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ВИЗНАЧЕННЯ ФІЗИКО-ХІМІЧННИХ ПОКАЗНИКІВ ЧЕРВОНИХ 

СУХИХ ВИН 
 
Анотація. Вино - це складна рідина, яка в основному складається з води, 

етанолу та деяких біоактивних молекул. Це ферментований напій з винограду. 
Якість вина залежить від його численних складових, кількість яких 

відіграє значну роль. Фенольні сполуки завжди присутні (більшою мірою в 
червоних винах, меншою мірою в білих) і вони сприяють сенсорній і хімічній 
якості кінцевого продукту на додаток до потенційного сприятливого впливу 
на здоров’я людини. Титрована кислотність, вміст спирту, вміст інвертного 
цукру є важливими показниками якості вин. Титрована кислотність є 
важливим компонентом як в виноробстві і готової продукції вина. Кислоти 
присутні як у винограді, так і у вині, безпосередньо впливаючи на колір, 
баланс та смак вина, а також на ріст та життєздатність дріжджів під час 
бродіння та захищаючи вино від бактерій . У винному винограді містяться три 
основні кислоти: винна , яблучна та лимонна. Під час виноробства та в готових 
винах оцтова, масляна , молочна та бурштинова кислоти можуть відігравати 
значну роль. Досліджено, що титрована кислотність вин коливалася в межах 
3,36-3,98 г/л, що є в межах норми.  

На етикетках кожного виробника вин зазначено вміст спирту У Сапераві 
«Cotnar» 13%, у Сапераві «Inkerman» 10-14%, у Сапераві «Coblevo» 9,5-14%, у 
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Сапераві «Shabo» 13,1. Вміст спирту ледь відрізнявся від зазначеного і 
коливався в межах 10,2-13,1. 

Інвертний цукор — цукровий сироп, розчин, що складається з рівних 
молярних частин глюкози і фруктози. Є продуктом розщеплення сахарози на 
суміш глюкози і фруктози, які призвели до зміни напрямку обертання 
площини поляризації світла (інверсії), що проходить через розчин. 
Встановлено, що у всіх досліджуваних зразках вміст інвертного цукру 
становив 0,3 г. Провівши дегустаційне дослідження встановлено, що найвищу 
оцінку за всіма показниками отримав зразок №2 Сапераві «Inkerman» 

Ключові слова: вино, титрована кислотність, спирт, інвертний цукор. 
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DETERMINATION OF PHYSICO-CHEMICAL INDICATORS OF 

RED DRY WINES 
 
Abstract. Wine is a complex liquid that mainly consists of water, ethanol and 

some bioactive molecules. It is a fermented drink made from grapes. 
The quality of wine depends on its numerous components, the quantity of 

which plays a significant role. Phenolic compounds are always present (more in red 
wines, less in white) and they contribute to the sensory and chemical quality of the 
final product in addition to potential beneficial effects on human health. Titrated 
acidity, alcohol content, invert sugar content are important indicators of wine 
quality. Titrated acidity is an important component in both winemaking and finished 
wine products. Acids are present in both grapes and wine, directly affecting the 
color, balance and flavor of the wine, as well as the growth and viability of yeast 
during fermentation and protecting the wine from bacteria. Wine grapes contain 
three main acids: tartaric, malic and citric. During winemaking and in finished 
wines, acetic, butyric, lactic and succinic acids can play a significant role. It was 
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studied that the titrated acidity of wines ranged from 3.36 to 3.98 g/l, which is within 
the normal range. 

On the labels of each wine producer, the alcohol content is indicated. In 
Saperava "Cotnar" 13%, in Saperava "Inkerman" 10-14%, in Saperava "Coblevo" 
9.5-14%, in Saperava "Shabo" 13.1. The alcohol content barely differed from the 
specified and ranged from 10.2 to 13.1. 

Invert sugar is a sugar syrup, a solution consisting of equal molar parts of 
glucose and fructose. It is a product of splitting sucrose into a mixture of glucose 
and fructose, which led to a change in the direction of rotation of the plane of 
polarization of light (inversion) passing through the solution. It was established that 
the content of invert sugar in all the studied samples was 0.3 g. After conducting a 
tasting study, it was established that sample No. 2 Saperavi "Inkerman" received the 
highest score for all indicators. 

Keywords: wine, titrated acidity, alcohol, invert sugar. 
 
Постановка проблеми. Червоні вина - це складна рідина, яка в 

основному складається з води, етанолу та деяких біоактивних молекул. Якість 
вина можна оцінити на основі фізико-хімічних параметрів, таких як міцність 
алкоголю, кількість загальної кислотності, леткої кислотності, загального 
сухого екстракту, питомої ваги та вільного та загального діоксиду сірки (SO2). 

Також на якість вина може вплинути термін зберігання. Упаковка та час 
зберігання є дуже важливими факторами, які можуть суттєво вплинути на 
фізико-хімічні властивості вина та якість вина, оскільки вони можуть 
продовжити або скоротити термін придатності вина. Основна роль у 
збереженні якості вина під час зберігання тісно пов'язана з упаковкою, яка 
забезпечує захист від зовнішніх впливів. В даний час для зберігання вина все 
ще віддають перевагу скляній тарі. 

На сьогодні в Україні вкрай мало проводиться досліджень якості вин 
вітчизняних виробників, зокрема їх фізико-хімічних показників. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Вино - це ферментований 
напій з винограду. Але, окрім винограду також велика кількість фруктів і ягід 
зазвичай ферментується для виробництва вина та інших алкогольних напоїв. 
Вина, вироблені з винограду (вид Vitis), є справжніми винами (Amerine 1981), 
тоді як вина з інших фруктів просто називаються фруктовими або плодовими 
винами або більш конкретно позначаються назвою використаного плода [1-3]. 

Після закінчення бродіння і зливання молоде вино, як правило, грубе і 
потребує певного часу для відстоювання. Витримку вина можна розглядати як 
низку складних хімічних процесів, деякі з яких каталізуються присутністю 
кисню, а інші — різними ферментативними діями, які впливають на хімічний 
склад вина та спрямовані на покращення вина [4-7]. 



  

        № 7(35) 
           2024 
 

 
 
 

 
 692 

 

Фенольний склад вина сильно залежить від сорту винограду, дозрівання, 
ґрунту та клімату), процедур виніфікації та старіння. 

У червоному вині танін зазвичай використовується для оцінки 
потенціалу старіння, тоді як колір є одним із критеріїв, що використовуються 
для вимірювання процесу старіння [8]. 

Насправді реакції між антоціанами, флаван-3-олами, проантоціаніди-
нами та іншими сполуками (гліоксиловою кислотою, піровиноградною 
кислотою та ацетальдегідом), а також між самими флавонолами відповідають 
за появу нових пігментів і, отже, за зникнення олігомерних проантоціанідинів 
із вина [9]. 

Біле вино має значно нижчий потенціал старіння, ніж червоне вино, 
оскільки воно не містить антиоксидантних танінів. У білих винах найважли-
вішими фенольними сполуками, як за кількістю, так і за здатністю брати 
участь в окисно-відновних реакціях, є гідроксициннамати та флаваноли. 

Окислення орто-дигідроксифенольних сполук, таких як (+)-катехін, (-)-
епікатехін, кавова та інші гідроксикоричні кислоти, призводить до полімери-
зації орто-хінонів, що призводить до коричневого кольору [10]. 

Витримка, як правило, здійснюється або в нейтральних контейнерах, 
таких як нержавіюча сталь, чани з цементним покриттям тощо, або в старих 
великих бочках і маленьких дерев’яних бочках. Вибір типу ємності впливає на 
загальну якість виробленого вина [11]. 

Під час витримки в бочках і бочках деревина забезпечує: мікрооксиге-
націю вина (повільно у бочках, швидше у бочках) за допомогою мікродифузії 
кисню через її пори; виділення у вино фенольних сполук і ароматичних 
речовин; поглинання інших компонентів вина. Що стосується кольору вина, 
повільна дифузія атмосферного кисню в бочки, за відсутності дріжджів, приз-
водить до повільного окислення поліфенолів вина, а також до прогресивного 
утворення темнішого кольору та відтінків червоного дерева. поліфенольні 
сполуки під час зберігання призводять до зміни кольору білих вин від блідо-
жовтого до жовто-коричневого. Для білого вина зберігання в пляшках є однією 
з головних проблем, оскільки це може призвести до зміни кольору (потем-
ніння), а іноді й до погіршення загальної якості та товарного вигляду [12]. 

Мета статті - дослідження фізико-хімічних показників якості вина 
Сапераві різних товаровиробників України. 

Виклад основного матеріалу. Дослідження проводились на базі 
Уманського державного педагогічного університету імені Павла Тичини у 
хімічній лабораторії кафедри хімії, екології та методики їх навчання. Для 
дослідження взяли вина:  

1. Сапераві «Cotnar» 
2. Сапераві «Inkerman» 
3. Сапераві «Coblevo» 
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4. Сапераві «Shabo» 
У зразках проводили дослідження: 
- Визначення вмісту інвертного цукру – методом, що базується на 

здатності інвертних цукрів відновлювати реактив Фелінга; 
- Визначення титрованої кислотності – титраметричним методом; 
-  Визначення вмісту спирту – скляним спиртоміром за ДСТУ 5666-58. 

«Вина та коньяки. Методи випробувань»; 
-  Визначення органолепличних показників – дегустаційний метод. 
Результати досліджень. Титрована кислотність є важливим компонен-

том як в виноробстві і готової продукції вина. Вони присутні як у винограді, 
так і у вині, безпосередньо впливаючи на колір, баланс та смак вина, а також 
на ріст та життєздатність дріжджів під час бродіння та захищаючи вино від 
бактерій . У винному винограді містяться три основні кислоти: винна , яблучна 
та лимонна. Під час виноробства та в готових винах оцтова, масляна , молочна 
та бурштинова кислоти можуть відігравати значну роль. 

 

 
Рис. 1 Титрована кислотність вин 
 
Більшість кислот, що беруть участь у вині, є фіксованими кислотами, за 

винятком оцтової кислоти , яка переважно міститься в оцті [13]. 
Встановлено, що титрована кислотність вин коливалася в межах 3,36-

3,98 г/л, що є в межах норми. 

3

3,2

3,4

3,6

3,8

4

Сапераві 
«Cotnar»

Сапераві 
«Inkerman»

Сапераві 
«Coblevo»

Сапераві 
«Shabo»

3,98

3,36

3,84

3,66

Ти
тр

ов
ан

а 
ки

сл
от

ні
ст

ь,
 г

/л

Сапераві «Cotnar» Сапераві «Inkerman»
Сапераві «Coblevo» Сапераві «Shabo»



  

        № 7(35) 
           2024 
 

 
 
 

 
 694 

 

 
Рис. 2 Вміст спирту у винах 
 
На етикетках кожного виробника вин зазначено вміст спирту У Сапераві 

«Cotnar» 13%, у Сапераві «Inkerman» 10-14%, у Сапераві «Coblevo» 9,5-14%, у 
Сапераві «Shabo» 13,1. Як видно з наших досліджень вміст спирту ледь 
відрізнявся від зазначеного. 

 

 
Рис. 3 Вміст інвертного цукру у винах 
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Інвертний цукор — цукровий сироп, розчин, що складається з рівних 
молярних частин глюкози і фруктози. Це продукт розщеплення сахарози на 
суміш глюкози і фруктози, які призвели до зміни напрямку обертання 
площини поляризації світла (інверсії), що проходить через розчин. У винах за 
кількістю розчину, що містить цукор, який пішов на відновлення міді, 
обчислюють кількість інвертного цукру в досліджуваній рідині. Встановлено, 
що у всіх досліджуваних зразках вміст інвертного цукру становив 0,3 г. 

 
Рис. 4 Органолептична оцінка вин 
 
Органолептична оцінка – дегустація або сенсорний аналіз є незамінним 

методом визначення якості продуктів виноробства. Провівши дегустаційне 
дослідження встановлено, що найвищу оцінку за всіма показниками отримав 
зразок №2 Сапераві «Inkerman» 

Висновки. Досліджено, що титрована кислотність вин коливалася в 
межах 3,36-3,98 г/л, що є в межах норми. Вміст спирту ледь відрізнявся від 
зазначеного і коливався в межах 10,2-13,1 Встановлено, що у всіх 
досліджуваних зразках вміст інвертного цукру становив 0,3 г. Провівши 
дегустаційне дослідження встановлено, що найвищу оцінку за всіма 
показниками отримав зразок №2 Сапераві «Inkerman» 
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