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Проблема выявления фальсифицированной продукции 
актуальна не только для отечественного виноделия, но и 
для винопроизводителей мирового сообщества. По данным 
Международного центра по алкогольной политике 30 % пред-
ставленного на мировом рынке алкоголя являются контра-
фактным, а 20 % потребляемого вина – поддельным. Способы 
и виды фальсификации вин постоянно модернизируются, что 
обусловливает необходимость разработки новых методов и 
подходов для повышения оперативности и эффективности 
идентификации и выявления подделок. Фальсификации вин 
способствует доступность широкого спектра пищевых добавок, 
применение которых запрещено в отечественном виноделии. 
Цель работы – создание системы классификационных показате-
лей для дифференциации подлинных вин и их фальсификатов. 
Объекты исследования: подлинные и фальсифицированные 
вина; модельные системы, полученные внесением разрешен-
ных (сусло виноградное концентрированное) и запрещенных 
(DL-винная кислота, подслащивающие компоненты, глицерин, 
ароматизаторы, красители) добавок. Содержание глицерина, 
профиль сахаров и органических кислот определяли методом 
высокоэффективной жидкостной хроматографии, ароматобра-
зующих веществ – методом газожидкостной хроматографии, 
мономерных антоцианов, оптические характеристики, состав 
и формы фенольных веществ – спектрофотометрическими 
методами. Всего было исследовано 1200 образцов. Проведена 
систематизация запрещенных добавок по группам и методам 
их определения, что дало возможность выявить классифика-
ционные показатели, являющиеся критериями для выявления 
подделки цвета, аромата и вкуса вина. При изучении подлинных 
вин и фальсификатов было определено влияние различных 
добавок на физико-химическую систему вина. Установлены 
закономерности изменения классификационных показателей 
при фальсификации вин, которые основаны на выявленных 
тенденциях к отклонению значений от диапазонов подлинных 
вин под воздействием нелегитимных приемов производства. 
Для выявления в винах запрещенных добавок разработаны 
алгоритмы на основе дихотомического ключа, которые позво-
ляют классифицировать исследуемые образцы на подлинные 
и фальсификаты. Созданная система классификационных по-
казателей обеспечивает выявление запрещенных в виноделии 
добавок: красителей и ароматизаторов различной природы; 
органических кислот; глицерина; сахаросодержащих веществ 
невиноградного происхождения; сахаросодержащих компонен-
тов в столовых и ликерных винах с прекращенным брожением.
Ключевые слова: запрещенные добавки, подлинные 
вина, сахаросодержащие вещества, глицерин, красители, 
ароматизаторы, сусло виноградное концентрированное, 
мономерные антоцианы.

M e t h o d s  a n d  p r o t o c o l s

Methodology refinement for the 
identification of adulterated 
wine produce

Nadezhda Stanislavovna Anikina, Viktoriya 
Grigoryevna Gerzhikova, Nonna Vladimiriovna 
Gnilomedova, Sofia Nikolaievna Chervyak, Dmitry 
Yurievich Pogorelov, Marianna Vadimovna Ermikhina, 
Olga Victorovna Ryabinina, Lilia Anatolyevna 
Mikheyeva

Federal State Budget Scientific Institution All-Russian National 
Research Institute of Viticulture and Winemaking Magarach of 
RAS, 31 Kirova Street, 298600 Yalta, Republic of Crimea, Russia

Detection of adulterated produce is a pressing matter of the day 
not only for domestic winemaking, but for the world community 
of wine producers as a whole. According to the International 
Center for Alcohol Policies, 30% of the alcohol on the world 
market is counterfeit, while 20% of all the wine consumed is 
adulterated. Methods and forms of wine adulteration are con-
stantly being upgraded, which necessitates the development 
of new methods and approaches to improve the efficiency and 
effectiveness of counterfeit identification and detection. Wine 
adulteration is facilitated by availability of a wide range of food 
additives prohibited in domestic winemaking. The work aims to 
establish a system of indicators to differentiate between genuine 
and adulterated wines. The objects of research are genuine and 
adulterated wines; model systems obtained by introducing au-
thorized (concentrated grape must) and prohibited (DL-tartaric 
acid, sweeteners, glycerin, flavours, dyes) additives. Glycerol 
content, sugar and organic acids profile were determined by high-
performance liquid chromatography method, aroma-building 
substances - by gas-liquid chromatography method; monomeric 
anthocyanins - pH differential method; optical characteristics, 
composition and forms of phenolic substances – by spectropho-
tometric methods. A total of 1200 samples were examined. Ad-
ditives prohibited in winemaking were systematized by groups 
and their determination methods, which made it possible to 
identify classification indicators constituting criteria for identify-
ing fake wine colour, aroma and taste. In the study of genuine 
wines and counterfeits, the influence of various additives on 
the physico-chemical system of wine was determined, which 
made it possible to establish the pattern of trends in the values ​​
of classified indicators. Change patterns were established for 
variations of these indicators in wine adulteration, where they 
are based on revealed value deviation tendencies, as compared 
to the range characteristic of genuine wines under the influence 
of illegitimate production methods. The revealed patterns were 
used in the development of algorithms based on a dichotomous 
key to identify forbidden additives in wines, which made it pos-
sible to classify the samples under investigation into genuine 
and adulterated. The developed system of classification indicators 
and algorithms secures the identification of additives prohibited 
in winemaking: dyes and flavours of various origins; organic 
acids; glycerol; sugar-containing substances of non-grape origin; 
sugar-containing components in table and liqueur wines with 
discontinued fermentation.
Key words: prohibited additives; genuine wines; 
sugar-containing substances; glycerin, dyes; flavours; 
concentrated grape must; monomeric anthocyanins.
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По данным Международного центра по алко-
гольной политике 30 % потребляемого во всем 
мире алкоголя являются нелегальным, экспер-

ты из Wine Spectator считают, что 20 % вина поддель-
ные [1]. Согласно результатам исследований институ-
та «Магарач» доля фальсифицированной винопро-
дукции варьирует в диапазоне 25-40 % [2].

Фальсификация, подделка и ложная маркировка 
продукции – это значительная проблема для инду-
стрии продуктов питания и напитков. В период с де-
кабря 2014 года по январь 2015 года в ходе операции 
«Opson IV», проведенной скоординированными дей-
ствиями Интерпола и Европола в 47 странах, было 
изъято более 2500 тонн контрафактной и фальсифи-
цированной пищевой продукции [3]. Зачастую, фаль-
сификаторы используют дорогую бутылку, современ-
ные оборудование и компьютерные технологии для 
ее оформления, что повышает стоимость подделки в 
несколько раз [4].

Наиболее подделываемыми продуктами являют-
ся напитки и, в частности, вина, к основным видам 
фальсификации которых относятся: разбавление во-
дой, добавление спирта, красителей, ароматизаторов, 
сахара, синтетических подсластителей, лимонной 
кислоты, легколетучих синтетических добавок (про-
пиленгликоля, бензойной и сорбиновой кислоты), 
смешивание или замена вином более низкого качества, 
искаженная маркировка, то есть заведомая подмена со-
рта, географического происхождения и года урожая [5].

При определении подлинности напитка приме-
няются химический, биомолекулярный и изотопный 
подходы в зависимости от уровня получения целевой 
информации [5]. Для выявления подмены сорта вино-
града предложен метод газовой хроматографии в со-
четании с хемометрическим анализом, который обе-
спечил точность классификации белых и красных со-
ртовых вин на 98,7 и 98,2 % соответственно [6].  Под-
линность вин возможно подтвердить с применением 
процедур, основанных на достижениях новой ДНК-
технологии [7], созданием спектрального портрета 
вина, состоящего из нескольких оптических спектров 
различной физической природы [8], сравнительным 
анализом кривых потенциометрического титрования 
вин и их подделок [9]. Совокупность спектроскопии 
ЯМР ядер протия 1Н и дейтерия 2Н(D) была исполь-
зована для определения изотопного состава водно-
органических растворов, в том числе этанола и воды в 
винной и коньячной продукции, что позволяет аутен-
тифицировать винодельческую продукцию [10].

Внесение синтетических красителей (Е 104 хи-
нолиновый желтый и Е 102 тартразин; Е 110 желтый 
солнечный закат, Е 123 амарант, Е 129 красный оча-
ровательный АС, Е 128 красный 2G, Е 124 понсо 4R, 
Е 122 азорубин) в напитки устанавливается метода-
ми высокоэффективной жидкостной хроматографии 
[11], а также с помощью пьезоэлектрических сенсоров 
на основе полимеров с молекулярными отпечатками 
[12]. Особенности ароматических профилей фальси-
фицированной и подлинной алкогольной продукции 
можно определить экспрессным способом анализа, 
основанном на наборе химических газовых сенсоров 

[13], а также с применением логистической регресси-
онной модели, базирующейся на межгрупповой не-
однородности натуральных вин и фальсификатов по 
содержанию в них летучих веществ (ацетальдегида, 
этилацетата, метанола, высших спиртов, уксусной 
кислоты, фурфурола) [14].

В подлинных винах значения энохимических по-
казателей имеют определенные диапазоны, которые 
обусловлены различными факторами: качество исход-
ного сырья; физиологические особенности дрожжей; 
режимы и параметры переработки винограда, про-
изводства и хранения вина [2, 15]. В цепочке «вино-
град – вино» эти значения закономерно изменяются 
в соответствии с протекающими биохимическими и 
химическими процессами. Нарушение взаимосвязи 
между органолептическими характеристиками вина 
и значениями энохимических показателей, позволяет 
выявлять наличие запрещенных компонентов, свиде-
тельствующих о фальсификации винопродукции.

Фальсификации вин способствует, в том числе, 
доступность широкого спектра пищевых добавок, 
применение большинства из которых запрещено в 
отечественном виноделии. В Российской Федерации 
при производстве столовых и ликерных вин разре-
шенной добавкой является сусло виноградное кон-
центрированное (СВК), кроме вин защищенного 
географического указания (ЗГУ), защищенного наи-
менования по происхождению (ЗНМП). При произ-
водстве винных напитков разрешается добавление 
спиртованных виноградного или иного фруктового 
сусла, винного дистиллята, фруктового дистиллята, 
сахаросодержащих продуктов, ароматических и вку-
совых добавок, пищевых красителей, воды (Феде-
ральный Закон № 171-ФЗ «О государственном регу-
лировании производства и оборота этилового спир-
та, алкогольной и спиртосодержащей продукции и об 
ограничении потребления (распития) алкогольной 
продукции». 

В настоящее время не существует единого теста 
или «метода черного ящика», который мог бы одно-
значно установить подлинность пищевых продуктов, 
в том числе напитков [3]. Способы и виды подделок 
постоянно модернизируются, что обусловливает не-
обходимость в совершенствовании существующих и 
разработке новых аналитических методов, в созда-
нии более удобных и современных инструментов для 
повышения оперативности и эффективности иденти-
фикации и выявления фальсификатов [5].

Цель данной работы – создание системы класси-
фикационных показателей для дифференциации под-
линных и фальсифицированных вин. 

Объекты исследования: подлинные и фальсифи-
цированные вина; модельные системы, полученные 
внесением разрешенных (СВК) и запрещенных (DL-
винная кислота, подслащивающие компоненты, гли-
церин, ароматизаторы, красители) добавок. Всего 
было исследовано 1200 образцов. Массовую концен-
трацию глицерина, профиль сахаров и органических 
кислот определяли методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии, ароматобразующих ве-
ществ – методом газожидкостной хроматографии 
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(ГЖХ) [16]; содержание мономерных 
антоцианов – рН-дифференциальным 
методом; оптические характеристики, 
состав и формы фенольных веществ, 
электропроводность – инструменталь-
ными методами, принятыми в вино-
делии [2, 17]. В рамках выполнения 
работы было разработано 5 стандар-
тов организации (СТО) на методы 
определения энохимических показа-
телей, «Методические рекомендации 
по оценке качества и происхождения 
сусла виноградного концентрирован-
ного» (РД 01580301.001-2018), «Ме-
тодические рекомендации по выявле-
нию в винах запрещенных добавок» 
(РД 01580301.002-2018) .

В результате проведенных иссле-
дований проведена систематизация 
запрещенных добавок по группам и 
методам их определения, что дало воз-
можность выявить классификацион-
ные показатели, являющиеся крите-
риями для идентификации подделки 
цвета, аромата и вкуса вина (табл. 1).

При изучении подлинных вин и 
фальсификатов были обоснованы зна-
чения классификационных показате-
лей для подлинных вин [18, 19] (табл. 
2). Определено влияние различных до-
бавок на физико-химическую систему 
вина, что позволило раскрыть динами-
ку значений классификационных по-
казателей и выявить закономерности 
их изменения при внесении запрещен-
ных добавок (табл. 3). Под воздействи-
ем нелегитимных приемов производ-
ства значения показателей отклоняют-
ся от диапазонов, установленных нами 
для подлинных вин.

Установленные закономерности 
позволили разработать алгоритмы на 
основе дихотомического ключа для 
выявления в винах запрещенных до-
бавок, положенные в основу «Мето-
дических рекомендаций по выявле-
нию в винах запрещенных добавок», 
которые позволяют классифицировать 
исследуемые образцы на подлинные и 
фальсификаты.

Разработанная система классифи-
кационных показателей и алгоритмов 
обеспечивает выявление запрещенных 
в виноделии добавок: красителей раз-
личной природы (содержание моно-
мерных антоцианов и фенольных ве-
ществ, интенсивность (И), доля моно-
мерных антоцианов в сумме феноль-
ных веществ); ароматизаторов (доля 
алифатических, ароматических и тер-
пеновых спиртов в сумме ароматобра-

Таблица 1. Система классификационных показателей
Table 1. The system of classification indicators

Запрещенная
добавка Показатель Метод исследований

Синтетические
красители

содержание фенольных веществ СТО 01580301.014-2017

содержание мономерных антоцианов СТО 1580301.008-2016

оптические показатели OIV-MA-AS2-11

Натуральные 
красители неви-
ноградного про-
исхождения

содержание фенольных веществ СТО 01580301.014-2017
содержание мономерных антоцианов СТО 1580301.008-2016
оптические показатели OIV-MA-AS2-11

Натуральные 
красители вино-
градного проис-
хождения 

содержание фенольных веществ СТО 01580301.014-2017
содержание мономерных антоцианов СТО 1580301.008-2016
оптические показатели OIV-MA-AS2-11

Ароматизаторы
общее содержание и профиль арома-
тобразующих компонентов ГЖХ наличие веществ невиноградного 
происхождения

Органические
кислоты

тест на наличие DL-винной кислоты СТО 01580301.009-2016
содержание лимонной кислоты СТО 01580301.001-2016

Подслащиваю-
щие компоненты 
(для вин ЗГУ и 
ЗНМП)

содержание глицерина СТО 01580301.003-2016
содержание дисахаридов СТО 01580301.002-2016
ГФИ (расчетный) РД 01580301.001-2018

Подслащиваю-
щие компоненты 
невиноградного 
происхождения

содержание дисахаридов СТО 01580301.002-2016

ГФИ (расчетный) РД 01580301.001-2018

Глицерин глицериновый фактор 
(расчетный) РД 01580301.002-2018

Таблица 2. Значения классификационных показателей вин
Table 2. Values of classification indicators of wines

Показатель Значение
Содержание фенольных веществ в красных столовых винах, г/л, не менее 1200
Оптическая плотность D620, не менее 0,07
Доля мономерных антоцианов в общем содержании фенольных ве-
ществ в столовых винах, % 2-30

Доля алифатических, ароматических и терпеновых спиртов в сумме 
всех ароматообразующих веществ, %, не более 60

Присутствие летучих компонентов невиноградного происхождения не допу-
скается

Глюкозо-фруктозный индекс в винах с добавкой сахаросодержащих 
компонентов виноградного происхождения, не более 1,01

Глюкозо-фруктозный индекс в винах с прекращенным брожением  
(в соответствии с содержанием сахаров) 0,01-0,99

Массовая концентрация дисахаридов, г/л, не более 0,7
Массовая концентрация глицерина в столовых винах, г/л: 

белые
красные

5,0-10,2
6,3-12,5

Глицериновый фактор в столовых винах: 
белые
красные

5,5-10,3
6,3-12,2

Массовая концентрация глицерина в винах с прекращенным  
брожением (в соответствии с содержанием сахаров) 1,3-8,5
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зующих веществ, наличие веществ, нехарактерных для вин: аби-
етиновая кислота, дегидролиналоол, триацетин и др.); органиче-
ских кислот (тест на DL-винную кислоту); глицерина (содержание 
глицерина, глицериновый фактор); сахаросодержащих веществ 
невиноградного происхождения (ГФИ, содержание дисахаридов); 
сахаросодержащих компонентов в столовых и ликерных винах с 
прекращенным брожением (содержание сахаров, глицерина, дис-
ахаридов, ГФИ).

Таким образом, усовершенствованная методология выявления 
фальсифицированной винопродукции позволит обеспечить защи-
ту экономических интересов государства, производителей вина, а 
также здоровья потребителей.
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ИН  Ф О Р М А Ц И Я
Дополнительное профессиональное образование  
в Институте «Магарач»

В рамках лицензии на осществление образова-
тельной деятельности № 2698 от 27.12.2017 г., выдан-
ной Федеральной службой по надзору в сфере обра-
зования и науки, ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» 
РАН» реализует программы дополнительного про-
фессионального образования для повышения квали-
фикации работников и специалистов в области вино-
градарства и виноделия. 
1. Курсы для специалистов научных и педагогических 

учреждений по специальностям “Ампелография, ге-
нетика и селекция винограда (40 часов).

2. Теоретические и практические основы современных 
и перспективных технологий возделывания вино-
града для обеспечения винодельческой промышлен-
ности сырьем и потребителя свежим виноградом (40 
часов).

3. Основы систем защиты виноградных насаждений от 
вредных организмов (40 часов).

4. Курсы апробаторов винограда (40 часов). 
5. Современные технологии и качество винопродукции: 

стратегия, методология и пути совершенствования; 
законодательная и нормативная база (72 часа). 

6. Микробиологический контроль в современном вино-
делии (32 часа).

7. Технохимический контроль в современном виноде-
лии (40 часов). 

8. Современное состояние производства тихих вин: ме-
тодология, способы и параметры управления каче-
ством винопродукции (40 часов). 

9. Современное состояние производства игристых вин 
и пути совершенствования технологий (30 часов). 

10. Научные и практические основы совершенствова-
ния технологии стабилизации вин и коньяков (40 ча-
сов).

11. Научные и практические основы технологии конья-
ков (40 часов). 

12. Основы дегустации и органолептическая оценка ви-
нопродукции (30 часов) 

Дополнительное профессиональное образование 
включает в себя такие виды учебных занятий и работ, 
как лекции, практические и семинарские занятия, ла-
бораторные работы, круглые столы, тренинги, семи-
нары по обмену опытом, выездные  занятия, консуль-
тации, стажировки. Слушателям,  успешно  завершив-
шим  курс  обучения,  выдаются документы установ-
ленного образца.

С подробностями можно ознакомиться на сайте 
института   magarach-institut.ru


