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Проведено исследование органолептических характеристик столовых вин произведен-
ных в странах традиционного виноделия (Франция, Испания, Италия) и в странах Нового 
винного Света (Н. Зеландия, Аргентина, Чили, Австралия, США), а также в России. Резуль-
таты, полученные в ходе исследований, свидетельствуют о необходимости и целесообраз-
ности переоценки розничных цен на вина Старого Света в виду их низкой потребительской 
ценности. Изучены причины низкого качества вин из традиционных винодельческих регио-
нов, предложена торговая категоризация вин, реализуемых в торговых каналах по крите-
рию степени их интегрированности в международные цепочки поставок типа «виноградник-
магазин».  
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Важнейшим вопросом изучения факто-

ров, формирующих вкус виноградных вин, 
является исследование потребительской 
оценки и обоснование с помощью результа-
тов этой оценки различий в уровне розничных 
цен. Оценка сенсорных качеств столовых вин 
проводились «слепым» методом. Целью та-
кого рода органолептического анализа явля-
лась потребительская оценка образцов сто-
ловых вин различных типов, произведенных в 
различные годы (с 2005 по 2008 гг.) различ-
ными товаропроизводителями различных ре-
гионов мира, приобретенных в торговых се-
тях (супермаркетах) различных сибирских 
городов. По результатам такой оценки произ-
веден сравнительный анализ органолептиче-
ских показателей анализируемых вин с ха-
рактеристиками, декларируемыми товаро-
производителями. 

Обобщенные по типам анализируемых 
вин результаты показаны на рисунках 1 и 2. 
Как видно из приведенных данных, все об-
разцы анализируемых вин, независимо от 
региона их происхождения, получили средние 
оценки дегустаторов по вкусу: 3,59+0,31 для 
вин белого типа и 3,89+0,38 для красного ти-
па. Следует отметить, что для дегустации 
отбирались образцы вин, являющихся типич-
ными в своих регионах происхождения, одна-
ко поступившими в розничную сеть торговых 
предприятий сибирских городов по не интег-
рированным цепочкам поставок.  

Для белых вин (рисунок 1) лидером вку-
са выступило вино Jacob’s Creek/ Riesling из 
Австралии (3,9 балла). В этом вине был ста-
бильный округлый вкус танинов, мощное и 
продолжительное послевкусие с привкусом 
лимона. Но вместо тонкого привкуса лайма 
дегустаторы отметили интенсивный, мощный 

привкус грейпфрута с масляными оттенками 
орехов. Вторым по показателю вкуса (3,7 
балла) среди вин этого типа выступили об-
разцы вина из Чили Casillero del Diablo/ 
Chardonnay, а также французские вина из 
Бордо и Бургундии. К французскому Бордо 
Lettres de France не было претензий по соот-
ветствию декларированного и фактически 
определяемого вкуса, а у бургундского Vin de 
Bourgogne, напротив, вместо насыщенного, 
элегантного, свежего и округлого вкуса дегу-
статоры отметили увядающий вкус старею-
щего вина, В именитом чилийском вине дегу-
статоры отметили характерные фруктовые 
тона с оттенком банана, однако, впечатление 
послевкусия испортил дрожжевой оттенок и 
агрессивная спиртовая нота. В отношении 
остальных анализируемых образцов вин кар-
тина, в целом, вырисовывалась аналогичная. 
Замыкает рейтинг бальных оценок по вкусу 
образец российского вина Фанагория Алиготе 
(3,3 балла), не имеющего ни тела, ни кислот-
ности, ни послевкусия, а, обладающее, на-
против, нехарактерным сладким вкусом, а 
также коммерческий образец итальянского 
вина Carnevale di Venezia/ Pinot Grigio (2,8 
балла), аналогичного по вкусу, вернее, по его 
отсутствию для данного типа.  

По типу красных вин (рисунок 2) лиде-
ром вкуса выступил образец австралийского 
вина Jacob’s Creek Chiraz (4,4 балла), пока-
завшее хорошее тело, сбалансированную 
танинную терпкость, однако отсутствие дек-
ларируемых фруктовых тонов и яркой ки-
слотности. Под «терпкостью» в данном кон-
тексте дегустаторы обозначили набор вкусо-
вых ощущений, аналогичных сухости, вязко-
сти и «пыли» во рту.  

Раздел 3.  Товароведение и управление качеством 
продуктов питания  
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Рисунок 1 – Органолептическая оценка вкуса белого вина 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Органолептическая оценка вкуса красного вина  
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При этом «сбалансированность» озна-
чает положительную реакцию на терпкость, 
тогда как «несбалансированность», напротив, 
слишком высокую терпкость. 

За австралийским лидером ровно (по 4,2 
балла) следуют коммерческие образцы вин 
США (Robert Mondavi Woodbbridge Chiraz), 
Новой Зеландии (Montana Merlot) и Франции 
(Chateau Tour Prignac и Terre Noire). Кали-
форнийское вино имело приятную сладость, 
элегантную (сбалансированную, гармонич-
ную) терпкость танинов и неагрессивную ки-
слотность, но отсутствовали декларируемые 
нотки тропических фруктов, замещенные бо-
лее реалистичным оттенком сливочного кре-
ма. Под термином «неагрессивная кислот-
ность» дегустаторы понимали приятное ощу-
щение кислоты вина, вызванное сложными 
реакциями на его органические кислоты, в 
отличие от «вялой» или, напротив, «агрес-
сивной» кислотности, формирующие отрица-
тельные эмоции при его дегустации.  

Новозеландское вино вместо деклари-
руемой сладости фруктов немного горчит. В 
вине провинции Medoc – Chateau Tour Prignac 
дегустаторы узнали декларируемые оттенки 
черной смородины и ванили, но в бургунд-
ском Terre Noire была отмечена излишняя 
сладость, сбалансированная, однако, с ки-
слотностью и мягкой танинной терпкостью.  

Замыкает рейтинг балльной оценки вку-
са коммерческих образцов вина краснодар-
ская Фанагория Каберне с оценкой 3,3 балла, 
сниженной дегустаторами за простоту и пус-
тоту вкуса, отсутствие характерной кислотно-
сти и навязчивую танинную ноту, характер-
ную для посредственного вина. Под «просто-
той» вкуса дегустаторы понимали неудовле-
творенность оральных ощущений, продуци-
руемых вкусовыми сосочками при дегустации 
вина. Это вызвано недостаточной гармонич-
ностью воздействия многокомпонентной вку-
совой гаммы, слабовыраженным нейтраль-
ным характером рядовых вин, приготовлен-
ных из неароматных сортов винограда. 

Приведенные данные показали, что ме-
жду декларируемыми показателями вкуса 
виноградных вин и фактически обнаружен-
ными в их коммерческих образцах, зачастую 
замечены разногласия. Причины их, по на-
шему мнению, следует искать в факторах, 
сохраняющих качество этих вин при протека-
нии процессов транспортировки и хранения, а 
также в условиях их реализации. 

Вторым важнейшим параметром потре-
бительской ценности вин является их обоня-
тельная характеристика. Через органы обо-

няния потребители воспринимают специфи-
ческие запахи – самые сложные и показа-
тельные ощущения, подчеркивающие типич-
ность или уникальность вин. Именно эти чер-
ты вин характеризуют их основную рыночную 
и потребительскую привлекательность. В 
первую очередь это касается тех сортовых, 
стилистических и возрастных ароматических 
отличий вин, которые доставляют потребите-
лям удовольствие и положительные эмоции. 
К несчастью, эти важнейшие параметры по-
требительской ценности вин не долговечны и 
нуждаются в неуклонной заботе всех участ-
ников цепочек поставок для сохранения и 
даже для их развития (!) в процессе выдерж-
ки вин в бутылках.  

В запахе вина следует разделить два 
различных по происхождению аспекта: аро-
мат и букет. Аромат характеризуют те обоня-
тельные раздражители, которые содержатся 
в винограде. Характерный аромат виноград 
получает как в наследство от сортовой се-
лекции, так и от условий своего созревания: в 
первую очередь – количества и качества сол-
нечных дней, а также агрокультуры, почвен-
но-климатических условий, степени вызрева-
ния, поражения болезнями и т.д.  

Другой важнейший аспект запаха вин ха-
рактеризуют те обонятельные раздражители, 
которые формируются в технологических про-
цессах виноделия: ферментации, выдержки, 
старения. Каждая из этих стадий формирует 
свой комплекс ароматических соединений 
различной степени летучести и сохраняемо-
сти, порогов восприятия. Наложение этих ве-
ществ создает уникальный букет вин, который 
при высокой дисциплине их производства ста-
новится типичным как для отдельных сортов 
винограда, так и для специфики условий вино-
градарства и виноделия. 

Сложность букета виноградных вин обу-
словлена также и тем, что при их потреблении 
обонятельные ощущения видоизменяются под 
воздействием их визуальных и вкусовых 
свойств. Поскольку задачей анализа является 
максимальное приближение к условиям по-
требительского поведения в реальной среде, 
исключить вышеотмеченные коррективы в 
рамках данного исследования не возможно.  

Для достижения цели настоящей работы 
методом слепой дегустации, параметры кото-
рой указывались ранее, оценивали степень 
соответствия букета образцов анализируемых 
вин обонятельным характеристикам, деклари-
руемым товаропроизводителями (рисунок 3, 4).  

Результаты оценки потребительской ау-
дитории показали, что средняя оценка букета 
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исследуемых образцов белых вин составила 
по пятибалльной шкале 2,46+0,24, а красных 
-2,49+0,11, т.е. ровно половину от возможной.  

Лидером по качеству букета для белых 
вин стало чилийское Casillero del Diablo/ 
Chardonnay (2,8 балла). Дегустаторы отметили 
яркие фруктовые тона с оттенками банана, 
однако снизили оценку из-за присутствия во 
время аэрации (при интенсивном вращении 
дегустационного бокала) оттенка дрожжевого 
автолиза и ноты винной кислоты, а в послев-
кусии – выраженную спиртовую ноту. За лиде-
ром с небольшим отрывом следуют – австра-
лийский Jacob

’
s Creek / Riesling (2,7 балла) и 

французские вина (2,6 балла) – Бордо Lettres 
de France / Graves Blanc и бургундское Vin de 
Bourgogne / Domain Chapuis. Дегустаторы от-
метили в австралийском вине интенсивный 
цитрусовый аромат, однако, вместо деклари-
руемого тонкого аромата лайма – мощный 
аромат грейпфрута, совмещенного с масляной 
нотой орехов. При этом отсутствует полное 
тело вина, которое к тому же быстро раство-
ряется и быстро теряет послевкусие. Все это 
указывает на молодой возраст вина, что не в 
полной мере соответствует действительности, 
поскольку на момент дегустации вино имело 
возраст полных два года.  

В отношении французского Бордо дегу-
стация подтвердила мягкий, округлый, но 
вместе с тем богатый растительный аромат 
со сбалансированным медовым тоном, но 
быстро уходящим послевкусием.  

В бургундском вине дегустаторами обна-
ружен вместо свежего напористого аромата 
интенсивный сбалансированный букет с фрук-
товыми, медовыми и ореховыми нотами при 
спокойном увядающем теле, указывающим на 
процессы старения вина, что не в полной мере 
соответствует реальности, поскольку на мо-
мент дегустации вино имело возраст пять лет, 
что бургундский тип белых вин достигает наи-
высшего расцвета после десяти лет старения 
в бутылке (хотя способны стареть и в два раза 
дольше). По нашему мнению, описанные из-
менения могли быть спровоцированы ненад-
лежащими условиями выдержки вина в бутыл-
ке в период его транспортировки, хранения и 
реализации в розничной сети торговых пред-
приятий сибирских городов.   

Замыкают рейтинг оценок букета белых 
вин вина Новой Зеландии Montana/ Sauvignon 
Blanc, краснодарское Фанагория Алиготе, по-
лучившие за букет по 2,2 балла, и итальян-
ское Carnevale di Venezia / Pinot Grigio (2,1 
балл). У новозеландского вина  вместо букета 
свежих фруктов и длительного послевкусия 

дегустаторами отмечено яблочно-грейп-
фруктовый букет с сильной нотой восточных 
специй и короткое послевкусие с остаточным 
оттенком сливочного крема. При аэрации ви-
на букет быстро становится вялым, т.е. обо-
нятельные раздражители быстро улетучива-
ются. Краснодарская Фанагория показала 
отсутствие тела, как такового и больше по 
обонятельным ощущениям напоминало слег-
ка подкисленный водно-спиртовой раствор.  

Итальянское венецианское вино вместо 
тонкого, богатого и очень приятного аромата 
с нотками ванили, зрелых яблок, груш и жел-
тых слив по обонятельным ощущениям на-
поминало яблочно-грушевый компот с выра-
женными нотами леденцовой карамели. Та-
кая картина характерна для нерегулируемого 
процесса интенсивного созревания вина в 
бутылках в неконтролируемых условиях воз-
действия на него света и тепла. Этот порок 
(«запах света») драматично снижает потре-
бительскую ценность анализируемого вина.  

Лидером по оценке букета красных вин 
выступили австралийское вино Jacob

’
s Creek 

Chiraz, калифорнийское Robert Mondavi 
Woodbbridge Chiraz, новозеландское Montana 
Merlot, а также французские вина Lettres de 
France / Graves Blanc и Vin de Bourgogne / 
Domain Chapuis, получившие по 2,6 балла.  

Образец австралийского вина имел 
мощный объемный букет, однако вместо дек-
ларируемого букета свежих легких фруктовых 
тонов и ароматами фиалки, с оттенками тем-
ных ягод и черного перца, вино обладало те-
плым сафьяново-трюфельным букетом с 
древесными нотками молодого подлеска, что 
также подтверждает интенсивные процессы 
созревания вина в бутылках и на его зрелый 
возраст, в то время, как на момент дегуста-
ции его возраст составлял три года.  

Предполагаемая разница в возрасте 
анализируемого вина может быть объяснена 
теми же причинами неконтролируемых усло-
вий хранения, транспортировки и реализации 
этого вина, что в существенной мере измени-
ло декларируемые показатели букета.  

Примечательно, что следом за перечис-
ленными именитыми винами известных ви-
нодельческих регионов мира с оценкой 2,5 
балла следует российское Фанагория Кабер-
не. Дегустаторы отметили хороший фруктово-
ягодный букет вина. К сожалению, практика 
виноделия этого производителя не указывает 
на срок его изготовления и поэтому можно 
предполагать, что анализируемый образец 
представлял собой молодое вино.   
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Рисунок 3 – Органолептическая оценка букета белого вина 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 4 – Органолептическая оценка букета красного вина 
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Замыкает рейтинг оценки букета красных 
вин чилийское Casillero del Diablo / 
Сhardonnay, которое по истории, создавае-
мой товаропроизводителем, представляет 
собой эзотерически значимый символ Нового 
Света, обладающий пряным букетом с оттен-
ками кофе и шоколада. Вместо этого дегуста-
торы отметили выраженный ягодный букет, 
подпорченный побочной спиртовой нотой. 
Такие расхождения в декларируемой и ре-
альной картине винного букета, безусловно, 
трагично сказываются на потребительской 
ценности этого вина и его рыночной (конку-
рентоспособной) позиции в нашем регионе.  

Приведенные сведения о букете ком-
мерческих образцов анализируемых вин под-
тверждают выводы, сформулированные на 
основании результатов исследования орга-
нолептической оценки их вкуса. В значитель-
ном количестве образцов отмечены расхож-
дения между декларируемыми и фактически-
ми показателями их букета, природу которых, 
по нашему мнению, целесообразно исследо-
вать путем последующего анализа.  

Определенное значение для потреби-
тельской ценности виноградных вин имеют 
визуальные параметры их внешнего вида, 
такие как цвет вина, его прозрачность, игри-
стость, диск и «слезки» («лапки») на стенках 
бокала. Цвет вина, в свою очередь, также 
является комплексным параметром, состоя-
щим из цветового участка видимого спектра 
(частота и длина волны), его тональности 
(чистоты), интенсивности (насыщенности) и 
яркости (освещенности).   

Немаловажное значение в условиях по-
купки вин в магазинах самообслуживания 
приобретает внешний вид их упаковки: ее 
форма и тип материала, из которого она из-
готовлена, маркировка и визуальное оформ-
ление (стиль, дизайн) этикетки, тип, внешний 
вид и маркировка пробки, а также наличие и 
внешний вид защиты бутылки от несанкцио-
нированного вскрытия. Эти атрибуты упаков-
ки могут быть также рассмотрены как факто-
ры, формирующие потребительскую ценность 
виноградных вин, поскольку предоставляют 
потребителям ценную информацию о качест-
ве вина и тем самым существенно влияют на 
их выбор в условиях розничной торговли ме-
тодом самообслуживания.   

С учетом того, что визуальные характе-
ристики вин имеют в своей совокупности су-
щественно меньшие значения с точки зрения 
потребительской ценности, а также ком-
плексного взаимовлияния визуальных раз-
дражителей на обонятельное и вкусовое вос-

приятие показателей качества вин, результа-
ты их исследования объединены с оценкой 
типа вин и отражены в общей сумме оценки 
органолептических показателей, приведен-
ных на рисунках 5 и 6.  

Усредненная оценка коммерческих об-
разцов анализируемых вин составила для 
белых 7,68+0,66 баллов, а для красных – 
8,02+0,58 баллов. Ввиду того, что в качестве 
дегустаторов вина оценивали не профессио-
налы, а рядовые потребители, низкие показа-
тели балльной оценки не могут служить в ка-
честве критерия пригодности для их рознич-
ной реализации.   

Лидерами суммарной оценки белых вин 
выступили вина Нового Света: новозеланд-
ское Montana / Sauvignon Blanc, австралий-
ское Jacob

’
s Creek / Riesling и чилийское 

Casillero del Diablo / Chardonnay (8,2-8,1 бал-
лов). Эти вина обладали великолепной про-
зрачностью с блеском и светло-соломенным 
цветом. Вина французских провинций Бордо 
и Бургундия, а также аргентинской провинции 
Мендоза имели хорошие визуальные харак-
теристики и с учетом ранее отмеченных не-
достатков заняли центральную часть рейтин-
га органолептических оценок (8,0-7,8 баллов). 
Коммерческий образец бургундского вина 
имел ярко-желтый цвет. Несмотря на хоро-
шие показатели цвета, образцы российского 
и венецианского (Италия) вин ввиду ранее 
отмеченных пороков оказались в конце рей-
тинга с суммарной оценкой 7,0-6,3 баллов, 
соответственно.  

В рейтинге суммарной оценки красных вин 
коммерческий образец австралийского вина 
Jacobs Creek Chiraz оказался на лидерской по-
зиции (8,9 балла). Это вино имело интенсивный 
темно-красный, почти черного оттенка, яркий 
блеск и глубину. За этим образцом следуют с 
небольшой разницей: калифорнийское вино 
(8,6 баллов), французские вина из провинции 
Медок и Бургундия (8,5 баллов) и новозеланд-
ское Montana Merlot (8,4 балла).   

Характеристики калифорнийского вина 
почти идентичны австралийскому. Француз-
ские вина также были прозрачными и бле-
стящими, но уже с темно-рубиновым цветом, 
а новозеландское показало прозрачность и 
блеск с ровным рубиновым цветом.   

Ввиду ранее отмеченных пороков ком-
мерческих образцов анализируемых красных 
вин из России и Чили, эти вина, несмотря на 
достаточно хорошие визуальные характери-
стики, оказались в конце рейтинга суммарных 
органолептических показателей с одинаковой 
оценкой 7,3 балла.  
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Результаты, полученные в ходе иссле-
дований органолептических показателей по-
требительской ценности виноградных вин, в 
полной мере соответствуют поставленной в 
рамках цели данной работы научной гипотезе 
о необходимости и целесообразности пере-
оценки розничных цен на виноградные вина, 
реализуемые в торговых каналах, не интег-
рированных в международные цепочки по-
ставок типа «виноградник-магазин».  

Причина появления в торговом предло-
жении крупнейших региональных розничных 
сетей торговых предприятий виноградных 
вин, произведенных именитыми виноделами 
в условиях и регионах традиционного вино-
делия мира, с ненадлежащим уровнем по-
требительской ценности и, как следствие, с 
завышенным уровнем розничных цен заклю-
чается в неконтролируемых условиях хране-
ния и транспортировки виноградных вин, а 
также их созревания в бутылках на прилавках 
длительный период под губительным воздей-
ствием света и тепла.   

Эти организационно-технические факто-
ры действуют разрушающе на живые биоло-
гические системы виноградных вин, в суще-
ственной мере ухудшая их качество и конку-
рентоспособность.  

Между столовыми винами с высокой 
розничной ценой (вина Франции и Италии) и 
винами с невысокой розничной ценой (Арген-
тина, Чили, Россия и др.) если и обнаружена 
разница в их органолептических показателях 
потребительской ценности, то она по знаку 
обратно пропорциональна.  

Из этого следует необходимость пере-
оценки розничных цен столовых вин, состав-
ляющих торговый ассортимент супермарке-
тов. Для предотвращения порочной практики 
товародвижения виноградных вин в некон-
тролируемых условиях целесообразно усо-
вершенствовать цепочки их поставок в гео-
графически удаленные регионы РФ.   
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