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Целью работы является физико-химический анализ качества вы-

бранных образцов виноградных столовых вин на соответствие требова-

ниям ГОСТ Р 52523-2006 для выявления возможной фальсификации. 

Объектами для исследования выбраны 3 образца виноградных 

столовых вин марки «Мерло» разных производителей, реализуемых в 

торговой сети города Твери. 

Для проведения физико-химической экспертизы качества вино-

градных столовых вин использованы следующие методы исследования: 

– определение массовой концентрации титруемых кислот (ГОСТ 

Р 51621-2000), методом, основанным на кислотно-щелочном титровании 

определенного объема продукта в присутствии индикатора бромтимоло-

вого синего [1]; 

– определение относительной плотности (ГОСТ Р 51619-2000). В 

основе метода лежит установление массы определенного объема дис-

тиллированной воды и массы равного объема испытуемого продукта 

пикнометром при температуре 20
0
С [1]. 

Полученные результаты позволили дать оценку качества продук-

та в сравнении с ГОСТ 52523-2006, а также рекомендовать для потреби-

теля продукцию, которая вырабатывается строго по нормативным доку-

ментам. 
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