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Аннотация. Актуальность данной работы обусловлена необходимостью существен-
ного повышения качества и конкурентоспособности отечественной алкогольной продукции, 
среди которой коньяки занимают особое положение. Цель исследования состояла в изучении 
влияния глюкозно-фруктозных сиропов (ГФС) различных марок на органолептические пока-
затели и стабильность (розливостойкость) коньяков, приготовленных из дистиллятов 
разного срока выдержки. В качестве объектов исследования в работе использовали коньяч-
ные дистилляты различного срока выдержки, полученные от российских производителей, 
умягченную воду, контрольные и опытные купажи коньяков трехлетних, пятилетних и ко-
ньяков выдержанных «КВ» (семилетних). Для оценки качественных показателей коньячных 
дистиллятов и купажей коньяков использовали общепринятые методы, установленные в 
действующей нормативной документации. Массовую концентрацию катионов, влияющих на 
розливостойкость коньяка, определяли по действующим методикам МОВВ. Показано, что 
введение в состав купажа вместо сахарного сиропа (контроль) промышленно выпускаемых 
ГФС не приводило к повышению концентрации катионов Ca2+ и Mg2+, и не оказало отрица-
тельного влияния на стабильность готовой продукции. Сравнительная оценка сенсорных 
характеристик купажей коньяков показала, что образцы, содержащие глюкозно-фруктозные 
сиропы из пшеничного крахмала, превосходили контроль и образцы, приготовленные с ис-
пользованием ГФС из кукурузного крахмала, по характеру и интенсивности букета, а также 
полноте и гармоничности вкуса. В результате исследования показана возможность исполь-
зования глюкозно-фруктозных сиропов в купажах коньяков высокого качества. 

Ключевые слова: сахаросодержащее сырьё, глюкозно-фруктозные сиропы, коньячные 
дистилляты, физико-химические показатели, минеральный состав, состав купажа, коньяки, 
розливостойкость, органолептическая характеристика. 
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Abstract. The relevance of this work lies in the need to improve significantly the quality and 

competitiveness of Russian alcoholic beverages, among which cognacs have a special position. The 
aim of the research was to study the effect of glucose-fructose syrups (GFS) of various brands on the 
organoleptic characteristics and stability (turbidity resistance) of cognacs prepared from distillates of 
different aging periods. As objects of research, we used cognac distillates of various aging periods 
obtained from Russian manufacturers, softened water, control and experimental blends of 3-year-old, 
5-year-old and 7-year-old cognacs. We used the generally accepted methods established in the cur-
rent regulatory documentation to assess the quality indicators of cognac distillates and cognac blends. 
The mass concentration of cations influencing the stablility of cognac was determined according to the 
current OIV methods. It was shown that the introduction of industrially produced glucose-fructose syr-
ups into the blend instead of sugar syrup (control) did not lead to an increase in the concentration of 
Ca2 + and Mg2 + cations and did not have a negative effect on the stability of the finished product. A 
comparative assessment of the sensory characteristics of cognac blends showed that the samples, 
containing glucose-fructose syrups from wheat starch, were superior to the control samples and sam-
ples, prepared using glucose-fructose syrups from corn starch in terms of the nature and intensity of 
the aroma, as well as the fullness and harmony of taste. As a result of the research, we have shown 
that it is possible to use glucose-fructose syrups in blends of high quality cognacs.  

Keywords: sugar-containing raw materials, glucose-fructose syrups, cognac distillates, physico-
chemical indicators, mineral composition, blend composition, cognacs, bottling resistance, organolep-
tic characteristics. 
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В условиях возрастающей конкуренции 

на рынке алкогольной продукции, в т. ч. в 
сегменте дорогих спиртных напитков, особую 
значимость приобретают потребительские 
свойства выпускаемой продукции – совокуп-
ность качественных характеристик, среди ко-
торых важное значение имеют органолепти-
ческие показатели и стабильность качества в 
течение определенного времени. 

Известно, что коньяк представляет со-
бой многокомпонентную смесь, основными 
составляющими которой являются коньячные 
дистилляты, умягченная вода, сахарный си-
роп и колер. Нарушение ее физико-
химического равновесия может привести к 
потере прозрачности вследствие образова-

ния помутнений и выпадения осадка, что 
приводит к утрате товарного вида готовой 
продукции.  

Как показывают проведенные исследо-
вания, основная доля помутнений коньяков 
связана с присутствием в них ряда катионов 
(кальция, магния, железа, цинка, алюминия) 
анионов (гидрокарбонатов, сульфатов, хло-
ридов) [1, 2], качественный состав и количе-
ственное содержание которых зависит, в 
первую очередь, от физико-химического со-
става использованных купажных материалов. 
Основным компонентом купажа коньяка яв-
ляются коньячные дистилляты. Как известно, 
в процессе многолетней выдержки они обо-
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гащаются компонентами древесины дуба, в т. 
ч. минеральными веществами [1, 3]. 

Вода, входящая в составе купажа, также 
занимает значительную часть его объема, и, 
кроме того, используется при приготовлении 
сахарного сиропа и колера. Согласно требо-
ваниям действующей нормативной докумен-
тации [4], для производства коньяков приме-
няют питьевую воду с жесткостью не более 
0,36 °Ж или не более 1,0 °Ж (для умягченной 
и естественной неумягченной воды соответ-
ственно). Жесткость используемой в купажах 
умягченной воды обусловлена преимуще-
ственно присутствием солей кальция и маг-
ния, которые, как было установлено ранее [3, 
5, 6], могут оказывать влияние на вкусовые 
характеристики спиртного напитка. 

С целью формирования конкретных ор-
ганолептических характеристик продукции в 
качестве сахаросодержащего компонента 
применяют белый сахар, который вносят в 
купаж в виде сахарного сиропа. Белый сахар 
используют также для приготовления еще 
одного компонента купажа – колера. Как по-
казывает ряд исследований, потеря стабиль-
ности готовой продукции нередко обусловле-
на повышенным содержанием в этом сырье 
отдельных соединений и, прежде всего, кати-
онов кальция [2, 7‒9]. 

В настоящее время за рубежом в каче-
стве альтернативного сахаросодержащего 
компонента широкое применение в пищевой 
промышленности находят глюкозно-
фруктозные сиропы (далее – ГФС), получае-
мые путем осахаривания выделенного из сы-
рья крахмала и изомеризации части D-
глюкозы, содержащейся в глюкозном сиропе, 
в D-фруктозу. Изменяя соотношение глюкозы 
и фруктозы, получают различные виды ГФС: 
с массовой долей фруктозы менее 20 %, от 
20 до 50 % и более 50 %. В России в послед-
ние годы также наблюдается рост их произ-
водства, при этом в качестве исходного сы-
рья используют пшеницу [10, 11]. 

По сравнению с сахарным сиропом, при-
готовленным традиционным способом, ГФС 
имеют некоторые преимущества. Так, в про-
цессе производства они проходят многосту-
пенчатую очистку, что позволяет удалить из 
них белки и минеральные вещества. ГФС не 
нуждаются в предварительном растворении, 
следовательно, сокращаются внутрицеховые 
затраты на переработку товарного сахара 
для получения из него сиропа [12]. При этом 
коэффициент сладости фруктозы относи-
тельно сахарозы, как известно, намного выше 
и составляет 1,7. Следовательно, это может 

повлиять на расход данного сырья при про-
изводстве продукции. 

В связи с вышеизложенным, целью дан-
ной работы являлось исследование влияния 
ГФС различных марок на органолептические 
показатели и стабильность (розливостой-
кость) коньяков, приготовленных из дистил-
лятов разного срока выдержки.  

 

Объекты и методы исследования 
Объектами исследования являлись ко-

ньячные дистилляты различного срока вы-
держки, полученные от российских произво-
дителей; умягченная (подготовленная) вода, 
полученная в лабораторных условиях с ис-
пользованием установки «Cadurex» 
(A. Holstein, Германия); контрольные и опыт-
ные купажи коньяков трехлетних, пятилетних 
и коньяков выдержанных «КВ» (семилетних). 
Приготовление контрольных образцов осу-
ществляли с использованием 70 %-го частич-
но инвертированного сахарного сиропа. Са-
харный сироп готовили по традиционной тех-
нологии путем растворения при нагревании 
кристаллического белого свекловичного са-
хара категории «Экстра» (по ГОСТ 33222-
2015 «Сахар белый. Технические условия») в 
умягченной воде с добавлением лимонной 
кислоты. Опытные образцы купажей готовили 
с использованием промышленно выпускае-
мых российскими предприятиями глюкозно-
фруктозных сиропов различных товарных 
марок из пшеничного крахмала (ГФС 42, ГФС 
55, ГФС 70) и из кукурузного крахмала (ГФС 
MFx42.1). 

Для оценки физико-химических и орга-
нолептических показателей объектов иссле-
дования использовали общепринятые мето-
ды, установленные в действующей норма-
тивной документации [4, 13, 14]. Массовую 
концентрацию катионов, влияющих на розли-
востойкость коньяка определяли по действу-
ющим методикам МОВВ [15]. 

Для визуализации результатов органо-
лептического анализа использовали дескрип-
торно-профильный метод [16]. 

 

Результаты и их обсуждение 
На первом этапе работы были опреде-

лены нормируемые физико-химические пока-
затели исходных коньячных дистиллятов 
(таблица 1). 

Установлено, что все образцы коньяч-
ных дистиллятов, использованные для приго-
товления купажей, по физико-химическим 
показателям соответствовали требованиям 
действующей нормативной документации 
(ГОСТ 31728-2014). Наиболее существенные 
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различия между образцами наблюдались в 
содержании экстрактивных веществ – с уве-
личением продолжительности выдержки мас-
совая концентрация общего экстракта зако-
номерно возрастала почти в два раза.  

При определении качественного и коли-
чественного состава катионов было зафикси-

ровано максимальное содержание ионов 
Na+, K+ и Mg2+ в коньячных дистиллятах пя-
тилетней и семилетней выдержки, а макси-
мальная концентрация ионов Ca2+ была от-
мечена в дистилляте коньячном трехлетней 
выдержки (таблица 2). 

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели исследуемых коньячных дистиллятов 
 

Table 1 – Physicochemical indicators of the investigated cognac distillates 
 

Наименования показателя 
Образец дистиллята коньячного 

трехлетний пятилетний семилетний 

Объемная доля этилового спирта, % 63,5 63,1 64,8 

Массовая концентрация высших спиртов  
в пересчете на изоамиловый спирт, 
мг/100 см3 б/с 

261 247 228 

Массовая концентрация альдегидов                         
в пересчете на уксусный альдегид,                              
мг/100 см3 б/с 

31,8 26,9 24,9 

Массовая концентрация средних эфиров 
в пересчете на уксусно-этиловый эфир, 
мг/100 см3 б/с 

132 98 102 

Массовая концентрация летучих кислот в 
пересчете на уксусную кислоту,   
мг/100 см3 б/с 

80 71 65 

Массовая концентрация фурфурола,  
мг/100 см3 б/с 

0,9 0,8 0,4 

Массовая концентрация общего диоксида 
серы, мг/дм3 

12 11 11 

Массовая концентрация меди, мг/дм3 0,4 0,4 0,2 

Массовая концентрация железа, мг/дм3 0,2 0,3 0,3 

Массовая концентрация общего экстрак-
та, г/дм3 

0,79 1,41 1,47 

 

Таблица 2 – Качественный и количественный состав катионов металлов в коньячных дистилля-
тах и умягченной воде 

 

Table 2 – Qualitative and quantitative composition of metal cations in cognac distillates and softened 
water 

Объект исследования 
Массовая концентрация катионов, мг/дм3 

Na+ K+ Mg2+ Ca2+ 

Дистиллят коньячный трехлетний 5,1 7,6 0,4 2,1 

Дистиллят коньячный пятилетний 20,4 18,2 1,3 1,5 

Дистиллят коньячный семилетний 7,4 10,5 1,9 1,4 

Вода умягченная 0,8 0,2 0,4 1,4 

 
Установленные различия в концентра-

ции катионов в выдержанных коньячных ди-
стиллятах обусловлены рядом факторов, 
в т. ч. условиями выдержки, качеством и про-
исхождением древесины дуба, в контакте с 
которой выдерживался дистиллят, продолжи-

тельностью выдержки, особенностями техно-
логии, принятой на предприятии.  

Как видно из представленных данных, 
умягченная вода, используемая для приго-
товления купажей и сахарного сиропа, со-
держала незначительные концентрации со-
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лей жесткости и характеризовалась как очень 
мягкая – жесткость составила 0,1°Ж. 

Таким образом, полученные данные по 
составу и массовой концентрации катионов 
металлов в купажных материалах (выдер-
жанных коньячных дистиллятах и умягченной 
воде) позволили прогнозировать получение 
розливостойких купажей. 

Опытные и контрольные купажи конья-
ков готовили по принятой технологии с дове-

дением их до одинаковых кондиций по спирту 
(40,0 % об.) и массовой концентрации саха-
ров (20 г/дм3). 

Далее готовые купажи направляли на 
отдых, продолжительность которого состав-
ляла: для коньяков трех- и пятилетних – 
3 мес.; для коньяков выдержанных «КВ» – 
9 мес. 

.

Таблица 3 – Качественный и количественный состав катионов металлов в коньяках 
 

Table 3 – Qualitative and quantitative composition of metal cations in cognacs 
 

Наименование объекта исследования 
Массовая концентрация катионов, мг/дм3 

Na+ K+ Mg2+ Ca2+ 

Коньяк трехлетний (сахарный сироп) 5,5 8,2 0,8 3,9 

Коньяк трехлетний (ГФС MFx42.1) 5,4 7,9 0,7 3,5 

Коньяк трехлетний (ГФС 42) 5,3 8,1 0,6 2,5 

Коньяк трехлетний (ГФС 55) 5,4 8,0 0,5 2,7 

Коньяк трехлетний (ГФС 70) 5,4 7,7 0,7 2,3 

Коньяк пятилетний (сахарный сироп) 22,7 20,2 1,9 2,3 

Коньяк пятилетний (ГФС MFx42.1) 22,4 20,1 2,1 1,9 

Коньяк пятилетний (ГФС 42) 21,1 19,6 1,6 1,9 

Коньяк пятилетний (ГФС 55) 20,7 18,7 1,4 1,8 

Коньяк пятилетний (ГФС 70) 20,7 18,4 1,3 1,6 

Коньяк «КВ» (сахарный сироп) 8,2 12,4 2,4 1,9 

Коньяк «КВ» (ГФС MFx42.1) 8,0 11,8 2,2 1,8 

Коньяк «КВ» (ГФС 42) 7,8 11,4 2,3 1,7 

Коньяк «КВ» (ГФС 55) 7,7 10,8 2,0 2,0 

Коньяк «КВ» (ГФС 70) 7,6 10,6 2,0 1,6 

 
С целью определения оптимальных па-

раметров технологической обработки опыт-
ные и контрольные образцы подвергали ис-
пытаниям на склонность к коллоидным, бел-
ковым и кальциевым помутнениям в соответ-
ствии с принятыми методами испытаний ко-
ньяков [5]. Установлено, что все образцы со-
храняли розливостойкость и не нуждались в 
дополнительных обработках, что подтвер-
ждается, в т. ч. результатами исследования 
их ионного состава (таблица 3). 

Отмечено, что состав катионов коньяков 
и их концентрация коррелировала с их соста-
вом и концентрацией в исходных дистилля-
тах. Максимальное содержание катионов Na+ 
и K+ зафиксировано в образцах коньяков пя-
тилетних: 20,7–22,7 и 18,4–20,2 мг/дм3, соот-
ветственно. Коньяки семилетние отличались 
наибольшей концентрацией ионов Mg2+ (2,0–
2,4 мг/дм3), тогда как коньяки трехлетние вы-
делялись по содержанию Ca2+ (2,3–
3,9 мг/дм3). 

В состав факторов, гарантирующих 
стойкость коньяка к образованию кристалли-
ческих осадков, входит содержание ионов 

натрия и кальция на уровне не более 
30,0 мг/дм3 и 5,0 мг/дм3 соответственно. 
В исследованных образцах после внесения в 
них сахаросодержащих компонентов и вы-
держки эти значения не были превышены. 

Таким образом, установлено, что ис-
пользование в купажах коньяков глюкозно-
фруктозных сиропов в качестве сахаросо-
держащего сырья не оказало отрицательного 
влияния на стабильность готовой продукции. 

Как известно, полная органолептическая 
характеристика коньяков представляет собой 
совокупность трех основных показателей: 
внешнего вида, букета и вкуса. В результате 
проведенной дегустации установлено, что 
органолептические показатели всех коньяков 
отвечали требованиям ГОСТ 31732-2014. Все 
образцы были прозрачные, без посторонних 
включений и осадка, имели характерный цвет 
(от золотистого до янтарного), букет и вкус, 
характерные для коньяка данного наимено-
вания, без посторонних оттенков.  

Для выявления различий в сенсорных 
характеристиках опытных образцов и визуа-
лизации результатов органолептического 
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анализа был применен дескрипторно-
профильный метод. С этой целью были вы-
браны соответствующие дескрипторы: 

- оттенки букета – плодовые, цветочные, 
ванильные, энантовые, тона древесины, гар-
мония; пряные тона – в качестве дополни-
тельной характеристики для коньяков выдер-
жанных «КВ»; 

- описание вкуса – полнота, мягкость, 
жгучесть, чистота, тона древесины, мыльные 
тона, гармония. 

Количественная оценка весомости де-
скрипторов проводилась по 10-балльной 
шкале. На основании полученных данных 
были построены профили букета (аромата) и 
вкуса опытных образцов (рисунки 1–3), а так-
же проведена их сравнительная оценка. 

 
 

 
 

 
 

Рисунок 1 – Вкусо-ароматический профиль коньяков трехлетних 
 

Figure 1 – Taste-aromatic profile of three-year-old cognacs 
 
Все образцы коньяков трехлетних в бу-

кете были гармоничные, с плодово-
цветочными тонами, легкими тонами древе-

сины дуба, ванильными и энантовыми оттен-
ками; во вкусе – гармоничные, чистые, раз-
личной степенью выраженности дескрипто-
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ров. В образце коньяка, содержащего сахар-
ный сироп (контроль), в букете преобладали 
цветочные тона, во вкусе ощущались выра-
женные тона древесины дуба и жгучесть при 
незначительной полноте мала (ГФС 42, ГФС 
55 и ГФС 70) характеризовались в букете ин-

тенсивными плодово- цветочными тонами с 
ванильными оттенками; во вкусе были 
наиболее полные и мягкие с незначительны-
ми тонами древесины дуба и легкой жгуче-
стью. 

 
 

 
 

 
 

Рисунок 2 – Вкусо-ароматический профиль коньяков пятилетних 

 
Figure 2 – Taste-aromatic profile of five-year-old cognacs 

 
Образец коньяка с глюкозно-фруктозным 

сиропом из кукурузного крахмала (ГФС 
MFx42.1) обладал наименее гармоничным 

букетом с легкими цветочно-плодовыми то-
нами. При этом во вкусе был достаточно пол-
ным и мягким. 



ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ САХАРОСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ 
НА КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ КОНЬЯКОВ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 1 2021  41 

Коньяки пятилетние в букете были гар-
моничные, с плодово-цветочными тонами и 
тонами древесины дуба, с ванильными и лег-
кими энантовыми оттенками; во вкусе – гар-

моничные, чистые, с различной степенью вы-
раженности дескрипторов. 

 

 

 
  

 
 

 
 

Рисунок 3 – Вкусо-ароматический профиль коньяков семилетних 
 

Figure 3 – Taste-aromatic profile of seven-year-old cognacs 
 
В данной группе коньяков следует выде-

лить образцы, содержащие ГФС MFx42.1 и 
ГФС 42, которые отличались от остальных 
слабым букетом и выраженными тонами дре-
весины дуба во вкусе. 

Коньяки выдержанные «КВ» в букете 
были гармоничные, с яркими плодово-
цветочными тонами и ванильными тонами, с 

пряными и энантовыми оттенками, легкими 
тонами древесины дуба. Во вкусе – гармо-
ничные, мягкие, полные, чистые, с легкими 
тонами древесины дуба и мыльными оттен-
ками. При этом образец с ГФС MFx42.1 отли-
чался менее интенсивным букетом и не-
сколько менее полным вкусом. 
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Проведенная сравнительная оценка 
сенсорных профилей коньяков показала, что 
образцы, содержащие глюкозно-фруктозные 
сиропы из пшеничного крахмала (ГФС 42, 
ГФС 55, ГФС 70), имели в букете наиболее 
выраженные плодово-цветочные тона с ва-
нильными оттенками, а во вкусе характеризо-
вались большей полнотой и мягкостью по 
сравнению с контролем и образцами, в со-
ставе которых присутствовал ГФС из кукуруз-
ного крахмала (ГФС MFx42.1). 

Появления посторонних тонов в букете и 
вкусе опытных купажей коньяков при исполь-
зовании глюкозно-фруктозных сиропов в ка-
честве сахаросодержащего сырья не выяв-
лено. 

Также в ходе дегустации во всех образ-
цах оценивали ощущение сладости. Было 
установлено, что при одинаковой массовой 
концентрации сахаров в коньяках, образцы с 
ГФС 70 воспринимались как более сладкие. 
Это обусловлено особенностями состава его 
сахаров – ГФС 70 относится к высокофрук-
тозным сиропам (массовая доля фруктозы в 
нем составляет более 70 %). Таким образом, 
при использовании ГФС 70 в составе купажей 
коньяков его расход относительно сахарного 
сиропа и других марок ГФС может быть сни-
жен, что может привести к повышению эф-
фективности производства.  

Таким образом, результаты проведенно-
го исследования показали, что использова-
ние ГФС в качестве сахаросодержащего сы-
рья позволяет получить готовую продукцию 
высокого качества, отвечающую требованиям 
нормативной документации по органолепти-
ческим показателям. Установлено, что при-
менение глюкозно-фруктозных сиропов в ка-
честве сахаросодержащего сырья не оказы-
вает отрицательного влияния на стабиль-
ность коньяков. 

В целом полученные результаты позво-
лили сделать заключение о возможности ис-
пользования глюкозно-фруктозных сиропов в 
технологии коньяков. 
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