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Реферат. В данной статье рассмотрены методы органолептического анализа, применяемые 

для оценки качества винодельческой продукции. После проведенного обзора международного 

опыта авторами отмечено, что для оценки качества и подлинности виноградных вин, а также для 

региональной идентификации различного происхождения может использоваться сенсорный ана-

лиз в сочетании с методами статистики. 
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Summary. This article discusses the methods of organoleptic analysis used to assess the quality of 

wine products. After a review of international experience, the authors noted that sensory analysis in com-

bination with statistical methods can be used to assess the quality and authenticity of grape wines, as well 

as for regional identification of different origin. 
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Введение. Роль контроля качества возрастает в связи с принятыми поправками к ФЗ 

171 «О государственном регулировании производства и оборота этилового спирта, алко-

гольной и спиртосодержащей продукции и об ограничении потребления (распития) алко-

гольной продукции» в виде ФЗ № 490 от 31.12.2014 г., согласно которому разрешается с 

01.06.2015 года производить и продавать вино, полученное из собственного урожая вино-

града, фермерам, виноделам-гаражистам, сельхоз-производителям наряду с крупными 

специализированными предприятиями. Кроме того, появилась новая классификации вин 

по региональному признаку, которая, по нашему мнению, должна предполагать систему 

подтверждения особых свойств, которые определяются характерными для данной местно-

сти природными условиями, используемыми агротехническими и технологическими при-

емами. 

Для специалистов винодельческой отрасли (винных критиков, виноделов и эноло-

гов) дегустация включает в себя обширное исследование всех сенсорных характеристик, 

которыми может обладать вино. Это процедура оценки, которая имеет различия в зависи-

мости от её вида и от уровня подготовки дегустаторов. 

Цель данного исследования – совершенствование сенсорного анализа с помощью 

дополнительной обработки данных для региональной идентификации вин различного 

происхождения. 
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Действующая нормативная документация России. Методы органолептического 

анализа продукции установлены в межгосударственном стандарте ГОСТ 32051-2013 

«Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа». Они включают в себя 

определение внешнего вида (прозрачность, наличие осадка), цвета, аромата (букета), вку-

са посредством органов чувств человека. Методы органолептического анализа применяют 

при определении органолептических показателей продукции и при проведении дегуста-

ций. Органолептический анализ проводят специалисты, обладающие специальными зна-

ниями и имеющие опыт работы по органолептическому анализу продукции. В зависимо-

сти от целей дегустации органолептические показатели продукции выражают в баллах 

или используют описательные характеристики по органолептическим показателям (про-

зрачность, цвет, аромат, вкус). Может быть использована 10-балльная или 100-балльная 

шкала оценок. 

По нашему мнению, инструментальные методы контроля качества в настоящее вре-

мя достаточно развиты и продолжают совершенствоваться [1-6], большая доля методов 

исследований по контролю качества, подлинности и безопасности винодельческой про-

дукции основана на проведении лабораторных физико-химических исследований [7-9], 

однако существующая нормативная база не всегда позволяет с высокой степенью досто-

верности идентифицировать продукцию – требуются новые решения комплексного харак-

тера в вопросах оценки качества винодельческой продукции и подтверждения ее подлин-

ности [10-13], а также идентификации вин высшей категории качества с защищенным гео-

графическим указанием и с защищенным наименованием места происхождения (ЗГУ и 

ЗНМП) (включая определение географического региона, сорта, производителя, элементов 

агротехники, технологии производства и др.). 

 

Международный опыт идентификации географического происхождения вин 

Международный опыт показывает, что исследования, направленные на совершен-

ствование контроля качества и географическую идентификацию вин, являются важными и 

актуальными во всём мире. Несколько исследований показали, что происхождение вино-

града является фактором, который способствует принятию решения о покупке вина по-

требителями, которые всё больше ориентируются на продукцию высокого качества. В 

этом контексте идентификация географического происхождения обеспечивает несомнен-

ную коммерческую привлекательность и является критерием ценообразования и гаранти-

рует качество [18]. 

Климатические факторы и географическое происхождение могут оказывать как бла-

гоприятное, так и негативное действие на физико-химические показатели виноградного 

сусла, виноматериалов, а также на органолептические свойства и сортовые особенности 

исследуемых вин. Известно множество различных факторов, влияющих на химический 

состав вина. Они тесно связаны с окружающей средой, включая почву, климат, а также с 

процессом ферментации на практике [7]. 

Сегодня возможности совершенствования сенсорного анализа с помощью дополни-

тельной обработки данных привлекают внимание многих ученых и практиков для созда-

ния методик исследования фруктовых соков, оливкового масла, кофе и чая, а также вин и 

других алкогольных напитков [14-17], что подтверждается разработкой и внедрением це-

лого ряда нормативных документов. Сенсорный анализ в сочетании с инструментальными 

и статистическими методами могут использоваться для оценки качества и подлинности 

виноградных вин, а также служить для региональной идентификации вин различного про-

исхождения [18]. 
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Фундаментальные научные проблемы и задачи  

На основе вышесказанного считаем, что требуется: 

– разработка методологических положений, комплекса критериев и параметров 

контроля качества и географической идентификации винодельческой продукции; 

– разработка и утверждение стандартов, определяющих процедуры и методы 

идентификации винодельческой продукции, а также оценки ее соответствия на основе 

отечественных исследований и международного опыта, в том числе в отношении вино-

дельческой продукции с ЗГУ и с ЗНМП; 

– разработка комплексной системы для географической идентификации вин выс-

шей категории качества (ЗГУ, ЗНМП) на основе выявления критериев, маркеров и призна-

ков с использованием методов хромато-масс-спектрометрии, сенсорного анализа и мето-

дов статистики; 

– усовершенствование алгоритма процедуры органолептической оценки вино-

дельческой продукции, путём оптимизации перечня дескрипторов и разработки новой 

формы дегустационной карточки; 

– формирование базы данных для систематизации описательных характеристик 

посредством формирования накопительных профилей цвета, оттенков букета (аромата) и 

вкуса винодельческой продукции, произведенной в конкретных географических зонах. 
 

Выводы. Существующая нормативная база не всегда позволяет с высокой степенью 

достоверности идентифицировать продукцию. Для географической идентификации 

винодельческой продукции и для определения мест выращивания винограда требуется 

разработка методологических положений, комплекса критериев и параметров контроля 

качества с использованием сенсорного анализа в сочетании с инструментальными и 

статистическими методами. 
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