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Аннотация. Посвящена исследованию качества красных сухих вин различных терруа-
ров. Изучены органолептические показатели вин, в том числе дескрипторный профиль, и 
физико-химические показатели вин, в том числе антиоксидантная активность (АОА). На 
основании результатов корреляционного анализа предложено использовать АОА в каче-
стве одного из маркеров идентификации вин. 
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Введение 
Виноградное вино имеет сложный химический состав, включающий около 600 различ-

ных соединений, из которых одни переходят в вино из виноградной ягоды, другие же накап-
ливаются в процессе брожения и выдержки [1]. Важную роль в формировании органолепти-
ческих и полезных свойств вин играют фенольные соединения, такие, как гидроксикоричные 
и гидроксибензойные кислоты, флавоноиды (антоцианидины, флавонолы, флаванолы, гид-
ролизуемые и конденсированные танины, флаваноны, флавоны и халконы), стильбены, тиро-
зол и гидрокситирозол. Цвет, вкус, аромат и биологически полезные свойства вин во многом 
обусловлены этими фенольными соединениями [2–4]. Важным видом биологической актив-
ности является антиоксидантная активность (АОА), которая связана со способностью фе-
нольных и некоторых нефенольных соединений акцептировать свободные радикалы, что 
приводит к снижению окислительной модификации биомолекул (липидов, белков, ДНК) [5–
7]. Пищевые продукты с высоким содержанием антиоксидантов, в том числе напитки [6, 7], 
могут рассматриваться в качестве инструмента антиоксидантной терапии, направленной на 
снижение повышенного уровня окислительного стресса и связанных с ним заболеваний. 

Задачами идентификации является выявление и подтверждение натуральности конкрет-
ного вида или наименования товара, а также соответствия определенным требованиям или 
информации о нем, какая представлена на этикетке или в сопровождающих товар докумен-
тах. Целью этого исследования являлось изучение органолептических и физико-химических 
показателей и предложение новой методики идентификации вин. 

 
Объекты и методы исследований 
Объектами исследования являлись четыре образца красного сухого вина: 1) вино столо-

вое сухое красное каберне «Легенда Крыма» производства ООО «Евпаторийский завод клас-
сических вин», г. Евпатория; 2) вино географического наименования сухое красное «Каберне 
Тамани», Серия «Шато Тамань» производства ООО «Кубань Вино», станица Старотитаров-
ская; 3) вино марочное сухое красное «Каберне Качинское GRAND RESERVE» производства 
ООО «Инкерманский завод марочных вин», г. Инкерман, г. Севастополь; 4) вино защищен-
ного географического указания полусухое красное «Sunrise Каберне Совиньон» производ-
ства Vina Concha y Toro S.A., Чили. 

Органолептические исследования образцов красного сухого вина выполняли в соответ-
ствии с ГОСТ 32051 [8], ГОСТ ISO 3972 [9], ГОСТ ISO 5496 [10] и ГОСТ ISO 13299 [11]. 
Титруемую кислотность определяли методом кислотно-щелочного титрования с использова-
нием бромтимолового синего в качестве индикатора по ГОСТ 32114 [12]. Содержание сухих 
веществ определяли рефрактометрическим методом по ГОСТ ISO 2173 [13]. Объемную долю 
этилового спирта определяли ареометрическим методом по ГОСТ 32095 [14]. АОА оценива-
ли потенциометрическим методом с использованием гексацианоферратов калия в качестве 
медиаторной системы [7]. 

Плотность, вязкость, структура, тягучесть и вес напитка, которые чувствуются во рту, – 
все эти характеристики и определяют полнотелость вина. Чем ярче эти свойства, тем более 
полнотелым считается напиток. Формируют «тело», в первую очередь, алкоголь, сахар и 
кислоты. Чем больше концентрация спирта, тем более плотным и густым ощущается напи-
ток [15]. Аналогично и с количеством сахара: чем его больше, тем гуще на вкус кажется ви-
но. Плотное вино также отличает высокая вязкость, что проявляется в формировании харак-
терных следов («ножки») на стенках бокала. 

 
Результаты и их обсуждение 
В табл. 1 приведены результаты органолептической оценки исследованных образцов вин. 
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Таблица 1 
Органолептические показатели образцов красного сухого вина 

Table 1 
Organoleptic characteristics of dry red wine samples 

 

Показатель Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Внешний вид, баллы 3,0 4,0 4,5 4,5 

Структура, баллы 3,0 4,0 4,3 5,0 

Аромат, баллы 2,0 3,8 4,0 4,8 

Вкус, баллы 2,5 3,0 4,0 4,8 

Итого / Средний балл 10,5 / 2,6 14,8 / 3,7 16,8 / 4,2 19,1 / 4,8 

 
Описательная характеристика исследованных вин приведена ниже. 
1. Внешний вид: красный цвет с гранатовым отливом, фиолетовые тона. Структура 

(тельность): жидкое, отсутствие тельности. Аромат: черная смородина, чернослив, в аромате 
присутствует тон диоксида серы. Вкус: повышенная кислотность.  

2. Внешний вид: цвет рубиновый, слабая цветовая насыщенность. Структура (тельность): 
плотное тело. Аромат: тон фиалки и паслена, быстро улетучивается. Вкус: высокая кислот-
ность, послевкусие кислотное и танинное. 

3. Внешний вид: цвет переходит в бордовый с синевой. Структура (тельность): полно-
весное. Аромат: нота миндаля, черная смородина, плохо развивается в бокале. Вкус: танин-
ный, среднее послевкусие. 

4. Внешний вид: ярко-красного цвета с фиолетовыми оттенками. Структура (тельность): 
густое и тельное. Аромат: цветочная нота (фиалка), нота копчения, фруктовый аромат, слож-
ная структура аромата. Вкус: с нотами табака, чая, земли, шоколада, ягод, послевкусие та-
нинное. 

В ходе испытаний была составлена панель дескрипторов для сухого красного вина «Ка-
берне Совиньон» на основе дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа, 
представленная в табл. 2. На основании панели дескрипторов были составлены сравнитель-
ные вкусоароматические портреты исследованных образцов вин, приведенные на рисунке. 

На основании дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа было выяв-
лено, что органолептические характеристики у четырех исследованных образцов вин раз-
личные. Вино сухое красное «Каберне Качинское» (образец 3) и вино полусухое красное 
«Sunrise Каберне Совиньон» (образец 4) превосходят образцы красных вин «Легенда Крыма» 
(образец 1) и «Каберне Тамани» (образец 2) по интенсивности аромата, насыщенности вкуса, 
цвету и телу вина. Самым гармоничным и ярким, наиболее предпочтительным является 
красное полусухое вино «Sunrise Каберне Совиньон» (образец 4), так как только это вино 
имеет все сортовые идентификационные признаки, его цвет соответствует заявленному воз-
расту, в вине присутствуют тона выдержки, он имеет полный, яркий, хотя и излишне спир-
туозный вкус, и очень гармоничный насыщенный аромат. 

Физико-химические показатели для исследованных образцов вин приведены в табл. 3. 
Была обнаружена заметная положительная корреляция Спирмена (r = 0,68) между АОА и ор-
ганолептической оценкой, а также весьма высокая положительная корреляция Пирсона  
(r = 0,99) между АОА и содержанием сухих веществ. Эти данные указывают на возможность 
использования АОА в качестве маркера идентификации вин. 
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Таблица 2 
Панель дескрипторов для красного сухого вина «Каберне Совиньон»  

различных терруаров 
Table 2 

Descriptor panel for red dry wine «Cabernet Sauvignon» of various terroirs 
 

Дескриптор 
Интенсивность выраженности дескриптора по 5-балльной шкале 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Интенсивность аромата 1 1 5 5 

Насыщенность вкуса 3 1 5 5 

Красный цвет 3,5 - 3 - 

Рубиновый цвет - - 3 - 

Вишневый цвет    5 

Гранатовый цвет 3 - 2 - 

Кирпичный цвет - - - - 

Фиолетовый цвет 2 4,5 - 2 

Кислый вкус 3 2 - - 

Сладкий вкус 2 5 2 3 

Терпкий вкус 2,5 1 3 3 

Горький вкус 2,5 2 3 0,5 

Рельефность «ножек» 1 0,5 1,5 5 

Тон черной смородины 3 2 5 5 

Тон кедра - - 3 3 

Тон болгарского перца - - - 2 

Тон табака - - - 1 

Тон вишни - - - - 

Тон сливы 3 - 4 - 

Тон красных ягод - - - 4 

Тон фиалки 2 1 3,5 - 

Тон миндаля - - 2 - 

Тон пряностей - - 1 - 

Тон выдержки - - - 2 

Тон термообработки 2,5 1 3,5 - 

Тон джема из ягод - 5 - - 

Тон уваренных ягод - 2 - - 

Мышиный привкус - 4 - - 

Привкус этилового спирта 2 3 - - 

Тон черники - 5 - - 

Смолистый тон - - - - 

Гармоничность - - - 4 

Типичность 2,5 0,5 3,5 5 

Прозрачность 3 0 4 0 
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Вкусоароматические портреты образцов красного сухого вина 
Flavor portraits of dry red wine samples 

 
Таблица 3 

Физико-химические показатели образцов красного сухого вина 
Table 3 

Physico-chemical parameters of dry red wine samples 
 

Образец 
Титруемая кислотность, 

г/дм3 
Содержание  

сухих веществ, % 
Объемная доля  

этилового спирта, % 
АОА, 

ммоль-экв/дм3 

1 4,9 12,1 12,0 13,1 
2 5,5 11,1 11,0 10,0 
3 3,7 12,6 12,1 15,1 
4 3,9 13,6 13,6 18,0 
 
Заключение 
Маркёр – это носитель признака, выразитель положительной характеристики, позволя-

ющий противопоставить члены двух рядов однородных единиц. Он может быть использован 
при диагностике и/или идентификации. В этом исследовании в качестве маркёров идентифи-
кации красного сухого вина из сорта винограда каберне-совиньон рассмотрены три показа-
теля: цвет вина, терруарный тон и АОА. С целью исключения спорных моментов при иден-
тификации вина по цвету мы предлагаем использовать немецкий цветовой стандарт RAL 
Сlassic [16]. Разработанные маркёры в дальнейшем можно будет применять для идентифика-
ции вин, изготовленных из сорта винограда каберне-совиньон на территории Крымского по-
луострова. 
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