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вин, произведенных на территории  
Краснодарского края. База данных содержит 
информацию о физико-химических  
показателях высококачественных красных  
вин, произведенных на территории  
Краснодарского края, следующих категорий: 
вина с защищенным географическим  
указанием (ЗГУ), с обозначением региона  
производства; вина с защищенным  
наименованием места происхождения 
(ЗНМПТ), с указанием виноградника/малой 
территории производства (муниципалитет, 
сельское поселение); вина, имеющие  
перспективу регистрации в качестве вин  
с ЗГУ или с ЗНМПТ. Представлены сведения  
о производителе, наименовании вина,  
сортовом составе винограда и годе урожая. 
Физико-химические показатели вин  
представлены массовой концентрацией  
неорганических катионов (K+, Na+, Mg2+, Ca2+) 
и анионов (Cl–, SO4

2-), полученных  
с использованием метода высокоэффективного 
капиллярного электрофореза (ВЭКЭ)  
на приборе «Капель 105М» (Россия);  
микроэлементов (Sr, Rb, Ti) с использованием 
метода атомно-адсорбционной спектроскопии 
на приборе «Квант.Z» (Россия); фенольных  
веществ, включая антоцианы  
с использованием метода спектрометрии;  
а также хроматическими характеристиками  
и их расчетными показателями (показатели  
интенсивности, оттенка, желтизны  
и координаты цвета в системе CIELab).  
Предлагаемая база данных содержит  
эмпирические данные, полученные учеными 
научного центра «Виноделие» и Центра  
коллективного пользования высокоточным 
оборудованием ФГБНУ СКФНЦСВВ  
в 2020-2022 гг. В результате проведенных  
исследований и разработки базы данных  
показателей качества подлинных красных вин, 
произведенных на территории Краснодарского 
края, получено свидетельство  
о государственной регистрации  
№ 2022620910 от 21.04.2022 года.  
База данных предназначена для накопления,  
оперативного поиска, хранения и анализа  
информации, а также создает основу  
для разработки системы контроля качества  
винодельческой продукции с географической  
принадлежностью. 
 

 produced in the Krasnodar region.  
The database contains information  
on the physicochemical parameters  
of high-quality red wines produced  
in the Krasnodar region, of the following 
categories: wines with a protected  
geographical indication (PGI),  
with the designation of the region  
of production; wines with a protected  
appellation of origin (PAO), indicating  
the vineyard/small area of production  
(municipality, rural settlement); wines  
with the prospect of being registered  
as wines with PGI or PAO. Information 
about the producer, the name  
of the wine, the varietal composition  
of grapes and the year of harvest  
is presented. The physicochemical  
parameters of wines are represented  
by the mass concentration  
of inorganic cations (K+, Na+, Mg2+, Ca2+) 
and anions (Cl–, SO4

2-) – obtained using  
the method of high-performance capillary  
electrophoresis (HPCE) on the Сapel 105M 
device (Russia); microelements  
(Sr, Rb, Ti) using the method of atomic  
absorption spectroscopy on the Kvant.Z  
device (Russia); phenolic substances,  
including anthocyanins using  
the spectrometry method; as well as  
chromatic characteristics  
and their calculated indicators (intensity, 
shade, yellowness and color coordinates  
in the CIELab system). The proposed  
database contains empirical data obtained  
by scientists of the scientific center  
"Winemaking" and the Center for Collective 
Use of High-Tech Equipment of the FSBSI 
NCFSCHVW in 2020-2022. As a result  
of the research and development  
of a database of quality indicators  
of authentic red wines produced  
in the Krasnodar region, a certificate  
of state registration No. 2022620910 dated 
04.21.2022 was obtained. The database i 
s intended for the accumulation, operational 
search, storage and analysis of information,  
and also creates the basis  
for the development of a quality control  
system for wine products with geographical 
affiliation. 
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Введение. Вопрос по определению взаимосвязей между географиче-

ским происхождением вина и его химическим составом всегда представлял 

научный интерес и продолжает привлекать внимание ученых отрасли [1-6].  

Изучение физико-химических показателей вин, произведенных в раз-

ных географических зонах, и их сравнение по качественным и количествен-

ным характеристикам, включая катионный, анионный, микроэлементный 

состав, фенольный комплекс и цвет, может привести к более точной оценке 

особенностей терруаров и технологического стиля полученной продукции 

[7-14]. Известно, что роль фенольных веществ состоит в том, что они сооб-

щают вину характерные для него цвет и вкусовую полноту [15-19]. 

По нашему мнению, решение современных задач по контролю каче-

ства и идентификации продукции виноделия возможно при использовании 

информационных технологий, которые позволяют накапливать большие 

массивы данных о физико-химическом составе продукции, проводить си-

стемный анализ, и на основе разработки математических моделей совер-

шать качественную оценку подлинности вина.  

Известны базы данных по географической распространенности сор-

тов [20] и характерным особенностям винограда [21, 22]. С развитием циф-

ровизации появились открытые электронные базы данных о вкусе вина, его 

производителях, терруарах, виноделах, брендах и исторической информа-

ции https://www.gwdb.io/.  

На данный момент в Российской Федерации используется ограничен-

ное число критериев оценки качества и безопасности винодельческой про-

дукции, таких как титруемая кислотность, летучие кислоты, приведенный 

экстракт, лимонная кислота, общий диоксид серы, токсичные элементы, 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/05/07.pdf
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сорбиновая кислота, при этом важное значение отводится дегустационному 

методу. В странах Европы используются также показатели, взаимосвязь ко-

торых с качеством продукции весьма опосредована или не доказана [2, 14]. 

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись высококачественные красные вина, произведенные на территории 

Краснодарского края, следующих категорий:  

1) вина с защищенным географическим указанием (ЗГУ), с обозна-

чением региона производства; 

2) вина с защищенным наименованием места происхождения то-

вара (ЗНМПТ), с указанием виноградника/малой территории производства 

(муниципалитет, сельское поселение); 

3) вина столовые, имеющие перспективу регистрации в качестве 

вин с ЗГУ или с ЗНМП. 

Физико-химические показатели вин, включая массовую концентра-

цию неорганических катионов (K+, Na+, Mg2+, Ca2+) и анионов (Cl–, SO4
2-), 

определяли с использованием метода высокоэффективного капиллярного 

электрофореза (ВЭКЭ) на приборе «Капель 105М» (Россия). Массовую кон-

центрацию микроэлементов (Sr, Rb, Ti) определяли с использованием ме-

тода атомно-адсорбционной спектроскопии на приборе «Квант.Z» (Россия). 

Массовую концентрацию суммы фенольных веществ и их мономер-

ных форм – антоцианов определяли колориметрически [23]. Хроматические 

характеристики получали путем измерения коэффициентов оптической 

плотности/пропускания на спектрофотометре UNICO 1201 (США) [24]. Рас-

четные показатели цвета (интенсивность, оттенок, желтизну и координаты 

цвета в системе CIELab) определяли с помощью программы Excel 2016.  

Анализы проводили в условиях повторяемости. 

Обсуждение результатов. Для проведения исследований в 2020-

2022 гг. были отобраны 140 образцов высококачественных вин с подтвер-

жденным географическим происхождением винограда. Проанализирована 
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продукция девятнадцати винодельческих предприятий (19), произведенная 

из винограда пятнадцати (15) красных сортов.  

Винодельческие предприятия, продукция которых участвовала в ис-

пытаниях с целью формирования базы данных качественных показателей 

подлинных красных вин, были представлены следующими производите-

лями: АО «ДИВНОМОРЬЕ», ЗАО «Славпром», КФХ Литавщук, ОАО 

«АПФ «Фанагория», ООО «Анапские вина», ООО «АПК Мильстрим-Чер-

номорские вина», ООО «Винодельня Шато Пино», ООО «Гранд-Вино», 

ООО «Долина», ООО «Имение Сикоры», ООО «Кубань-Вино»; ООО «Леф-

кадия», ООО «Лоза» (Анапский район), ООО «Мысхако», ООО «Поместье 

Голубицкое», ООО «Союз-Вино», ООО «Шато де Талю»,  

ООО «Шумринка», ООО АФ «Саук-Дере», ООО Винодельня «Собер Баш». 

В перечень сортов винограда, из которых были произведены исследу-

емые образцы красных подлинные вин, вошли Алиберне, Анчелотта, Грана-

товый, Каберне Совиньон, Каберне Фран, Карменер, Красностоп золотов-

ский, Мерло, Мальбек, Пино нуар, Пти вердо, Санджовезе, Саперави, Сира, 

Цимлянский черный. 

База данных качественных показателей подлинных красных вин была 

сформирована в программе Microsoft Excel 2016 и включала в себя как пер-

вичные характеристики образцов, так и имела определенный перечень пе-

ременных и расчетных показателей (табл. 1). База данных была системати-

зирована с учетом сведений по каждому образцу вина, а именно его назва-

ние, сорт винограда, категорию, год урожая, наименование производителя, 

географической зоны, дату розлива, дату проведения испытания. В перечень 

физико-химических показателей исследуемых образцов винопродукции 

входили катионно-анионный (NH4
+, K+, Na+, Mg2+, Ca2+, Cl–, SO4

-2), микро-

элементный состав (Sr, Rb, Ti), массовая концентрация фенольных соедине-

ний, антоцианов, а также цветовые характеристики вин (показатели интен-

сивности, оттенка, желтизны, трихроматические характеристики по системе 

CIE Lab, доли желтых, красных и синих оттенков цвета, %) 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/05/07.pdf


«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 77(5), 2022 г.  

http://journalkubansad.ru/pdf/22/05/07.pdf    87 

Таблица 1 – Структура базы данных показателей подлинных красных вин, 

произведенных на Кубани 

N 

п/п 

Наименование  

группы показателей 

Перечень переменных и расчетных показателей 

1 Первичная  

характеристика образца 

Лабораторный код образца 

Наименование продукции 

Категория вина 

Географическая зона 

Наименование производителя 

Сорт винограда 

Год урожая 

Дата розлива 

Дата проведения анализа 

2 Катионно-анионный  

состав 

данные, получаемые на измерительных приборах (массовая концен-

трация неорганических катионов и анионов, мг/дм3): 

аммоний, калий, натрий, магний, кальций, хлорид, сульфат 

расчетные показатели и их соотношения: 

∑кат. – сумма катионов, мг/дм3; 

∑ани. – сумма анионов, мг/дм3; 

∑кат./∑ани. – соотношение катионов к анионам 

NH4
+ / ∑кат. – массовая доля аммония, % 

K+ / ∑кат. – массовая доля калия, % 

Na+ / ∑кат. – массовая доля натрия, % 

Mg2+ / ∑кат. – массовая доля магния, % 

Ca2+ / ∑кат. – массовая доля кальция, % 

Cl–  / ∑ани. – массовая доля хлорида, % 

SO4
2- / ∑ани. – массовая доля сульфата, % 

3 Микроэлементный состав данные, получаемые на измерительных приборах (массовая концен-

трация микроэлементов: стронций, рубидий, титан 

  

расчетные показатели и их соотношения: 

Соотношение    Sr / Rb 

Соотношение    Sr / Ti 

Соотношение     Rb / Ti 

4 Фенольный комплекс массовая концентрация общей суммы фенольных веществ, мг/дм3 

массовая концентрация антоцианов (красящих веществ), мг/дм3 

5 Хроматические  

характеристики 

Показатель оптической плотности: 

А420, А520, А620  

Показатель пропускающей способности: 

(Т445, Т495, Т550, Т625) 

Расчетные показатели и их соотношения для хроматических характе-

ристик: 

И - (интенсивность) 

G - желтизна   

Оттенок цвета 

Процент желтого (Yellow %)  

Процент красного (Red %)  

Процент синего (Blue %)  

Чистый красный цвет (dA %)  

Расчетные координаты цвета: X,Y, Z 

Координаты цвета в системе CIELab (светлота L (бело-черный, 0–

100), a (красно-зеленый; +а., -а), b (желто-синий; +b., -b) и цветовое 

графическое выражение 
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Принцип систематизации, поиска и анализа информации в базе дан-

ных заключается в разделении исследуемых образцов по группам и задава-

емым критериальным параметрам, включая производителя, год урожая, гео-

графическую зону произрастания винограда. 

 

Выводы. На основе проведённых исследований разработана база дан-

ных показателей качества подлинных красных вин, произведенных на тер-

ритории Краснодарского края, получено свидетельство о государственной 

регистрации базы данных № 2022620910 от 21.04.2022 года. 

Система управления базой данных включает в себя ряд аналитических 

инструментов для обработки этих данных и сравнительного анализа харак-

теристик различных вин по географическому признаку. 

Разработка и дальнейшее пополнение базы данных позволят расширить 

знания о сортовом потенциале виноградного растения в зависимости от места 

его произрастания и технологий производства винодельческой продукции. 

База предназначена для накопления, оперативного поиска, хранения и анализа 

информации, а также создает основу для разработки системы контроля каче-

ства винодельческой продукции с географической принадлежностью. 
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