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Описаны результаты органолептического, токсикологическо-
го исследования.

С дозволения региональных Федеральных органов к реализации 
на рынках допускаются столовые, слабоградусные вина, получаемые 
посредством природного сбраживания винограда. Добавление в вине 
бытовой выработки спирта, улучшающих, ароматических элементов и 
кислот запрещается.

Заключение о доброкачественности вина предоставляется на ос-
нове органолептическогo и лабораторного способа исследования.

Для лабораторных исследований были отобраны:
Образец №1 – вино столовое полусладкое красное «Красное 

полусладкое» ГОСТ 32030-2013. Состав: виноматериал столовый су-
хой красный, сусло виноградное концентрированное, консервант – 
сорбат калия, антиокислитель – диоксид серы. Производитель: ЗАО 
«Славпром», Россия, 353560, Краснодарский край, Славянский район, 
г. Славянск-на-Кубани, ул. Дзержинского, д. 432. Сертифицировано по 
ГОСТ Р ИСО 22000-2007.

Образец №2 – вино столовое полусладкое белое «Таманский 
погреб» ГОСТ 32030-2013. Состав: виноград белых сортов, сусло вино-
градное концентрированное, пищевая добавка – консервант, антиокис-
литель диоксид серы. Производитель: ООО «Кубань-Вино», Россия, 
353531, Краснодарский край, Темрюкский район, ст. Старотитаровская, 
ул. Заводская, д. 2. Сертифицировано по ГОСТ Р ИСО 22000-2007.

Образец №3 – вино столовое полусладкое красное «Тёщин по-
гребок» ГОСТ 32030-2013. Состав: виноматериал из красных сортов 
винограда, диоксид серы, сорбат калия. Производитель: ООО «Ишим-
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ский вино-водочный завод», Россия, 640022, Курганская обл., г. Курган, 
ул. Кравченко, д.55, офис 45. Сертифицировано по ГОСТ Р ИСО 22000-
2007.

Проводили органолептические исследования, которые включали 
определение внешнего вида, цвета, аромата, вкуса. Все 3 пробы иссле-
дуемых образцов вина имели правильный внешний вид; естественную 
окраску, присущую вину данного вида; аромат и вкус были свойствен-
ные доброкачественным винам.

Токсикологические исследования состояли из определения ток-
сических элементов и определения массовой концентрации титруемых 
кислот. При определении содержания токсичных элементов установле-
но, что содержание свинца находилось от 0,01 до 0,03 мкг/см3, мышьяк 
от 0,01 до 0,02 мкг/см3, кадмий от 0,01 до 0,03 мкг/см3, ртуть 0,01-0,02 
мкг/см3, что не превышает допустимых уровней. 

При определении массовой концентрации титруемых кислот 
были получены следующие результаты: проба №1 – 0,9 г/дм3, проба 
№2 – 0,6 г/дм3, проба №3 – 0,7 г/дм3. все 3 пробы исследуемых образ-
цов не превышали допустимых уровней.

После проведения ветеринарно-санитарной экспертизы, а также 
при проведении дополнительного лабораторного исследования, вина 
признаны доброкачественными, и пригодные для употребления лю-
дям. 
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