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Методы ветеринарно-санитарной оценки виноградных вин, 
включающие органолептические свойства и лабораторные иссле-
дования.

В данное время в России пользуются популярностью различные 
продукты питания, такие как мясо, молочные продукты, яйца, рыба, 
овощи, фрукты и другие, при этом далеко не последнее место занима-
ют алкогольные напитки, а именно виноградные вина. Помимо вино-
града при изготовлении вин применяют также виноградное концентри-
рованное сусло, этиловый ректификованный спирт, чистые культуры 
дрожжей, лимонную кислоту, рыбий клей, танин и иные сырьевые ма-
териалы. Добавление в вина бытовой выработки спирта, улучшающих, 
ароматических элементов и кислот запрещается. Заключение о добро-
качественности вина предоставляется на основе органолептических и 
лабораторных исследований [5].

Органолептическую оценку вина проводят в комнате при темпе-
ратуре 16-18°С (температура равна 10-16°С) [8]. Вино наливают в сухо-
ватый стакан из бесцветного стекла приблизительно на 1/3 его объема. 
Определяют густоту, прозрачность и тон вина, присутствие осадка или 
взвешенных частиц и далее его аромат и вкус. Хорошее вино должно 
быть прозрачным, с отсутствием осадка и сторонних частиц. Тон от свет-
ло-желтоватого вплоть до темно-красного. Аромат приятный, своео-
бразный, привкус кисленький, кисловато-сладковатый либо сладкий, в 
некоторых случаях вязкий, однако без сторонних, нехарактерных вину 
привкусом. При органолептическом исследовании в вине может быть 
выявлен цикл заболеваний и пороков, кроме того, нехарактерные вину 
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привкусы и запахи. Болезнями вина подразумевают ненужные измене-
ния качеств, которые вызываются работой бактерий. Более известными 
считаются окраска, вина (винная заплесневелость), уксуснокислое, кис-
ломолочное, магнитное и пропионовое брожение, а кроме того, про-
горкание и присутствие мышиного привкуса. Пороки вина - изменение 
его качества в следствии химических, биохимических либо физико-хи-
мических модификаций. Появление пороков, как правило считается ре-
зультатом применения низкокачественного материала, не подходящий 
условиям тары, патологии технологического процесса производства, 
попадания сторонних элементов. Почернение (темный, голубой либо 
металлический касс) - появляется при соприкосновении вина с желе-
зом. Закисные соли железа при сочетании с дубильными веществами 
меняют его расцветку и формируют осадок. Оттенок вина и осадок - от 
голубой дочерней, в зависимости от насыщенности формирования по-
рока. Побурение (оксидазный касс) - появляется при богатой аэрации 
вина в следствии воздействия окислительных ферментов (падает оса-
док красящих элементов вина). К побурению предрасположены вина, 
изготовленные из гнилого либо заплесневелого винограда. Посизение 
(белый касс) - появляется при содержании и мaлокислых винах излиш-
него количества железа и фосфорнокислых сочетаний. В вине образо-
вывается простая сизоватая муть [4]. Медный касс – прослеживается 
при содержании в вине свыше 0,5 мг/л меди. При выдержке вина в от-
сутствии допуска воздуха возникает муть, что при проветривании про-
падает [6]. Помутнение - появляется при размножении дрожжей в вине, 
хранящемся в условиях богатой аэрации и содержащем несброженный 
сахар. Сероводородный запах - вероятен в следствии образования в 
виде сероводорода. Сера способна попасть в сусло с винограда и в дан-
ном случае дрожжи реконструируют свободную серу в сероводород 
либо совершается возобновление дрожжами сернистого ангидрида, 
используемого с целью окуривания бочек [7]. Нехарактерные вину при-
вкусы и запахи. Вкус плесени появляется при применении недостаточно 
чистой тары либо при производстве вина с заплесневелого винограда. 
Вкус разлагающихся дрожжей появляется в следствии несвоевремен-
ного отделения вина от осадков дрожжей. Вкус и аромат, прогнивший 
рыбы, появляется при производстве вина из недозревшего винограда 
при поражении его грибковыми болезнями. В вине могут находиться 
прочие нехарактерные ему запахи и привкусы. Вина с выраженными 
преобразованиями их качества, устанавливаемые при органолептиче-
ской оценке, к осуществлению не допускают. В зависимости от степени 
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и обратимости ненужных явлений и пороков вина ориентируют на до-
полнительную обработку [9]. 

Лабораторное изучение вина складывается из установления ти-
труемой кислотности и численного нахождения щавелевой кислоты, 
метиленового спирта и сахара. В доброкачественных столовых сухих и 
полусладких виноградных винах титруемая кислотность в пересчете на 
винную кислоту должна быть 5-7 г/л; содержание сахара в сухих винах 
обязано быть вплоть до 0,3%, а в полусладких - от 3 вплоть до 8 %, со-
держание щавелевой кислоты в виноматериалах разрешается вплоть 
до 300 мг/л; в вине - до 250 мг/л; содержание метиленового спирта в 
вине не разрешается. Технологии установления титруемой кислотности, 
содержания щавелевой кислоты и сахара приведены в «Методики ла-
бораторного исследования вина». С целью установления метиленового 
спирта необходимо придерживаться ГОСТ 13194-74 «Вина коньяки и 
коньячные спирты. Способ установления содержания метилового спир-
та» [10]. В связи с тем, вино, как продукт потребления, имеет большую 
популярность, необходимо уделять должное внимание проведению 
правильной ветеринарно-санитарной экспертизе этого продукта, сырья 
изготовления и не допуску недоброкачественной продукции в реали-
зацию.
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