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виноматериалов сорбентами в целях  

повышения их потребительской  

безопасности и качества. В процессе  

исследования установлено,  

что в экспериментальных образцах вина  

с добавлением низина все анализируемые  

показатели (объёмная доля этилового спирта, 

массовая концентрация сахаров, массовая  

концентрация титруемых кислот в пересчёте 

на винную кислоту, массовая концентрация 

летучих кислот в пересчёте на уксусную  

кислоту, массовая концентрация  

приведённого экстракта, массовая  

концентрация лимонной кислоты, массовая 

концентрация общего диоксида серы,  

органических кислот, фенольных  

соединений, в том числе антоцианов  

для красных вин) физико-химического  

состава оставались без изменений  

и находились на одном уровне  

с аналогичными показателями контроля.  

Проведённые исследования белых и красных 

вин с добавлением низина показали,  

что в процессе выдержки происходили  

типичные окислительно-восстановительные 

процессы, характерные для процесса  

выдержки вина. Наиболее существенным 

было изменение массовой концентрации  

органических кислот, которые влияют  

главным образом на вкус и, соответственно, 

на качество вина. В результате анализа  

экспериментальных данных установлено,  

что контрольные и опытные образцы имели 

одинаковые органолептические  

характеристики и дегустационный балл.  

Вино столовое сухое белое имело  

соломенный цвет; чистый винный аромат  

с цветочными оттенками, соответствующий 

типу; полный, гармоничный, свежий вкус,  

без посторонних оттенков. 
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of additional processing of sorbents  

for wine materials aimed to increasing  

in their consumer safety and quality.  

It was established in the process  

of research that in the experimental  

samples of wine with the addition  

of nisin all analyzed parameters ( 

volume fraction of ethyl alcohol,  

mass concentration of sugars,  

mass concentration of titrated acids  

in terms of tartaric acid, mass  

concentration of volatile acids in terms  

of acetic acid, mass concentration  

of the above extract, mass concentration 

of citric acid, mass concentration of total 

sulfur dioxide, organic acids, phenolic 

compounds, including anthocyanins  

for red wines) the physical-chemical 

composition of the test samples of wines 

remained unchanged, and remained  

at the same level as in the control  

samples. Study carried out of white  

and red wines with the addition  

of nisin showed that during the aging  

the typical oxidation-reduction  

processes are occurred typical  

to the wine aging process. The most  

significant was the change in the mass 

concentration of organic acids,  

which mainly affects the taste and,  

consequently, the quality of the wine. 

As a result of the analysis  

of experimental data, it was established 

that the control and testing samples had 

the same organoleptic characteristics  

and tasting score. Dry white table wine 

has a straw color, pure wine aroma  

with flower shades, corresponding  

to wine type; full harmonious fresh 

taste, without extraneous shades. 
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Введение. Одним из важных направлений развития сектора пищевых 

биотехнологий в России является повышение продовольственной безопас-

ности страны. Согласно Комплексной программе развития биотехнологий в 

Российской Федерации за прошедшие 20 лет в мире созданы принципиально 

новые биотехнологии и продукты, а производство ранее известных суще-

ственно оптимизировано. В итоге более 80 % биотехнологической продук-

ции, которая потребляется в России, является импортом [1].  

Контроль качества винодельческой продукции должен осуществляться 

согласно нормативной документации, в которой отражены требования к без-

опасности. На межгосударственном уровне в первую очередь к такой доку-

ментации относится Технический Регламент Таможенного Союза 021/2011 

«О безопасности пищевой продукции», а также Технический Регламент Та-

моженного Союза № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» и др. [2, 3]. 

Имеются реальные факты обнаружения остаточных количеств анти-

биотиков в винах в европейских странах [4-8], где уделяется особое внима-

ние контролю за качественным и количественным содержанием в вине и ви-

номатериалах антибиотиков, к которым относят вещества, способные пре-

пятствовать порче винодельческой продукции или потере потребительских 

свойств из-за развития вредных микроорганизмов.  

В настоящее время в России роль различных пищевых добавок, в том 

числе консервантов микробиального происхождения, имеющих потенциал 

для применения в виноделии, практически не выяснена [9-13]. При этом в 

некоторых странах низин (E234) может быть использован для контроля мик-

робиологического состояния при производстве вина (контроль яблочно-мо-

лочного брожения), а также биоконсервации в целях снижения уровня ис-

пользования диоксида серы [6, 14, 15]. 

В Российской Федерации препарат низин является консервантом 

(Е234), разрешённым для применения при производстве пищевой продук- 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/03/14.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 57(03), 2019 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/03/14.pdf           172 

ции. Технологические свойства низина в основном используются при изго-

товлении сыров, яйцепродуктов и пудингов, при этом строго нормируется 

его максимальный уровень в продукции. 

Сотрудниками научного центра «Виноделие» Федерального государ-

ственного бюджетного научного учреждения «Северо-Кавказский федераль-

ный научный центр садоводства, виноградарства, виноделия» разработаны 

эффективные методики по определению массовой концентрации консерван-

тов (антибиотиков микробиального происхождения) в винодельческой про-

дукции с использованием метода высокоэффективного капиллярного элек-

трофореза, которые позволят производителям и потребителям проводить тех-

нологический контроль остаточных количеств натамицина и низина, что бу-

дет способствовать повышению безопасности выпускаемой продукции [9-16]. 

Сегодня возможности капиллярного электрофореза привлекают внима-

ние многих учёных при создании методик исследования фруктовых соков, 

кофе и чая, а также вина и других алкогольных напитков [17-20]. Однако в 

результате анализа литературы в области оценки качества и безопасности 

виноградных вин установлено, что практически отсутствуют сведения о за-

кономерностях изменения физико-химического состава вина при взаимо-

действии с антибиотиками [14-15]. Перечисленные факторы отражают ин-

терес технологов и специалистов винодельческой отрасли к качеству и по-

требительской безопасности получаемой продукции, в связи с этим работа 

своевременна и актуальна. 

Новизна исследований заключается в получении новых знаний об ос-

новных закономерностях формирования химического состава винодельче-

ской продукции в присутствии пищевых добавок. 

Задачи исследований:  

– выявить влияние присутствия низина на физико-химический состав 

виноградных вин (объёмная доля этилового спирта, массовые концентрации 
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титруемых кислот, летучих кислот, органических кислот, фенольных соеди-

нений, в том числе красящих веществ для красных вин);  

– выявить влияние присутствия низина на органолептические показа-

тели виноградных вин (внешний вид, цвет, аромат и вкус);  

– установить закономерности формирования химического состава ви-

нодельческой продукции в присутствии пищевых добавок. 

 

Объекты и методы исследований. Исследования выполнялись на базе 

научного центра «Виноделие» и центра коллективного пользования «При-

борно-аналитический» ФГБНУ СКФНЦСВВ с использованием общеприня-

тых и действующих на территории РФ стандартов, а также оригинальных 

методик с привлечением капиллярного электрофореза. Основные компо-

ненты химического состава виноматериалов – объёмную долю этилового 

спирта; массовую концентрацию сахаров, тируемых и летучих кислот, при-

ведённого экстракта, диоксида серы, а также органолептический анализ вин 

проводили по методикам действующих национальных (ГОСТ Р) и межгосу-

дарственных стандартов (ГОСТ).  

Органические кислоты определяли методом высокоэффективного ка-

пиллярного электрофореза на приборе «Капель 105» по методике, разрабо-

танной в научном центре «Виноделие» ФГБНУ СКФНЦСВВ [21]. Органо-

лептические свойства столовых вин (внешний вид, аромат и вкус) определя-

лись дегустационной комиссией ФГБНУ СКФНЦСВВ на соответствие тре-

бованиям ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматериалы столовые. Об-

щие технические условия», в том числе ГОСТ 32051-2013 «Продукция вино-

дельческая. Методы органолептического анализа». 

В качестве объектов исследований служили красные и белые столовые 

виноградные вина, в которые искусственно вносился низин (Е234), в соот-

ветствии с перечнем пищевых добавок, разрешённых для применения при 
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производстве пищевой продукции. Исходные вина, выработанные предпри-

ятиями Краснодарского края, по содержанию всех основных компонентов 

химического состава соответствовали нормам и показателям качества. 

 

Обсуждение результатов. В связи со значительным импортом в Россию 

сырья и вспомогательных материалов для винодельческого производства, а 

также использованием антибиотиков в ряде зарубежных стран, считаем, что вы-

явление закономерностей изменения внешнего вида, физико-химического со-

става и органолептических показателей вин под действием пищевых добавок 

является актуальной и своевременной задачей. Полученные результаты будут 

служить основой при обосновании и разработке технологических приёмов 

удаления остаточных количеств антибиотиков из виноматериалов и вин. 

В процессе проводимых экспериментов обеспечивались условия, исклю-

чающие любое влияние внешних факторов – света, кислорода воздуха или из-

менения температуры, при которых образцы хранились при температуре  

20±2 ºС, в плотно закрытых полностью налитых бутылках, в тёмном месте. 

Важным технологическим условием применения консервантов и анти-

биотиков при производстве пищевой продукции является их нейтральное вли-

яние на вкус и аромат, однако исследования по изучению влияния низина на 

химический состав белых и красных вин ранее практически не выполнялись. 

В соответствии с целью работы и задачами исследований изучена реак-

ция основного состава вина на присутствие в нем консерванта низина 

(Е234), для этого в вина вносились пищевая добавка «Низин» с содержа-

нием действующего вещества 2,5 %.  

Для определения степени изменения концентраций основных компо-

нентов вина были взяты контрольные вина, без добавления консерванта  

Е-234 низин, затем по истечении 2-х, 4-х, 8-ми и 12-ти недель контрольные 

и экспериментальные образцы анализировали по основным показателям  

качества (табл. 1, 2). 
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Таблица 1 – Изменение физико-химических показателей белого вина  

в ходе выдержки в присутствии низина 

 

Показатель 
Исходное  

вино 

Контроль С добавкой низина 

2 нед. 4 нед. 8 нед. 12 нед. 2 нед. 4 нед. 8 нед. 12 нед. 

Спирт, % об. 11,15 11,12 11,16 11,15 11,14 11,16 11,14 11,12 11,16 

Титруемая 

кислотность, 

г/дм3 

7,25 7,20 7,15 7,06 7,02 7,21 7,18 7,08 7,00 

Летучая 

кислотность, 

г/дм3 

0,49 0,47 0,50 0,48 0,50 0,48 0,49 0,48 0,51 

SO2 мг/дм3 122 118 116 110 107 120 117 109 107 

Восст. сахара, 

г/дм3 
1,4 1,3 1,3 1,4 1,4 1,4 1,5 1,4 1,3 

Экстракт, 

г/дм3 
18,9 18,7 18,5 18,1 17,7 18,5 18,3 17,9 17,5 

pH 3,05 3,05 3,06 3,08 3,10 3,04 3,05 3,08 3,11 

Винная к-та, 

г/дм3 
2,85 2,83 2,80 2,65 2,47 2,81 2,84 2,62 2,46 

Яблочная к-та, 

г/дм3 
1,50 1,50 1,45 1,47 1,44 1,54 1,47 1,49 1,48 

Янтарная к-та, 

г/дм3 
0,42 0,41 0,43 0,40 0,39 0,42 0,41 0,42 0,40 

Лимонная к-та, 

г/дм3 
0,24 0,22 0,23 0,23 0,22 0,23 0,23 0,22 0,20 

Уксусная к-та, 

г/дм3 
0,43 0,43 0,44 0,44 0,46 0,44 0,44 0,45 0,45 

Молочная к-та, 

г/дм3 
1,95 1,91 1,96 1,98 2,00 1,95 1,92 1,99 1,97 

Сумма 

органических 

кислот, г/дм3 

7,39 7,30 7,31 7,17 6,98 7,39 7,31 7,19 6,96 

 

 

Проведённые исследования белых и красных вин с добавлением низина 

показали, что в процессе выдержки происходили типичные окислительно-

восстановительные процессы, характерные для выдержки вина. Установ-

лено, что наиболее существенным было изменение массовой концентрации 
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органических кислот, которые влияют главным образом на вкус и, соответ-

ственно, на качество вина (см. табл. 2).  

 

Таблица 2 – Изменение физико-химических показателей красного вина  

в ходе выдержки в присутствии низина 
 

Показатель 
Исходное 

вино 

Контроль С добавкой низина 

2 нед. 4 нед. 8 нед. 12 нед. 2 нед. 4 нед. 8 нед. 12 нед. 

Спирт, % 13,15 13,14 13,1 13,14 13,15 13,16 13,12 13,17 13,12 

Титруемая 

кислотность, 

г/дм3 

5,76 5,76 5,7 5,69 5,64 5,78 5,75 5,72 5,68 

Летучая 

кислотность, 

г/дм3 

0,42 0,44 0,46 0,43 0,47 0,47 0,47 0,46 0,48 

SO2 мг/дм3 73,9 64,5 62,4 61,9 58,9 65,6 64,9 61,6 58,8 

Восст. сахара, 

г/дм3 
2,0 1,9 2,0 2,0 2,0 1,9 2,0 2,0 1,9 

Экстракт, 

г/дм3 
26,9 26,2 25,8 26,1 25,7 26,4 26 25,7 25,8 

pH 3,48 3,49 3,48 3,5 3,49 3,48 3,49 3,49 3,49 

Винная к-та, 

г/дм3 
1,6 1,49 1,55 1,54 1,45 1,6 1,59 1,49 1,5 

Яблочная  

к-та, г/дм3 
2,00 1,92 1,92 1,84 1,97 1,93 1,99 1,94 1,87 

Янтарная 

 к-та, г/дм3 
1,11 1,06 1,15 1,17 1,17 1,18 1,17 1,15 1,20 

Лимонная  

к-та, г/дм3 
0,11 0,11 0,14 0,12 0,14 0,12 0,15 0,12 0,14 

Уксусная  

к-та, г/дм3 
0,34 0,34 0,36 0,38 0,38 0,34 0,34 0,37 0,36 

Молочная  

к-та, г/дм3 
0,88 0,86 0,81 0,82 0,8 0,81 0,80 0,83 0,78 

Сумма 

органических 

кислот, г/дм3 

6,04 5,78 5,93 5,87 5,91 5,98 6,04 5,90 5,85 

Сумма 

фенольных 

веществ, 

мг/дм3 

2004,7 1934,9 1911,8 1952,7 1940,6 1967,2 1923,3 1932,5 1975,8 

Антоцианы, 

мг/дм3 
651,9 610,5 617,9 628 602,2 636,9 609,4 610,9 623,3 

Мономерные 

формы, мг/дм3 
888,3 851,8 856,8 849,2 847,5 871,8 861 850,1 863,7 
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При анализе данных выявлена следующая закономерность: в контроль-

ных и экспериментальных образцах вина с добавлением низина происхо-

дило постепенное уменьшение массовой концентрации органических кис-

лот, связанное с этерификацией этиловым спиртом.  

По массовой концентрации суммы фенольных веществ, антоцианов и 

мономерных форм (фенольных веществ) опытных образцов вин с добавле-

нием низина оставались без изменений и находились на одном уровне с ана-

логичными показателями в контрольных образцах.  

Дегустационной комиссией ФГБНУ СКФНЦСВВ в открытой дегустации 

были оценены органолептические свойства столовых вин, а именно контроль-

ных и опытных образцов (табл. 3). Проходным баллом был принят балл 7,3.  
 

 

Таблица 3 – Изменение органолептических показателей вина  

после выдержки в течение месяца в присутствии пищевой добавки низина 
 

Образец 

Органолептические показатели 

прозрачность цвет аромат вкус балл 

Вино  

столовое  

сухое белое 

(контроль) 

Прозрачное,  

без осадка  

и посторонних 

включений 

Соломен-

ный 

Чистый, винный,  

с цветочными  

оттенками, соот-

ветствует типу 

Полный, гармо-

ничный, свежий,  

без посторонних  

оттенков 

8,3 

–//– то же  

с добавкой  

низина 

Прозрачное, 

без осадка  

и посторонних 

включений 

Соломен-

ный 

Чистый, винный,  

с цветочными  

оттенками, соот-

ветствует типу 

Полный, гармо-

ничный, свежий,  

без посторонних  

оттенков 

8,3 

Вино  

столовое  

сухое красное 

(контроль) 

Прозрачное,  

без осадка  

и посторонних 

включений 

Красный Чистый, винный, 

ягодный, с оттен-

ками смородины, 

чернослива  

и терна 

Полный, уме-

ренно свежий,  

с оттенками крас-

ных ягод в по-

слевкусии без по-

сторонних оттен-

ков 

8,1 

–//– то же  

с добавкой  

низина 

Прозрачное, 

без осадка  

и посторонних 

включений 

Красный Чистый, винный, 

ягодный, с оттен-

ками смородины, 

чернослива  

и терна 

Полный, уме-

ренно свежий,  

с оттенками крас-

ных ягод в по-

слевкусии без по-

сторонних оттен-

ков 

8,1 
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В результате анализа экспериментальных данных установлено, что 

контрольные и опытные образцы имели одинаковые органолептические ха-

рактеристики и дегустационный балл.  

Вино столовое сухое белое характеризовалось соломенным цветом, чи-

стым винным ароматом, с цветочными оттенками, соответствующим типу; 

полным, гармоничным, свежим вкусом без посторонних оттенков.  

Образец столового сухого красного вина имел красный цвет, чистый, 

винный, ягодный аромат с оттенками смородины, чернослива и терна; пол-

ный, умеренно свежий вкус, с оттенками красных ягод в послевкусии, без 

посторонних оттенков. Образцы столовых вин с добавкой низина были оце-

нены на уровне контрольных образцов, поскольку характеризовались чи-

стым ароматом и не имели в послевкусии посторонних оттенков. 

 

Выводы. Получены новые сведения о закономерностях изменения фи-

зико-химических показателей вин в ходе их хранения в присутствии анти-

биотиков. Выявлены закономерности изменения органолептических пока-

зателей и физико-химического состава винодельческой продукции под дей-

ствием антибиотика низина.  

Установлено, что в контрольных и экспериментальных образцах вина с 

добавлением низина все анализируемые показатели (объёмная доля этило-

вого спирта, массовая концентрация сахаров, массовая концентрация титру-

емых кислот в пересчёте на винную кислоту, массовая концентрация лету-

чих кислот в пересчёте на уксусную кислоту, массовая концентрация при-

ведённого экстракта, массовая концентрация лимонной кислоты, массовая 

концентрация общего диоксида серы, органических кислот, фенольных со-

единений, в том числе красящих веществ для красных вин) физико-химиче-

ского состава опытных образцов вин с добавлением низина оставались без 

изменений и находились на одном уровне с аналогичными показателями в 

контрольных образцах. 
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