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Аннотация. Работа посвящена изучению динамики показателей физико-химического состава сортовых коньячных дистилля-
тов при выдержке в контакте с древесиной дуба. Выявлена тенденция изменения основных физико-химических, оптических 
и органолептических показателей сортовых коньячных дистиллятов в процессе их выдержки в течение 3 лет. Показано, что 
уже на 1-2 году выдержки экстрагируется основное количество компонентов фенольной природы, а также продуктов распада 
лигнина (ароматических альдегидов и кислот), интенсифицируются окислительно-восстановительные процессы и коньячный 
дистиллят приобретает свои типичные свойства. Установлено, что выдержка повышает качество коньячных дистиллятов про-
порционально уровню качества закладываемых на выдержку молодых коньячных дистиллятов. Отмечено, что выдержанные 
коньячные дистилляты из европейских сортов винограда характеризовались более высокими органолептическими показате-
лями по сравнению с образцами из межвидовых сортов винограда. Полученные результаты свидетельствует о значительной 
роли сортового фактора в формировании качества коньячных дистиллятов при минимально разрешенных сроках выдержки. 
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Abstract. The work is devoted to studying the dynamics of physicochemical composition of varietal brandy distillates when aged in 
contact with oak wood. A tendency for changes in basic physicochemical, optical and organoleptic indicators of varietal brandy distillates 
during their aging for 3 years is revealed. It is shown that already in the 1st-2nd year of aging, the main amount of phenolic components, 
as well as lignin degradation products (aromatic aldehydes and acids), are extracted, redox processes are intensified, and brandy distillate 
acquires its typical properties. It is established that aging improves the quality of brandy distillates in proportion to the quality level of 
young brandy distillates placed for aging. Aged brandy distillates from European grape varieties are characterized by higher organoleptic 
indicators compared to samples from interspecific grape varieties. The obtained results indicate a significant role of varietal factor in the 
formation of quality of brandy distillates with the minimum permitted aging periods.
Key words: aging; oak wood; aroma-producing composition; volatile impurities; organoleptic assessment; phenolic substances; 
higher alcohols; medium esters.
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Введение
Высокое качество винодельческой продукции яв-

ляется определяющим условием ее конкурентоспо-
собности на внутреннем и мировом рынке. В фор-
мировании типичных свойств коньячной продукции 
участвует сложный комплекс летучих ароматобразу-
ющих соединений, переходящих из винограда, обра-
зующихся при спиртовом брожении и дистилляции, 
а также в процессе дальнейшей выдержки в контакте 
с древесиной дуба. Их состав и соотношение суще-
ственно зависят от сорта винограда, режимов и пара-
метров его переработки, осветления сусла и способа 

брожения, применяемых штаммов дрожжей, кон-
структивных особенностей перегонных установок, 
химического состава древесины дуба, условий вы-
держки и т.д. [1-6].

В коньячном производстве традиционно исполь-
зуют европейские сорта винограда, а в последнее вре-
мя все более востребованы сорта сложной межвидо-
вой селекции, вовлечение которых в промышленную 
переработку позволяет эффективно решать критиче-
скую проблему сырьевого дефицита и импортозаме-
щения [7-9]. При этом свойственные разным видам и 
сортам винограда особенности метаболических про-
цессов белкового и углеводного обмена, обусловлен-
ные их адаптацией к биотическим и абиотическим 
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стресс-факторам, приводят к различию уровня фер-
ментной активности сока ягод, содержания углево-
дов, органических кислот и полифенолов и соответ-
ственно состава и качества полученной коньячной 
продукции [10-12].

Выдержка коньячных дистиллятов в контакте с 
древесиной дуба является ключевым этапом техноло-
гии коньяка. Химические преобразования, протекаю-
щие в этот период (экстракция танинов, деструкция 
лигнина, окисление, этерификация, ацетализация и 
т. д.) приводят к значительным изменениям их соста-
ва, способствуя развитию органолептических харак-
теристик [13-24]. 

Наиболее частой причиной низкого качества ко-
ньячных дистиллятов с выдержкой 3-5 лет, которые 
составляют основную долю в общем объеме произ-
водства (80 %), является незавершенность процессов 
созревания в установленные сроки, что вызывает не-
сбалансированность их качественного и количествен-
ного состава летучих и экстрактивных компонентов. 
Другим их недостатком является высокое содержа-
ние высших спиртов амиловой группы (С3-С5), об-
ладающих резким запахом. Их уровень в коньячном 
дистилляте определяется как генетическими особен-
ностями сорта винограда, так и параметрами техно-
логических процессов [25, 26].

Вследствие глубокой переработки винограда в 
букете и вкусе выдержанных коньячных дистиллятов 
отсутствуют явные признаки сорта, что принижает 
его значимость в формировании их качества, выдви-
гая на первое место вклад компонентов древесины 
дуба. Таким образом, исследования, направленные 
на изучение состава и качества сортовых коньячных 
дистиллятов при выдержке, являются актуальными. 

Целью работы явилось изучение динамики по-
казателей физико-химического состава сортовых ко-
ньячных дистиллятов при выдержке в контакте с дре-
весиной дуба.

Материалы и методы исследований 
Материалами исследований являлись коньячные 

дистилляты из европейских белых сортов винограда 
вида Vitis vinifera L. (Ркацители, Алиготе, Сови-
ньон белый, Уньи блан, Коломбар и др.), межви-
довой селекции института «Магарач» (Перве-
нец Магарача, Рислинг Магарача, Подарок Ма-
гарача, Спартанец и др.), произрастающих в Ре-
спублике Крым, 2015–2023 гг. урожая, молодые 
и выдержанные в контакте с древесиной дуба в 
течение 3 лет. В работе было исследовано 18 со-
ртов винограда, выработано по 380 образцов 
молодых коньячных дистиллятов, 290 образцов 
выдержанных коньячных дистиллятов.

Массовую концентрацию компонентов аро-
матобразующего комплекса коньячных вино-
материалов и дистиллятов проводили методом 
газовой хроматографии с помощью хроматогра-
фа Agilent Technology (модель 6890N), оснащен-
ного плазменно-ионизационным детектором 
(колонка кварцевая капиллярная с активным 
покрытием нитротерефталевой кислоты, газ-

носитель – водород).
Определение массовых концентраций компонен-

тов выдержки коньячных дистиллятов (ароматиче-
ские альдегиды и кислоты, фенольные кислоты) осу-
ществляли методом высокоэффективной жидкостной 
хроматографии с использованием хроматографиче-
ской системы Agilent Technology (модель 1100) с ди-
одно-матричным детектором. Разделение пробы на 
компоненты осуществляли на колонке Zorbax Eclipse 
XDB-C18 длиной 150 мм и диаметром 2,1 мм на осно-
ве октадецилсилильного сорбента зернением 3,5 мкм 
при скорости потока 0,25 мл/мин. 

Массовую концентрацию суммы фенольных ве-
ществ, их мономерных и полимерных форм опреде-
ляли колориметрическим методом с использованием 
реактива Фолина-Чокальтеу [27]. Степень окислен-
ности фенольных веществ оценивали по показателю 
окисляемости (W), определяемого методом потенци-
ометрического титрования [27]. 

Оптические характеристики образцов опреде-
ляли спектрофотометрическим методом с помощью 
спектрофотометра UNICO 1200 [27].

Качество коньячных дистиллятов оценивали ме-
тодами органолептического анализа по ГОСТ 32051 
с привлечением дегустационной комиссии ФГБУН 
«ВННИИВиВ «Магарач» РАН». 

Результаты проведенных исследований систе-
матизировали и обрабатывали методами математи-
ческой статистики с использованием программ MS 
Excel и пакета Statistica.

Результаты и их обсуждение
Проведенный нами анализ сортовых молодых ко-

ньячных дистиллятов перед закладкой на выдержку 
показал варьирование в широком диапазоне компо-
нентов ароматобразующего комплекса в зависимо-
сти от происхождения сорта винограда, степени его 
зрелости, географического района выращивания и 
климатических условий года [12, 25]. В зависимости 
от происхождения сорта винограда комплекс летучих 
компонентов молодых коньячных дистиллятов значи-
мо отличался (рис. 1). В составе летучих компонентов 

Рис. 1. Содержание летучих компонентов в коньячных 
дистиллятах из винограда разного происхождения: I – 
межвидовые гибриды; II – европейские сорта
Fig. 1. The content of volatile components in brandy distillates 
from grapes of diff erent origin: I – interspecifi c hybrids; II – 
European varieties
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коньячных дистиллятов, полученных из межвидовых 
сортов винограда, отмечена более высокая по срав-
нению с образцами из европейских сортов винограда 
доля высших спиртов и низкое содержание средних 
эфиров, что оказывало негативное влияние на баланс 
дескрипторов букета и снижало их качество. Показа-
тель отношения средних эфиров к высшим спиртам в 
коньячных дистиллятах из межвидовых сортов вино-
града в среднем составил 0,10, в то время как для об-
разцов из европейских сортов – 0,17.

Мониторинг физико-химических, органолептиче-
ских и оптических показателей сортовых коньячных 
дистиллятов при выдержке в контакте с древесиной 
дуба в течение 3 лет позволил установить общие за-
кономерности изменения их состава. 

Выявлено, что уже на первом году выдержки в ко-
ньячные дистилляты поступает основное количество 
фенольных веществ (до 78  % от уровня 3-х лет вы-
держки) (рис. 2). В сумме фенольных веществ преоб-
ладали их мономерные формы, содержание которых 
возрастало с 68 % до 93 % к концу 3-го года выдержки, 
что свидетельствует об интенсивности протекающих 
экстракционных процессов. Установлена прямая за-
висимость между массовой концентрацией феноль-
ных веществ в выдержанных коньячных дис-
тиллятах и содержанием высших спиртов 
(r=0,60).

С участием фенольных веществ в коньяч-
ных дистиллятах активизировались окисли-
тельно-восстановительные процессы, которые 
обусловили возрастание массовой концентра-
ции полимерных форм фенольных веществ в 
3 раза (по сравнению с полугодовым их содер-
жанием), а также снижение показателя окис-
ляемости (W) в 2 раза 

Кроме того, в процессе выдержки в ко-
ньячных дистиллятах возрастало содержание 
эллаговой и галловой кислот (на 21 % и 53 % 
соответственно), образующихся при гидроли-
зе танинов дубовой древесины (галлотанина 
и эллаготанина). Отмечено также снижение 
величины рН коньячных дистиллятов на 0,4–
0,8 ед. к концу выдержки.

Вследствие процессов этанолиза лигнина в 
образцах увеличивалось содержание продук-
тов его деструкции (ароматических альдегидов 
и кислот): ванилина, кониферилового, синапо-
вого и сиреневого альдегидов, сиреневой и си-
наповой кислот. В наибольшей степени возросла мас-
совая концентрация сиреневого альдегида (в среднем 
на 35 %). Следует отметить, что основное количество 
ароматических компонентов экстрагировалось в 
коньячный дистиллят уже на 1-2 году выдержки и в 
дальнейшем, на 3-ем году изменилось незначительно 
(рис. 3). Корреляционный анализ показал возмож-
ность существования зависимости между содержани-
ем ароматических компонентов, экстрагируемых из 
древесины дуба, и содержанием летучих примесей ко-
ньячного дистиллята, доказательство которой вызы-
вает необходимость дополнительных исследований.

Увеличение при выдержке содержания компонен-
тов фенольной природы и их продуктов окисления 
привело к изменению бесцветной окраски коньячных 
дистиллятов в светло-янтарный и янтарный цвет, 
который они приобретали уже на 1-2-ом году вы-
держки. Установлена тесная корреляция показателей 
желтизны и интенсивности окраски с содержанием 
фенольных веществ (r=0,87) (рис. 4).

Среди компонентов легколетучей фракции в 
процессе выдержки коньячных дистиллятов отмече-
но незначительное увеличение содержания летучих 
кислот, прежде всего уксусной, являющейся про-
дуктом окисления этанола. Массовая концентрация 

Рис. 3. Динамика массовой концентрации ароматических 
веществ, альдегидов, галловой и эллаговой кислот при 
выдержке коньячных дистиллятов 
Fig. 3. Dynamics of mass concentration of aromatic substances, 
aldehydes, gallic and ellagic acids during aging of brandy distillates

Рис. 2. Динамика массовой концентрации фенольных 
веществ и показателя окисляемости в сортовых 
коньячных дистиллятах при выдержке 
Fig. 2. Dynamics of mass concentration of phenolic 
substances and oxidation indicator in varietal brandy 
distillates during aging
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других соединений (альдегидов, средних 
эфиров и высших спиртов) практически не 
изменилась (рис. 5).

В целом процессы, происходящие при 
выдержке, оказали благоприятное влия-
ние на качественные показатели коньяч-
ных дистиллятов. При этом выявлено, что 
образцы, получившие перед закладкой на 
выдержку более высокий дегустационный 
балл, характеризовались также более высо-
кими значениями органолептической оцен-
ки после ее окончания (r = 0,65) (рис. 6). 
Обоснованным результатом явилось то, 
что выдержанные коньячные дистилляты 
из европейских сортов винограда (Али-
готе, Коломбар, Шабаш, Ркацители, Уньи 
блан и др.) характеризовались более высо-
кими органолептическими показателями 
по сравнению с образцами из межвидо-
вых сортов винограда (Первенец Магара-
ча, Рислинг Магарача, Подарок Магарача 
и др.). Очевидно, что изменения химиче-
ского состава коньячных дистиллятов при 
выдержке явились недостаточными для нивелирова-
ния особенностей их ароматобразующего комплекса, 
определяемого сортовыми свойствами винограда.

Выводы
Проведены исследования физико-химических, 

органолептических и оптических показателей сорто-
вых коньячных дистиллятов, выдержанных в контак-
те с древесиной дуба в течение 3 лет. Выявлено, что 
основное количество компонентов фенольной приро-
ды, а также продуктов распада лигнина (ароматиче-
ских альдегидов и кислот), экстрагируется на 1-2 году 
выдержки. Установлено, что выдержка повышает 
качество коньячных дистиллятов пропорционально 
уровню качества закладываемых на выдержку моло-
дых коньячных дистиллятов. Отмечено, что выдер-
жанные коньячные дистилляты из европейских со-

ртов винограда характеризовались более высокими 
органолептическими показателями по сравнению с 
образцами из межвидовых сортов винограда.

Полученные результаты свидетельствует о значи-
тельной роли сортового фактора в формировании ка-
чества коньячных дистиллятов при минимально раз-
решенных сроках выдержки.

Исследования в этом направлении будут продол-
жены.
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Рис. 6. Оценка качества молодых и выдержанных коньячных дис-
тиллятов из разных сортов винограда: 1 – Аврора Магарача; 2 – Пер-
венец Магарача; 3 – Рислинг Магарача; 4 – Алиготе;5 – Ркацители; 
6 – Шабаш; 7 – Коломбар
Fig. 6. Quality evaluation of young and aged brandy distillates 
from diff erent grape varieties: 1 – ‘Avrora Magaracha’; 2 – ‘Pervenets 
Magaracha’; 3 – ‘Riesling Magaracha’; 4 – ‘Aligote’; 5 – ‘Rkatsiteli’; 6 – 
‘Shabash’; 7 – ‘Colombard’

Рис. 4. Динамика показателей интенсивности 
цвета и желтизны коньячных дистиллятов 
при выдержке 
Fig. 4. Dynamics of color intensity and 
yellowness of brandy distillates during aging

Рис. 5. Динамика массовой концентрации летучих компонен-
тов и величины рН коньячных дистиллятов при выдержке
Fig. 5. Dynamics of mass concentration of volatile components 
and pH value of brandy distillates during aging
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