract. The quality and safety o f food products is one o f the main priorities o f the Russian State 
policy in the field o f nutrition and well-being o f the population.

Grape wines are a special type o f food product; they are alcoholic beverages obtained as a result 
o f  complete or incomplete fermentation o f whole or crushed fresh grapes or grape must. The 
combination o f mutual influence o f such factors as grape variety, climatic conditions, cultivation 
methods and production technology gives each wine its uniqueness and character.

These features are characteristic for natural drinks, which, unfortunately, are becoming fewer and 
fewer today, despite the implementation o f control and supervisory activities and the adoption of 
various government regulation measures.

The presence o f wines o f dubious quality on the shelves gives rise to a number o f serious 
consequences, both for public health and for the state economy.

The article presents the results o f research on a comprehensive assessment o f the quality of wines 
sold on the regional consumer market.

The determination o f the organoleptic and physico-chemical parameters o f wines regulated by 
GOST has been carried out according to the methods established in the current regulatory documents; 
the determination o f the qualitative and quantitative composition o f volatile components and cationic 
com position has been carried out using the gas chrom atographic m ethod and the capillary 
electrophoresis method.

It has been established that 30% of the total volume o f wine samples studied is distinguished by 
rather low organoleptic characteristics, with full compliance with the established requirements in terms 
o f physical and chemical indicators, and 10%, based on the total assessment o f organoleptic, physical 
and chemical indicators, component and cationic composition, are identified as counterfeit products.

K eywords: wine, identification, falsification, tasting profiles, quality indicators, component and 
cation composition, gas chromatographic method, capillary electrophoresis method
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Введение. В настоящ ее врем я, бла­
годаря росту числа отечественны х пред­
п р и я т и й  по п р о и з в о д с т в у  и р о зл и в у  
алкогольной продукции, а такж е им порт­
ны м  поставкам , на прилавках  торговы х 
п редприятий  зн ачи тельн о  расш ирилась 
ассорти м ен тн ая  линейка вин. П р о и зв о ­
дители стали внимательнее относиться к 
внешнему виду продукции: разнообразили 
оф орм ление бутылок, прим еняю т ш иро­
кую  гам м у этикеток, улучш и ли  дизайн  
расф асовочной  тары . Н о, к сож алению ,

одновременно с позитивными изм енени­
ям и  наблю дается и тен ден ц и я у вел и ч е­
ния количества некачествен ны х и даж е 
ф альсифицированны х напитков, особенно 
остро стоит эта проблема в отнош ении вин 
зарубежного производства [1-3].

Так, например, система анализа вина 
Н И Ц  «Курчатовский институт» в 2022 году 
помогла выявить подделки на российском 
ры нке, которы е, согл асн о  м арки ровке , 
бы ли произведены  во Ф ранции, И талии, 
Н овой Зел ан д и и , А р ген ти н е , Г рузии  и
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других странах, что вы зы вает понятную  
обеспокоенность всех участников потре­
бительского рынка.

В этой связи представляется актуаль­
ны м  п р о вед ен и е  постоянного м о н и то ­
ринга качества вин, присутствую щ их на 
торговы х предприятиях, для обеспечения 
безопасности  потребителей  и сниж ения 
объема ф альсиф ицированной продукции.

Ц ел ь  и сс л е д о в а н и я  -  и д е н ти ф и к а ­
ция и комплексная оценка качества вин, 
реализуем ы х на потребительском  рынке 
г. М айкопа.

Объекты и методы исследования.
В качестве объектов исследований  бы ли 
использованы  вина, вы работанны е р аз­
л и ч н ы м и  в и н о д е л ьч ес к и м и  п р е д п р и я ­
ти ям и  РФ , а такж е вина, произведенны е 
в заруб еж н ы х  странах , п ри об ретен н ы е 
м етодом  случайного  отбора на р азл и ч ­
н ы х  т о р г о в ы х  п р е д п р и я т и я х  го р о д а  
г. М айкопа:

образец №  1 -  В ино белое сухое «П ок- 
ровское Рислинг», Россия;

об разец  №  2 -  В ино « С ан та  Л учия 
М ерло красное сухое», Чили;

образец №  3 -  В ино «П ампас Ш ардо- 
не/Ш енен белое сухое», Аргентина;

образец №  4 -  В ино «И забелла М ол­
давская серия И забелла де Крама, красное 
полусладкое», М олдова;

образец  №  5 -  В ино «Тост Тамады» 
Ркацители, белое сухое», Россия;

образец №  6 -  В ино «К расное полу­
сладкое», Россия;

о б р а зе ц  №  7 -  В ино п о л у с л а д к о е  
розовое «Л азурная долина. П ино Ф ран», 
Россия;

образец №  8 -  В ино «Каберне красное 
сухое», Россия;

образец №  9 -  В ино сухое белое «С о- 
виньон», Россия;

об разец  №  10 -  В ино «К убань. Т а­
м анский полуостров» сухое белое Ш ато 
Тамань. М ускат», Россия;

Р а б о т а  в ы п о л н ен а  на б азе  Ц е н т р а  
коллективного п о л ьзо в а н и я  (Э к сп ер т)
ф г б о у  в о  «м г т у ».

О рганолептические и ф изико-хим и­
ч е с к и е  п о к а за те л и  опытных о б р азц о в  
определяли по методикам, установленным 
в действую щ их нормативных документах, 
компонентный и катионный состав [4-9] с 
использованием газохроматографического 
м ето д а  на х р о м ат о гр а ф е  « Х р о м а тэк  -  
К ристалл  5000» и системы  капиллярного 
электроф ореза «К апель 105 «М » [10, 14, 
16—18].

Результаты и обсуждения. В ходе 
м о н и то р и н га  п о тр е б и те л ьс к о го  р ы н к а  
г. М айкопа установлено, что основу струк­
туры  ассортимента составляю т вина про­
изводства России, М олдовы, Грузии, Чили, 
А рген ти н ы  и А рм ении , среди  которы х 
наибольш ий удельный вес занимаю т рос­
сийские вина таких предприятий, как ОАО 
А П Ф  «Ф анагория», ООО «Кубань-Вино», 
ООО «А П К М ильстрим  — Ч ерноморские 
вина», АО производственно-аграрное объ­
единение «М ассандра».

П о результатам  и д ентиф икации , по 
м аркировке опытных образц ов н есо о т­
ветствия не выявлено.

Далее оценивались органолептические 
показатели путем  дегустации. П роф или 
д еустац и он н ой  оценки  объектов и ссле­
дования представлены на рис. 1—6.

Рис. 1. Профиль дегустационной оценки образца 
№ 1 /Вино белое сухое «Покровское Рислинг»/

Fig. 1. Tasting evaluation profile for sample 
No. 1 /Dry white wine «Pokrovskoe Riesling»/
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Минимально допустимая граница качества
№2 Втто Санта Лучи я Мерло красное сухое

Прозрачность

Общая Цветоценка, балл

Аромат(букет)Типичность

Вкус

Минимально допустимая граница качества

•  №3 Вино Пампас Ш ардоне/Ш енен белое 
сухое

Прозрачность

Общая оценка, Цветбалл

Типичность Аромат(букет)

Вкус

Рис. 2. Профиль дегустационной оценки образца № 2 /Вино «Санта Лучия Мерло красное сухое»/ 
и образца № 3 / Вино «Пампас Шардоне/Шенен белое сухое»/

Fig. 2. Tasting evaluation profile o f  sample No. 2 /  Wine «Santa Lucia Merlot red dry» /  and sample No. 3 /
Wine «Pampas Chardonnay /  Chenin white dry» /

Новые технологии / New Technologies
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Минимально допустимая граница качества
н №4 Вино Изабелла Молдавская серия Изабелла де Крама красное полусладкое

Прозрачность

Оощая оценка, балл Цвет

4L25 '

Аромат(букет)Типичность

Вкус

Минимально допустимая граница качества
№ 5 Вино Тост Тамады Ркацители, белое сухое

Прозрачность

Оощая оценка, балл Цвет

Аромат(букет)Типичность

Вкус

Рис. 3. Профиль дегустационной оценки образца № 4 / Вино «Изабелла Молдавская серия Изабелла 
де Крама красное полусладкое» / и образца № 5 / Вино «Тост Тамады» Ркацители, белое сухое/

Fig. 3. Tasting evaluation profile o f  sample No. 4 / Wine «Isabella Moldavian series Isabella de Crama
red semi-sweet» /  and sample No. 5 / Wine «Toast Tamady» Rkatsiteli, white dry /
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Минимально допустимая граница качества
0 №6 Вино Красное красное полусладкое

Прозрачность

Общая оценка, ' Цветбалл

Аромат(букет)Типичность

Вкус

Минимально допустимая граница качества * № 7 «Лазурная долина. Пино Фран»

Прозрачность

Общая оценка, балл Цвет

Аромат (букет)Типичность

Вкус

Рис. 4. Профиль дегустационной оценки образца № 6 / Вино «Красное полусладкое» / и образца № 7 
/ Вино полусладкое розовое «Лазурная долина. Пино Фран»/

Fig. 4. Tasting evaluation profile o f  sample No. 6 /  Wine «Red semi-sweet» /  and sample No. 7 
/  Semi-sweet rose wine «Azure Valley. Pinot Franc»/
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Минимально допустимая граница качества
№8 Вино Каберне красное сухое

Прозрачность

Общая оценка, Цветбалл

Аромат(букет)Типичность

Вкус

Минимально допустимая граница качества

В № 9 Вино сухое белое «Совиньон»

Прозрачность

Общая оценка, балл Цвет

Аромагг(букет)Типичность

В кус

Рис. 5. Профиль дегустационной оценки образца № 8 / Вино «Каберне красное сухое» /  
и образца № 9 / Вино сухое белое «Совиньон»/

Fig. 5. Tasting evaluation profile o f  sample No. 8 /  Wine «Dry red Cabernet» /  
and sample No. 9 / Dry white wine «Sauvignon»/

Новые технологии / New Technologies
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Рис. 6. Профиль дегустационной оценки образца № 10 / Вино «Кубань. Таманский полуостров»
сухое белое Шато Тамань. Мускат»/

Fig. 6. Tasting evaluation profile o f  sample No. 10 /  Wine «Kuban. Taman Peninsula» 
dry white Chateau Taman. Muscat»/

Д е г у с т а ц и о н н а я  о ц е н к а  п о к а за л а , 
что из 10 образцов вин один (№  6 / В ино 
«К расное красное полусладкое», V intrest 
Seven, Россия) полностью не соответство­
вал типу по органолептическим  показате­
лям  и был снят с дегустации.

Д ва образца, или 20,0%  отличались 
достаточно низким качеством: №  3 /В ино 
«П ам пас Ш ардоне/Ш енен  белое сухое», 
А ргентина/ и №  4 / В ино «И забелла М ол­
давская серия И забелла де К рам а красное 
полусладкое», М олдова/.

К  основным недостаткам  исследован­
ных вин можно отнести отсутствие сор­

тового аромата, нехарактерную  окраску, 
мало- или негармоничны й вкус, наличие 
уваренных и посторонних тонов во вкусе и 
аромате, что явилось, очевидно, следстви­
ем использования некачественного сырья 
и наруш ения технологических процессов 
производства.

Д алее для подтверж дения органолеп­
тической  оценки  нам и бы ли проведены  
эксперим ентальны е исследования образ­
цов, вы звавш их сом нение в качестве, с 
помощью газохром атограф ического  м е­
тода (рис. 7-9).

Новые технологии / New Technologies
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Рис. 7. Хроматограмма образца № 3 /Вино «Пампас Шардоне /Шенен белое сухое» 

Fig. 7. Chromatogram o f sample No. 3 /  Wine «Pampas Chardonnay /  Chenin white dry»

Рис. 8. Хроматограмма образца № 4 /  Вино «Изабелла Молдавская серия Изабелла де Крама
красное полусладкое», Молдова

Fig. 8. Chromatogram o f sample No. 4 /  Wine «Isabella Moldavian series Isabella de Crama
red semi-sweet», Moldova

Рис. 9. Хроматограмма образца № 6 /  Вино «Красное полусладкое», Россия 

Fig. 9. Chromatogram o f sample No. 6 /  Wine «Red semisweet», Russia

Новые технологии / New Technologies q i
2024; 20 (1)



Пищевые системы и биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ
Food systems and biotechnology of food and bioactive substances

П о р е з у л ь т а т а м  к о л и ч е с т в е н н о г о  
р асч ета  хром атограм м  (рис. 7 -9 )  у с т а ­
новлено , что  содерж ан и е л ету ч и х  ком ­
понентов в образцах №  3, № 4 находится 
в количествах Близких к нехарактерны м  
для подлинной продукции: ацетальдегид 
(2 ,9  мг/дм3/2 ,8  мг/дм3), слож ны е эф иры  
(1 9 ,9  мг/ дм3/1 9 ,9 2  мг/ дм3), си вуш н ы е 
м асла (169,19/169,8 мг/дм3). Кроме того, 
отм ечено зн ачи тельн ое содерж ание у к ­
сусной кислоты (700,1 мг/дм3) и м етанола 
(270,13 мг/дм3), что привело к ухудш ению  
органолептических  свойств вина, таки х  
как вкус и аромат.

Ч то же касается образца №  6, то со­
д ер ж ан и е  л ету ч и х  ком п он ен тов , т ак и х  
как ацетальдегид (1,58 мг/дм3), сложные 
эф иры  (19 ,69  мг/дм3), уксусная кислота  
(819,94 мг/дм3) привели к снятию образца 
с дегустации.

П о данны м  [10, 11] сущ ествую т гра­
н и ц ы  ар о м а ти ч е с к и х  к о м п он ен тов  в и ­
ноградны х вин, за  которыми достоверно 
определяется их  фальсификация.

Сравнение ф актически полученны х в 
ходе исследования данны х по ароматиче­
ским  ком понентам  в опытных образцах  
№  3 и №  4 с допустимыми свидетельствует 
о том, что данны е образцы  относятся к 
категории вин сом нительного  качества, 
а образец №  6 -  к ф альсиф ицированной 
продукции.

Н а следую щ ем этапе применяли метод 
кап и л л яр н о го  э л ек тр о ф о р еза  [1 -2 , 12] 
для анализа катионного состава вин, вы з­
вавш их сомнение в качестве, для оценки 
достоверности  результатов преды дущ их 
исследований.

В ви н о д ел ьч еско й  п р о д у к ц и и  п р и ­
сутствую т катионы  м еталлов различны х 
групп. Н аибольш ие концентрации харак­
терны для катионов калия, магния, кальция 
и натрия, причем  катионны й состав под­
линной и фальсифицированной продукции 
значительно отличается.

Э лектроф ореграм м ы  образцов, вы з­
вавш их сомнение в качестве, представле­
ны  на рис. 10-12.

Рис. 10. Электрофореграмма образца № 3 /Вино «Пампас Шардоне /Шенен белое сухое»

Fig. 10. Electropherogram o f sample No. 3 /  Wine «Pampas Chardonnay /  Chenin white dry»
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Рис. 11. Электрофореграмма образца № 4 / Вино «Изабелла Молдавская серия Изабелла де Крама,
красное полусладкое»

Fig. 11. Electropherogram o f  sample No. 4 /  Wine «Isabella Moldavian series Isabella de Crama
red semi-sweet»

Рис. 12. Электрофореграмма образца № 6 / Вино красное полусладкое

Fig. 12. Electropherogram o f  sample No. 6 / Red semi-sweet wine
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Д ал ее  бы л п р о вед ен  р асч ет  к р и т е ­
р и а л ь н ы х  с о о тн о ш е н и й  м еж д у  об щ ей  
м инерализацией  и катионам и металлов. 
П ри  расчете соотнош ений  в подлинной 
продукции проявляется следую щ ая осо ­
бенность: М о6./К+ изменяется в пределах 
3:1 -  1,6:1. В подлинных винах и их золе 
калий является превалирующ им катионом. 
И н ы е  зако н о м ер н о сти  х ар ак тер н ы  для 
ф альсиф ицированной продукции.

П редставленны е материалы исследо­
ваний свидетельствую т о том, что низким 
содержанием золы, катионов калия и каль­
ция отличается образец №  6 /В ино Красное 
полусладкое/, в результате чего критери­
альные соотношения Мо6./К+ и М об./Са2+ 
этого образца не соответствую т диапазону 
варьирования для подлинной продукции. 
Д ан н ы й  об разец  и д ен ти ф и ц и рован  как 
ф альсиф ицированная продукция.

П ри контроле норм ируем ы х физико­
х и м и ч е с к и х  п о к азател ей  у стан о вл ен о , 
что не соответствую т требованиям  ГО СТ 
32030-2013 по содержанию  приведенного 
экстракта образцы  №  2 /В ино «С анта Лу- 
чия Мерло» красное сухое/ -  18,4 г/дм3, №  3 
/В ино «П ам пас Ш ардоне /Ш енен  белое 
сухое»/ -  14,2 г/дм3, №  4 /В ино «И забел­
ла М олдавская серия И забелла де К рам а 
красное полусладкое»/ -  14,8 г/дм3.

Концентрация приведенного экстракта 
для красных вин должна находиться в диапа­
зоне от 20,1 г/дм3 до 28,7 г/дм3, а для белых 
вин -  от 17,8 г/дм3 до 27,8 г/дм3, что и при­
вело к снижению дегустационной оценки.

Кром е того, в образце №  4 отмечено 
повы ш енное содерж ание сернистого ан­
гидрида.

Выводы. По результатам проведенной 
ком плексной оценки  качества опытных 
образцов вин установлено:

-  образцы №  1 /В ино белое сухое «Пок- 
ровское Рислинг»/, №  5 /В ино «Тост Там а­
ды» Ркацители, белое сухое/, №  7 /В ино 
полусладкое розовое «Л азурная долина. 
Пино Фран»/, №  8 /В ино «Каберне красное 
сухое»/, №  9 /В ино сухое белое «С ови- 
ньон»/ №  10 /В ино «Кубань. Там анский

полуостров» сухое белое Ш ато Тамань. 
М ускат» по контролируемым показателям 
полностью соответствовали требованиям  
ГОСТ 32030-2013 и ТР ТС 022/2011.

-  образцы №  3/ В ино «П ам пас Ш ар­
доне /Ш енен  белое сухое», А ргентина/, 
№  4 /В ино «И забелла М олдавская серия 
И забелла де К рам а красное полусладкое», 
М олдова/ отличались достаточно низкими 
органолептическим и характеристикам и: 
во вкусе и аромате отсутствовали сортовые 
оттенки, присутствовали  тона тепловой  
обработки, а в послевкусии образца №  4 
ощ ущ ался м еталлический привкус.

Кроме того, по содержанию приведен­
ного экстракта образцы №  2 /В ино «Санта 
Лучия М ерло» красное сухое, Чили/, №  3 
В ино «Пампас Ш ардоне /Ш енен белое су­
хое, Аргентина»/, №  4 /В ино «Изабелла М ол­
давская серия И забелла де Крама красное 
полусладкое, М олдова»/ не соответствовали 
требованиям ГОСТ 32030-2013, что привело 
к снижению дегустационной оценки.

Основными причинам и вы явленны х 
недостатков, полагаем , явилось исполь­
зование производителем  в качестве сырья 
другого  со р та  в и н о гр ад а  и н аруш ен и е  
технологических приемов производства;

-  образец №» 6 /В ино «Красное красное 
полусладкое», Россия/  по совокупности  
оценки  орган олеп ти чески х , ф и зи ко-хи ­
м ических показателей, компонентного и 
катионного состава идентиф ицирован как 
фальсиф ицированная продукция;

-  из общего объема образцов вин, вы з­
вавш их сомнение в качестве, 75%  состав­
ляли вина зарубеж ны х производителей.

Результаты экспертизы  касаю тся кон­
кретны х образцов, а не всей продукции 
предприятий-изготовителей, указанны х в 
маркировке.

Таким  образом, считаем , что только 
постоянный м ониторинг контроля качест­
ва и безопасности вин, с освещ ением  его 
результатов в СМ И, способен предотвра­
тить попадание некачественной продук­
ции в торговые предприятия и, в конечном 
итоге, на стол потребителя.
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