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ИССЛЕДОВАНИЕ СОСТАВА ЛЕТУЧИХ КОМПОНЕНТОВ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ ВИН, 
ПОЛУЧЕННЫХ МЕТОДОМ ВАКУУМНОЙ ДИСТИЛЛЯЦИИ2 

 
По данным Роскачества, ассортимент безалкогольных вин в магазинах вырос в 2 раза за по-

следние 3 года, что является ответом на спрос со стороны потребителей, заботящихся о своем 
здоровье. Цель  исследования – изучить летучие компоненты, органолептические характеристи-
ки безалкогольных вин, произведенных методом вакуумной дистилляции белых, розовых и красных 
виноматериалов 2022 г. урожая. Температурный диапазон вакуумной дистилляции исходных бело-
го, розового, красного виноматериалов составлял 26–30 °С. Качественный состав летучих ком-
понентов безалкогольных вин был аналогичен качественному составу исходных виноматериалов. 
Потери летучих соединений в винах после деалкоголизации составили 58 % для белого вина, 85 и 
82 % – для розового и красного безалкогольных вин соответственно. Выявлено значительное 
снижение массовой концентрации летучих кислот, высших спиртов, сложных эфиров и ацеталь-
дегида безалкогольных вин в результате  деалкоголизации. Установлено, что все образцы исход-
ных виноматериалов имели высокие сенсорные характеристики. Безалкогольные вина имели бо-
лее насыщенный цвет в сравнении с исходными виноматериалами, аромат – винный, с легким 
дрожжевым оттенком, и простой вкус с излишней свежестью. Отмечено, что для получения безал-
когольных вин с более сбалансированным вкусом необходимо проведение дальнейших исследований 
по разработке способов улучшения показателей качества безалкогольных вин, а также норма-
тивных документов, регламентирующих требования к сырью, вспомогательным материалам, 
готовой продукции и маркировке при производстве безалкогольных вин. 
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STUDY OF VOLATILE COMPONENTS COMPOSITION 
OF NON-ALCOHOLIC WINES OBTAINED BY VACUUM DISTILLATION METHOD 

 

According to Roskachestvo, the range of non-alcoholic wines in stores has doubled over the past 3 
years, which is a response to demand from consumers who care about their health. The purpose of re-
search is to study the volatile components and organoleptic characteristics of non-alcoholic wines pro-
duced by vacuum distillation of white, rose and red wine materials from the 2022 harvest. The temperature 
range for vacuum distillation of the original white, rose, and red wine materials was 26–30 °C. The qualita-
tive composition of the volatile components of non-alcoholic wines was similar to the qualitative composi-
tion of the original wine materials. The loss of volatile compounds in wines after dealcoholization was 58 % 
for white wine, 85 and 82 % for rose and red non-alcoholic wines, respectively. A significant decrease in 
the mass concentration of volatile acids, higher alcohols, esters and acetaldehyde of non-alcoholic wines 
as a result of dealcoholization was revealed. It was established that all samples of the original wine mate-
rials had high sensory characteristics. Non-alcoholic wines had a more saturated color in comparison with 
the original wine materials, a wine-like aroma with a slight yeasty tint, and a simple taste with excessive 
freshness. It is noted that in order to obtain non-alcoholic wines with a more balanced taste, it is necessary 
to conduct further research to develop ways to improve the quality indicators of non-alcoholic wines, as 
well as regulatory documents regulating the requirements for raw materials, auxiliary materials, finished 
products and labeling in the production of non-alcoholic wines. 

Keywords: non-alcoholic wines, wine materials, volatile components, vacuum distillation, organoleptic 
evaluation 
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Введение. По оценкам экспертов Роскачест-
ва, безалкогольные вина на данный момент за-
нимают не более 0,9–1,2 % от общего объема 
продаж вин всех категорий [1]. По сведениям 
глобального маркетингового агентства, между-
народный рынок безалкогольных вин будет 
увеличиваться ежегодно на 7 % и к 2027 г. при-
близится к объему 10 млрд долларов [2]. 

В России в 2020 г. винодельня «Вина Арпа-
чина» начала выпуск серии обезалкоголенных 
вин, для российского рынка производство по-
добной категории вин было впервые [3]. 

Согласно основным понятиям, принятым в 
России [4], безалкогольное вино – это пищевой 
продукт, произведенный из вина, который со-
держит в результате обработки разрешенными 
методами объемную долю этилового спирта не 
более 0,5 %. Следует отметить, что при произ-
водстве безалкогольных вин необходимо ис-
пользовать технологические приемы и способы, 
позволяющие удалять спирт в щадящих усло-
виях, с сохранением натуральности и естест-
венного баланса компонентов [5, 6]. В настоя-
щее время влияние процесса деалкоголизации 
вин на качество безалкогольных вин изучено не 
до конца и требует совершенствования в связи 
с развитием данного направления в виноделии 
и повышением потребительского спроса. 

Исследованиям в области деалкоголизации 
вин посвящены работы зарубежных ученых Ис-
пании, Китая, Ганы, Молдовы и др. [6–11]. Уче-
ными изучено влияние различных температур 
процесса частичной деалкоголизации методом 
вакуумной перегонки на физико-химические 
свойства вин [6]. Отмечено, что, независимо от 
технологии производства вин с пониженным со-
держанием этилового спирта, серьезной про-
блемой, с которой сталкиваются производители, 
является асептическая упаковка и своевремен-
ная транспортировка продукции на рынок [7]. Ус-
тановлено, химический состав слабоалкогольных 
вин претерпевает существенные изменения в 
процессе их производства, при этом вина анали-
зируются по различным параметрам [8, 9]. 

В России исследования в направлении раз-
работки технологии безалкогольных вин и уста-
новления влияния способа деалкоголизации на 
готовую продукцию немногочисленны. На наш 
взгляд, своевременным является исследование 
физико-химических показателей дегустацион-
ных характеристик безалкогольных вин по каж-
дому предлагаемому способу производства, что 
позволит производить вина данного типа с кон-
тролируемым уровнем качества [7–9]. 

Стоит отметить, что в настоящее время имеет-
ся высокая потребность потребительского рынка 
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для безалкогольных вин, при этом отсутствуют 
национальные стандарты, регламентирующие 
требования к данной винодельческой продукции. 

Таким образом, для решения проблем про-
изводства безалкогольных вин в России иссле-
дование изменений показателей качества вин в 
процессе деалкоголизации является актуаль-
ным и имеет научно-практическую значимость. 

Цель исследования – изучить влияние деал-
коголизации методом вакуумной дистилляции 
сухих виноматериалов на содержание летучих 
компонентов ароматического комплекса и орга-
нолептические показатели безалкогольных вин. 

Задачи: оценить изменения качественного и 
количественного состава летучих компонентов 

вин до и после деалкоголизации; установить из-
менения органолептических показателей безал-
когольных вин в результате вакуумной дистил-
ляции. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ний являлись сухие сортовые виноматериалы 
(исходные виноматериалы), деалкоголизиро-
ванные вина (безалкогольные вина), произве-
денные из исходных виноматериалов, спирт-
сырец, представляющий собой суммарную 
среднюю пробу винного дистиллята после деал-
коголизации. Расшифровка образцов представ-
лена в таблице 1. 

Таблица 1 
Наименование и шифр объектов исследования 

 

№ п/п Наименование образца Шифр 
1. Исходные виноматериалы 

1 Виноматериал белый сухой из винограда сорта Совиньон блан урожая 2021 г. 1.1 
2 Виноматериал розовый сухой из винограда сорта Пино менье урожая 2021 г. 1.2 
3 Виноматериал красный сухой из винограда сорта Каберне Совиньон урожая 2021 г. 1.3 

2. Безалкогольные вина из исходных виноматериалов 
4 Вино безалкогольное белое 2.1 
5 Вино безалкогольное розовое 2.2 
6 Вино безалкогольное красное 2.3 

3.Спирт-сырец 
7 Дистиллят винный после деалкоголизации 3.1 

 

Определение содержания летучих компонен-
тов исходных виноматериалов, безалкогольных 
вин и спирта-сырца проводили по методике из-
мерений массовой концентрации летучих ве-
ществ в винодельческой продукции, спиртных 
напитков, плодовой алкогольной продукции – 
газохроматографическим методом (свидетель-
ство об аттестации методики (метода) измере-
ний № 08–47/542.01.00143-2013.2023) на прибо-
ре «Кристалл 2000 М» на базе Научного центра 
«Виноделие» и Центра коллективного пользо-
вания технологичным оборудованием ФГБНУ 
СКФНЦСВВ. 

Органолептические свойства (внешний вид, 
аромат и вкус) исследуемых образцов вин оце-
нивались дегустационной комиссией Научного 
центра «Виноделие» в соответствии с требова-
ниями ГОСТ 32051-2013 «Продукция винодель-
ческая. Методы органолептического анализа». 

Результаты и их обсуждение. Процесс деал-
коголизации исходных белого, розового, красно-
го виноматериалов проводили методом вакуум-

ной дистилляции на вакуумно-выпарной уста-
новке производства «ВелесПром» (г. Санкт-
Петербург) до минимального содержания эти-
лового спирта (менее 0,5 %об.) в температур-
ном диапазоне 26–30 °С. 

Вакуумная дистилляция была выбрана в ка-
честве способа деалкоголизации, поскольку 
имеет свои преимущества, которые заключаются 
в доступности и распространенности метода по 
сравнению с оборудованием, оснащенным мем-
бранами [8–11]. 

По результатам исследований установлено, 
что в процессе деалкоголизации происходило 
изменение содержания легколетучих компонен-
тов ароматического комплекса исходных сухих 
виноматериалов (табл. 2). Так, массовая кон-
центрация ацетальдегида уменьшилась в об-
разцах безалкогольных розового и красного ви-
номатериалов на 87,9 и 86,8 % соответственно 
по сравнению с исходными виноматериалами. 
При этом исключение составило безалкоголь-
ное белое вино – содержание ацетальдегида 
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возросло в безалкогольном варианте на 91,3 % 
по сравнению с исходным виноматериалом. 
Следует также отметить снижение содержания 
после деалкоголизации таких компонентов, как 
бензальдегид (до границы ниже предела обна-
ружения метода) и фурфурола (до 0,3 мг/дм3). 

Суммы массовых концентраций сложных 
эфиров и высших спиртов снизились в процессе 
деалкоголизации с 48,0–63,5 до 0,2–0,4 мг/дм3 и 
с 199,6–382,1 до 1,9–7,2 мг/дм3 соответственно. 

В то же время массовая концентрация лету-
чих кислот в белом безалкогольном вине (ва-
риант 1.1) увеличилась до 118,3 мг/дм3 (на 
103 %) по сравнению с исходным виноматериа-
лом (58,0 мг/дм3). При этом содержание этих 
компонентов в безалкогольных розовом и крас-
ном винах снизилось до 46,8 мг/дм3 (на 47,8 %) 
и 74,8 мг/дм3 (на 10 %) соответственно (табл. 2). 

Таблица 2 
Массовая концентрация летучих компонентов в исходных виноматериалах,  

безалкогольных винах, спирте-сырце, мг/дм3 
 

Компонент, мг/дм3 

Исходный 
виноматериал 

Безалкогольное вино 
Спирт-сырец 

(дистиллят после 
деалкоголизации 

(суммарная средняя 
проба) 

НСР0,1 
белое 

1.1 
розовое 

1.2 
красное 

1.3 
белое 

2.1 
розовое 

2.2 
красное 

2.3 

Ацетальдегид 1,1 17,4 11,4 12,7 2,1 1,5 12,9 1,8 
Фурфурол 0,8 0,3 0,9 0,6 0,8 0,3 0,1 0,1 
Этилацетат 47,9 62,0 45,8 0,1 0,3 0,1 6,7 5,8 
Этиллактат 2,1 1,5 2,1 0,1 0,1 0,1 9,3 0,6 
Метанол 63,3 43,5 49,0 4,0 1,2 2,0 248,8 16,8 
2-пропанол 0,5 0,4 0,3 0,1 0,1 0,1 1,9 0,3 
1-пропанол 45,8 47,5 39,0 0,5 0,3 0,1 115,2 8,8 
Изобутанол 14,9 13,3 36,1 0,1 0,1 0,1 36,8 3,5 
1-бутанол 0,8 0,9 1,7 0,1 0,1 0,1 4,6 0,3 
Изоамилол 132,5 135,1 271,4 1,6 0,5 0,2 547,7 40,4 
Гексанол 5,1 3,2 33,5 4,8 0,8 6,3 24,7 2,7 
Уксусная кислота 40,1 59,0 57,6 66,0 34,3 39,4 12,4 11,8 
Пропионовая 
кислота 

12,8 24,9 19,0 49,0 11,1 32,9 0,1 6,5 

Изомасляная 
кислота 

0,1 1,1 1,4 0,9 
Менее 

0,1* 0,4 3,4 0,4 

Масляная кислота 3,0 2,3 1,7 1,9 0,9 0,7 2,5 0,5 
Изовалериановая 
кислота 

1,6 1,8 1,6 0,4 0,4 0,7 2,5 0,4 

Валериановая 
кислота 

0,5 0,5 1,6 0,1 0,1 0,7 0,1 0,2 

Фенилэтанол 7,3 8,2 33,3 12,1 4,2 15,1 5,6 3,9 
Сумма альдегидов 1,9 17,8 12,2 13,2 2,8 1,8 13,0 1,8 
Сумма сложных 
эфиров 

50,0 63,5 48,0 0,2 0,4 0,2 16,1 6,0 

Сумма высших 
спиртов 

199,6 200,5 382,1 7,2 1,9 6,7 730,9 55,1 

Сумма летучих 
кислот 

58,0 89,6 82,8 118,3 46,8 74,8 21,1 19,1 

Сумма 
всех летучих 
компонентов 

380,0 423,0 607,3 155,1 57,3 100,7 1035,4 127,2 

*Полученный результат ниже минимального предела количественного определения методики. 
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Можно предположить, что повышение массо-
вых концентраций ацетальдегида, летучих ки-
слот (уксусной, пропионовой) в безалкогольном 
белом вине по сравнению с исходным виномате-
риалом связано с процессами окисления, кото-
рые произошли во время деалкоголизации. При 
этом массовая концентрация фенилэтанола (вы-
сококипящий компонент) в безалкогольном бе-
лом вине возросла до 12,1 мг/дм3 (при начальном 
значении в 7,3 мг/дм3), а в розовом и красном 
безалкогольных винах уменьшилась до 4,2 и 
15,1 мг/дм3 соответственно по сравнению с ис-
ходными виноматериалами (8,2 и 33,3 мг/дм3). 

В целом потери летучих соединений в про-
цессе деалкоголизации составили 58 % для бе-
лого безалкогольного вина, 85 и 82 % – для ро-
зового и красного безалкогольных вин соответ-
ственно. По нашему мнению, это объясняется 
прошедшим глубоким процессом вакуумной 
дистилляции розового и красного вина из-за их 
большей экстрактивности по сравнению с бе-
лым вином. 

В таблице 2 также представлены результаты 
исследования спирта-сырца (винного дистилля-
та, об. доля этилового спирта 35,6 %об.), кото-
рый представляет собой среднюю пробу (слив 
дистиллятов, оставшихся после вакуумно-
выпарной перегонки белого, розового, красного 
вин). В качестве объекта исследования он был 
взят для установления качественного и количе-
ственного содержания летучих веществ, кото-
рые переходят в спирт-сырец при вакуумной 
дистилляции. Следует отметить, что общее со-
держание легколетучих компонентов в винном 
дистилляте составило 1035,4 мг/дм3, что выше, 
чем в образцах исходных виноматериалов и 
безалкогольных вин. Установлено, что массовая 

концентрация высших спиртов (730,9 мг/дм3) 
была наибольшей среди других групп летучих 
веществ в винном дистилляте. При этом со-
держание в нем летучих кислот составило 
21,1 мг/дм3; сложных эфиров – 16,1; метанола – 
248,8 мг/дм3. 

В соответствии с ГОСТ 32051-2013 дегуста-
ционной комиссией научного центра «Виноде-
лие» ФГБНУ СКФНЦСВВ была проведена срав-
нительная органолептическая оценка образцов 
исходных виноматериалов и безалкогольных 
вин (табл. 3). 

В результате органолептического анализа 
установлено, что все образцы сухих виномате-
риалов имели высокие органолептические пока-
затели, были чистыми, яркими в аромате и вку-
се (табл. 3). 

Образцы безалкогольных вин имели более 
насыщенный цвет в сравнении с виноматериа-
лами, из которых они были изотовлены, с лег-
ким дрожжевым оттенком, простым вкусом и с 
излишней свежестью. Следует отметить, что 
отсутствие в аромате безалкогольных вин фрук-
товых, цветочных плодовых тонов по сравне-
нию с исходными виноматриалами согласуется 
с результатами исследований летучих компо-
нентов этих образцов, где обнаружилось значи-
тельно меньше сложных эфиров. По этой при-
чине в безалкогольных винах выделялся дрож-
жевой тон, который нивелировался в исходных 
виноматериалах группой летучих компонентов, 
отвечающих за аромат, которые перешли во 
время вакуумной дистилляции в спирт-сырец. 

Также установлено, что деалкоголизация 
красных вин увеличила ощущение терпкости во 
вкусе, что согласуется с литературными данны-
ми [12, 13]. 

 

Таблица 3 
Органолептические показатели исходных виноматериалов и безалкогольных вин 

 

№ 
п/п 

Образец (шифр) Органолептическая характеристика 

1 2 3 

1 
Виноматериал белый сухой из 
винограда сорта Совиньон Блан 
(1.1) 

Цвет светло-соломенный. Аромат сложный, яркий,  
с цветочными тонами, оттенками свежего яблока  
и экзотических фруктов. Вкус полный, чистый, округ-
лый, сбалансированный 

2 
Вино безалкогольное из сорта ви-
нограда сорта Совиньон Блан 
(2.1) 

Цвет соломенный. Аромат умеренный, с цветочными, 
ореховыми оттенками, с легким дрожжевым тоном. 
Вкус легкий, простой, излишне свежий 
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Окончание табл. 3 

1 2 3 

3 
Виноматериал розовый сухой из 
винограда сорта Пино менье (2.1) 

Цвет светло-розовый. Аромат яркий, с тонами красных 
ягод, с оттенками барбариса и сливок. Вкус полный, 
мягкий, округлый, гармоничный 

4 
Вино безалкогольное из сорта ви-
нограда Пино минье (2.2) 

Цвет темно-розовый. Аромат умеренный, с фруктовы-
ми тонами, с легким дрожжевым тоном и оттенком 
уваренности. Вкус простой, излишне свежий 

5 
Виноматериал красный сухой из 
сорта винограда Каберне Совинь-
он (3.1) 

Цвет темно-рубиновый. Аромат сложный, развитый,  
с тонами вишни, черной смородины, ежевики, черно-
слива, с оттенками терна, сливок и фиалки. Вкус пол-
ный, гармоничный, с бархатистыми послевкусием 

6 
Вино безалкогольное из сорта ви-
нограда Каберне Совиньон (3.2) 

Цвет интенсивный темно-рубиновый, более насыщен-
ный, чем у исходного вина. Аромат фруктовый, с лег-
ким дрожжевым тоном. Вкус свежий, танинный 

 

Заключение. Все исследуемые образцы ис-
ходных сухих виноматериалов соответствовали 
требованиям ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые 
и виноматериалы столовые. Общие техниче-
ские условия», имели положительные органо-
лептические характеристики: чистый, сложный 
аромат, полный, мягкий вкус. 

Качественный состав легколетучих компо-
нентов ароматического комплекса безалкоголь-
ных вин был аналогичен качественному составу 
ароматического комплекса исходных виномате-
риалов. При этом количественное содержание 
летучих соединений в безалкогольных винах 
было ниже, чем в исходных виноматериалах, на 
58–85 %. Разница в потерях этих компонентов в 
белом (58 %), розовом (82 %) и красном (85 %) 
винах образовалась, вероятно, по причине бо-
лее глубокого процесса вакуумной дистилляции 
розового и красного вин из-за их большей экс-
трактивности по сравнению с белым вином. 

Отмечено, что органолептические показате-
ли безалкогольных вин имеют более терпкий, 
излишне свежий вкус по сравнению с исходны-
ми виноматериалами. 

Результаты исследований показали, что 
необходимы дальнейшие исследования, на-
правленные на разработку способов улучшения 
показателей качества безалкогольных вин. 

В виду отсутствия в России нормативной ба-
зы на безалкогольные вина необходима разра-
ботка соответствующих документов, регламен-
тирующих требования к сырью, вспомогатель-
ным материалам, готовой продукции и марки-
ровке при производстве безалкогольных вин. 
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