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Èçó÷åíèþ ïðè÷èí îáðàçîâàíèÿ êðèñòàëëè÷åñêèõ 
ïîìóòíåíèé â âèíîãðàäíûõ âèíàõ, à òàêæå ðàçðà-
áîòêå ìåòîäîâ ïî èõ ïðåäóïðåæäåíèþ ïîñâÿùåí ðÿä 
ðàáîò îòå÷åñòâåííûõ è çàðóáåæíûõ èññëåäîâàòåëåé 
[1, 2, 4, 5, 9-11]. Îäíàêî, íåçàâèñèìî îò áîëüøîãî 
êîëè÷åñòâà ïîëó÷åííûõ äàííûõ, ïðîáëåìà ïðîãíîçè-
ðîâàíèÿ ñêëîííîñòè âèí, â ÷àñòíîñòè ê êðèñòàëëè-
÷åñêèì êàëüöèåâûì ïîìóòíåíèÿì, îêîí÷àòåëüíî íå 
ðåøåíà, â ñâÿçè ñ ÷åì âîïðîñ îáъåêòèâíîé îöåíêè 
ñêëîííîñòè áåëûõ ñòîëîâûõ âèíîìàòåðèàëîâ è âèí 
ÿâëÿåòñÿ àêòóàëüíûì äëÿ ñîâðåìåííîãî âèíîäåëèÿ. 

Целью настоящих исследований ÿâèëîñü 
ïðîâåäåíèå ñðàâíèòåëüíîãî àíàëèçà òåñòîâ íà 
ñêëîííîñòü áåëûõ ñòîëîâûõ âèí ê êðèñòàëëè÷åñêèì 
ïîìóòíåíèÿì ñ èõ ôàêòè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòüþ.

Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè íà 32 îáðàçöàõ áå-
ëûõ ñòîëîâûõ âèí, êîòîðûå ïðîâåðÿëè ñ ïîìîùüþ 
òåñòîâ.

Îáùåïðèíÿòûé òåñò. Дàííàÿ ìåòîäèêà ïðåäó-
ñìàòðèâàåò äîáàâëåíèå ê 10 ñì3 âèíîìàòåðèàëà çà-
òðàâêè èç íåñêîëüêèõ êðèñòàëëîâ áèòàðòðàòà êà-
ëèÿ è ïîñëåäóþùåãî îõëàæäåíèÿ ïðîáû äî òåìïå-
ðàòóðû (ìèíóñ 3-4oÑ) â òå÷åíèå 1-2 ñóò. Íàëè÷èå 
ïîìóòíåíèÿ îïðåäåëÿåòñÿ âèçóàëüíî, à èäåíòèôè-
êàöèÿ îáðàçóþùåãîñÿ îñàäêà – ìåòîäîì ìèêðîñêî-
ïèðîâàíèÿ è â ðåçóëüòàòå ñïåöèôè÷åñêîé ðåàêöèè 
ñ 10% ðàñòâîðîì ñåðíîé êèñëîòû [6]. 

Îïðåäåëåíèå òåìïåðàòóðû íàñûùåíèÿ áèòàð-
òðàòîì êàëèÿ. Ïðèíöèï ìåòîäà çàêëþ÷àåòñÿ â èç-
ìåðåíèè ýëåêòðîïðîâîäíîñòè äî (Ð1), è ïîñëå âíå-
ñåíèÿ (Ð2), â îáðàçåö çàòðàâêè áèòàðòðàòà êàëèÿ: 

Ò
íàñ

 = Ò – (Ð
2 
– Ð

1
) : 33 [3].

Ïîêàçàòåëü òåìïåðàòóðû íàñûùåíèÿ ñòàáèëüíî-
ãî îáðàçöà íå äîëæåí ïðåâûøàòü 12oÑ [3].

Îïðåäåëåíèå ïðîèçâåäåíèÿ ðàñòâîðèìîñòè êà-
ëèåâûõ ñîëåé â âèíîìàòåðèàëàõ è âèíàõ ðàñ÷åòíûì 
ìåòîäîì ïðè èçâåñòíûõ ìàññîâûõ êîíöåíòðàöèÿõ 
âèííîé êèñëîòû, èîíîâ êàëèÿ, îáъåìíîé äîëå ýòè-
ëîâîãî ñïèðòà è ðÍ èññëåäóåìîãî îáðàçöà:

ÏÐ(Ê) x 10-5 = Ñ(К+) x Ñ(Â.Ê.) x w(ÍÒ-) [4].
Ïîëó÷åííàÿ òàêèì îáðàçîì ðàñ÷åòíàÿ âåëè÷è-

íà ïîêàçàòåëÿ íå äîëæíà ïðåâûøàòü óñòàíîâëåí-
íîé åäèíèöû äëÿ ñòàáèëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ è 
âèí, <16,6*10-5.

Òåñò ñ èçìåíåíèåì ðÍ âèíà äî âåëè÷èíû 4,5 ñ 

ïîìîùüþ ðàñòâîðà ãèäðîêñèäà íàòðèÿ, âûäåðæêà 
ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 2-3îÑ ñ ïîñëåäóþùåé èäåí-
òèôèêàöèåé êðèñòàëëîâ ìåòîäîì ìèêðîñêîïèðîâà-
íèÿ [8].

Îïðåäåëåíèå òåìïåðàòóðû íàñûùåíèÿ âèíîìà-
òåðèàëà ïóòåì èçìåðåíèÿ ýëåêòðîïðîâîäíîñòè äî 
(Ð

1
), ìêÑì/ñì è ïîñëå âíåñåíèÿ (Ð

2
), ìêÑì/ñì â 

îáðàçåö çàòðàâêè òàðòàòà êàëüöèÿ:
Ò

íàñ
 = Ò – (Ð

2
 – Ð

1
) : 4 [3].        

Ïîêàçàòåëü òåìïåðàòóðû íàñûùåíèÿ ñòàáèëüíî-
ãî îáðàçöà íå äîëæåí ïðåâûøàòü 20îÑ [3].

Îïðåäåëåíèå ïðîèçâåäåíèÿ ðàñòâîðèìîñòè êàëü-
öèåâûõ ñîëåé â âèíîìàòåðèàëàõ è âèíàõ ðàñ÷åòíûì 
ìåòîäîì ïðè èçâåñòíûõ ìàññîâûõ êîíöåíòðàöèé âèí-
íîé êèñëîòû, èîíîâ êàëüöèÿ, îáъåìíîé äîëå ýòèëî-
âîãî ñïèðòà è ðÍ èññëåäóåìîãî îáðàçöà:

ÏÐ(Ñà2+) x 10-8 = Ñ(Ñà2+) x Ñ(Â.Ê.) x w(Ò2-) [9].
Ïðîèçâåäåíèå ðàñòâîðèìîñòè ñòàáèëüíîãî îá-

ðàçöà íå äîëæíî ïðåâûøàòü óñòàíîâëåííîé åäè-
íèöû äëÿ ñòàáèëüíûõ âèíîìàòåðèàëîâ è âèí,  
< 200 *10-8 [9].

Â õîäå èññëåäîâàíèé èñïîëüçîâàëè îáùåïðèíÿ-
òûå è ìîäèôèöèðîâàííûå â îòäåëå õèìèè è áèîõè-
ìèè ÍÈÂèÂ «Ìàãàðà÷» ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ìåòî-
äû àíàëèçîâ [6].

Ñîäåðæàíèå îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò â âèíàõ îïðå-
äåëÿëè ìåòîäîì âûñîêîýôôåêòèâíîé æèäêîñò-
íîé õðîìàòîãðàôèè; êàòèîíîâ – ìåòîäîì àòîìíî-
àäñîðáöèîííîé ñïåêòðîôîòîìåòðèè [6].

Ïîñëå ôèçèêî-õèìè÷åñêîãî àíàëèçà âèí îáðàç-
öû áûëè çàëîæåíû íà êîíòðîëüíóþ âûäåðæêó â òå-
÷åíèå 12 ìåñÿöåâ [6, 7].

Ïî ðåçóëüòàòàì ôàêòè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòè èç 
32 îáðàçöîâ 11 áûëè íåñòàáèëüíûìè ê êðèñòàëëè-
÷åñêèì êàëèåâûì è 10 – íåñòàáèëüíûìè ê  êàëüöè-
åâûì ïîìóòíåíèÿì. 

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ôèçèêî-õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà îáðàçöîâ ê êðèñòàëëè÷åñêèì êàëèåâûì ïîìóò-
íåíèÿì ïðåäñòàâëåíû â òàáë 1. Â ñòàáèëüíîé ãðóïïå 
(I), ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ èîíîâ êàëèÿ âàðüèðîâà-
ëà  îò 421-641 ìã/äì3, êàëüöèÿ îò 39-94 ìã/äì3, ìàã-
íèÿ îò 76-122 ìã/äì3, íàòðèÿ îò 30-172 ìã/äì3, âèí-
íîé êèñëîòû – îò 1,72-3,01, ÿáëî÷íîé êèñëîòû – îò 
0,31-3,94 ã/äì3, îáъåìíàÿ äîëÿ ýòèëîâîãî ñïèðòà 
ñîñòàâèëà 9,8-13,4%, âîäîðîäíûé ïîêàçàòåëü (ðÍ) 
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âàðüèðîâàë îò 3,10 äî 3,39.
Â íåñòàáèëüíîé ãðóïïå (II) îáðàçöîâ ìàññîâàÿ 

êîíöåíòðàöèÿ èîíîâ êàëèÿ âàðüèðîâàëà îò 410- 
1086 ìã/äì3, êàëüöèÿ îò 32-129, ìàãíèÿ – îò 66-
103 ìã/äì3, íàòðèÿ 12-105 ìã/äì3, âèííîé êèñëîòû 
– îò 1,50-5,21 ã/äì3, ÿáëî÷íîé êèñëîòû – 0,22-2,00 
ã/äì3, îáъåìíàÿ äîëÿ ýòèëîâîãî ñïèðòà ñîñòàâèëà 
10,8-14,5%, âîäîðîäíûé ïîêàçàòåëü (ðÍ) âàðüèðî-
âàë îò 2,87 äî 3,70.

Кàê ñëåäóåò èç ïîëó÷åííûõ äàííûõ, â ïðåäñòàâ-
ëåííûõ âàðèàíòàõ, ñðåäíèå çíà÷åíèÿ îáъåìíîé äîëè 
ýòèëîâîãî ñïèðòà ñóùåñòâåííî íå îòëè÷àëèñü.

Ìàòåìàòè÷åñêàÿ îáðàáîòêà ïîëó÷åííûõ äàííûõ 
ìåòîäîì äèñêðèìèíàíòíîãî àíàëèçà ïîçâîëèëà óñòà-
íîâèòü ñëåäóþùèå óðàâíåíèÿ.

Кàê âèäíî èç óðàâíåíèé I è II, ñóùåñòâåííûé 
âêëàä â ïðîãíîçèðîâàíèå êðèñòàëëè÷åñêîé êàëèåâîé 
ñòàáèëüíîñòè âíîñÿò òàêèå ïîêàçàòåëè, êàê ìàññî-
âàÿ êîíöåíòðàöèÿ âèííîé è ÿáëî÷íîé êèñëîò, âîäî-
ðîäíûé ïîêàçàòåëü (ðÍ), èçìåíåíèå ýëåêòðîïðîâîä-
íîñòè ïðè îïðåäåëåíèè òåìïåðàòóðû íàñûùåíèÿ áè-
òàðòàðòîì êàëèÿ. Ëÿìáäà Óèëêñà äëÿ äàííûõ óðàâ-
íåíèé íå ïðåâûøàëà 0,20:

I = 1,42 Х
1
 + 256,83 Х

2
 +1025,03 Х

3
 + 1,79 Х

4
 

+ 12,03 Х
5
 – 2322,66

II = 1,33 Х
1
 + 244,62 Х

2
 + 975,15 Х

3
 – 0,13 Х

4
  

+ 13,72 Х
5
 – 2121,76,

ãäå Х
1
 – èçìåíåíèå ýëåêòðîïðîâîäíîñòè, ìêÑì/ñì; 

Х
2
 – ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ âèííîé êèñëîòû, ã/äì3; 

Х
3
 – âîäîðîäíûé ïîêàçàòåëü (ðÍ); Х

4
 – ìàññîâàÿ 

êîíöåíòðàöèÿ ÿáëî÷íîé êèñëîòû, ã/äì3; Х
5
 – îáъ-

åìíàÿ äîëÿ ýòèëîâîãî ñïèðòà, % îá.
Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç òåñòîâ ñ ôàêòè÷åñêîé 

ñòàáèëüíîñòüþ âñåãî ìàññèâà èìåþùèõñÿ îáðàçöîâ 
ïîêàçàë, ÷òî ïî ðåçóëüòàòàì îáùåïðèíÿòîãî õîëî-
äîâîãî è êîíäóêòîìåòðè÷åñêîãî òåñòîâ îøèáêà ìå-
òîäà ñîñòàâèëà 6,3% è 6,2% ñîîòâåòñòâåííî, à ïî 
ïîêàçàòåëþ ïðîèçâåäåíèÿ ðàñòâîðèìîñòè êàëèåâûõ 
ñîëåé – 12,5%.

Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèé áûëî äîêàçàíî âëè-
ÿíèå íà êðèñòàëëè÷åñêóþ ñòàáèëüíîñòü ñëåäóþùèõ 
ïîêàçàòåëåé âèí: îáъåìíîé äîëè ýòèëîâîãî ñïèð-
òà, ðÍ, çíà÷åíèÿ ìàññîâîé êîíöåíòðàöèè âèííîé 
è ÿáëî÷íîé êèñëîò, èçìåíåíèÿ ýëåêòðîïðîâîäíî-
ñòè ïðè îïðåäåëåíèè òåìïåðàòóðû íàñûùåíèÿ áè-
òàðòðàòîì êàëèÿ.

Ìàòåìàòè÷åñêèé àíàëèç ñ èñïîëüçîâàíèåì ñòà-
òèñòè÷åñêîé îáðàáîòêè äàííûõ ïîçâîëèë óñòàíîâèòü 
ïðÿìóþ çàâèñèìîñòü  ìåæäó ðåçóëüòàòàìè êîíäóê-
òîìåòðè÷åñêîãî òåñòà ñ ôàêòè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòüþ 
âèí. Кîýôôèöèåíò ëèíåéíîé êîððåëÿöèè ìåæäó çíà-
÷åíèåì ýëåêòðîïðîâîäíîñòè è èõ ôàêòè÷åñêîé ñòà-
áèëüíîñòüþ ñîñòàâèë 0,80 (òàáë.1).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ôèçèêî-õèìè÷åñêîãî 
ñîñòàâà îáðàçöîâ ñòàáèëüíûõ (I ãðóïïà) è íåñòà-
áèëüíûõ (II ãðóïïà) ê êðèñòàëëè÷åñêèì êàëüöèåâûì 
ïîìóòíåíèÿì ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 2.

Â ñòàáèëüíîé ãðóïïå ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ èî-
íîâ êàëèÿ âàðüèðîâàëà  îò 421-1086 ìã/äì3, êàëüöèÿ 
îò 39-94 ìã/äì3, ìàãíèÿ îò 66-122 ìã/äì3, íàòðèÿ îò 
30-172 ìã/äì3, âèííîé êèñëîòû – îò 1,50-3,01 ã/äì3, 
ÿáëî÷íîé êèñëîòû – îò 0,31-3,94 ã/äì3, îáъåìíàÿ 
äîëÿ ýòèëîâîãî ñïèðòà ñîñòàâèëà 9,8-14,5%, âîäî-
ðîäíûé ïîêàçàòåëü (ðÍ) âàðüèðîâàë îò 3,10 äî 3,70.

Â íåñòàáèëüíîé ãðóïïå îáðàçöîâ, ìàññîâàÿ êîí-

öåíòðàöèÿ èîíîâ êàëèÿ âàðüèðîâàëà îò 410-575  
ìã/äì3, êàëüöèÿ îò 32-129, ìàãíèÿ – îò 70-103 ìã/äì3, 
íàòðèÿ 12-105 ìã/äì3, âèííîé êèñëîòû – îò 1,50-5,21 
ã/äì3, ÿáëî÷íîé êèñëîòû – 0,22-1,33 ã/äì3, îáъåì-
íàÿ äîëÿ ýòèëîâîãî ñïèðòà ñîñòàâèëà 10,8-11,6% 
îá., âîäîðîäíûé ïîêàçàòåëü (ðÍ) âàðüèðîâàë îò 
2,87 äî 3,31.

Âàæíûìè ôàêòîðîì êðèñòàëëè÷åñêîé ñòàáèëü-

Таблица 1
Физико-химические показатели виноматериалов, 

исследованных на склонность к кристаллическим калиевым 
помутнениям

Наименование Группа I Группа II
Объемная доля этилового 
спирта, % об.

9,8-13,4
11,4

10,8-14,5
11,5

рН 3,10-3,39
3,31

2,87-3,70
3,16

Массовая концентрация винной кислоты, г/дм3

винной 1,72-3,01
2,33

1,50-5,21
3,23

яблочной 0,31-3,94
1,55

0,22-2,00
0,81

Массовая концентрация ионов, мг/дм3

калия 421-641
504

410-1086
561

кальция 39-94
68

32-129
75

натрия 30-172
64

12-105
50

магния 76-122
95

66-103
84

Температура насыщения 
битартратом калия, оC

5,0-12,0
8,9

9,8-19,5
15,2

Произведение растворимо-
сти калиевых солей

8,7-14,8
12,1

9,0-20,6
15,0

Изменение электропровод-
ности К+, мкСм/см

260-490
362

18-335
160

Таблица 2
Физико-химические показатели виноматериалов, 
исследованных на склонность к кристаллическим 

кальциевым помутнениям

Наименование Группа I Группа II
Объемная доля этилового спир-
та, % об.

9,8-14,5
11,5

10,8-11,6
11,2

рН 3,10-3,70
3,33

2,87-3,31
3,11

Массовая концентрация винной кислоты, г/дм3

винной 1,50-3,01
2,29

2,10-5,21
3,40

яблочной 0,31-3,94
1,57

0,22-1,33
0,69

Массовая концентрация ионов, мг/дм3

калия 421-1086
531

410-575
509

кальция 39-94
68

32-129
76

натрия 30-172
62

12-105
52

магния 66-122
94

70-103
86

Температура насыщения тартра-
том кальция, оC

5,0-20,0
9,5

8,0-23,0
17,0

Произведение растворимости 
кальциевых солей

87,0-304,0
203,8

63,5-293,2
182,6

Дельта электропроводности Ca2+, 
мкСм/см 

20-80
65

10-60
30
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íîñòè âèíîìàòåðèàëîâ è âèí ïðîòèâ êàëüöèåâûõ ïî-
ìóòíåíèé ÿâëÿåòñÿ ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ êèñëîò 
(âèííîé, ÿáëî÷íîé) èîíîâ (íàòðèÿ, êàëüöèÿ, ìàã-
íèÿ), à òàêæå âîäîðîäíûé ïîêàçàòåëü (ðÍ) è òåì-
ïåðàòóðà íàñûùåíèÿ òàðòàðòîì êàëüöèÿ. 

Óðàâíåíèÿ äèñêðèìèíàíòíîãî àíàëèçà I è II 
ãðóïïû îáðàçöîâ èìåëè ñëåäóþùèé âèä (Лÿìáäà 
Óèëêñà ñîñòàâèëà 0,27): 

I = 654,78 Х
1
 – 5,87 Х

2
 +0,87 Х

3
 + 27,97 Х

4
 + 

103,50 Х
5
 + 0,56 Х

6
 – 10,87 Х

7
 – 1197,68

II = 622,44 Х
1
 – 5,22 Х

2
 + 0,75 Х

3
 + 24,73 Х

4
 + 

99,51 Х
5
+ 0,52 Х

6
 – 9,14 Х

7
 – 1094,73,

ãäå Х
1
 – âîäîðîäíûé ïîêàçàòåëü ðÍ; Х

2
 – òåìïåðàòó-

ðà íàñûùåíèÿ òàðòðàòîì êàëüöèÿ, îÑ; Х
3
 – ìàññîâàÿ 

êîíöåíòðàöèÿ èîíîâ ìàãíèÿ, ìã/äì3; Х
4
 – ìàññîâàÿ 

êîíöåíòðàöèÿ ÿáëî÷íîé êèñëîòû, ã/äì3; Х
5
 – ìàññî-

âàÿ êîíöåíòðàöèÿ âèííîé êèñëîòû, ã/äì3; Х
6
 – ìàñ-

ñîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ èîíîâ íàòðèÿ, ìã/äì3; Х
7
 – îáъ-

åìíàÿ äîëÿ ýòèëîâîãî ñïèðòà, % îá.
Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ 

èîíîâ íàòðèÿ è ìàãíèÿ âûøå â âèíîìàòåðèàëàõ I 
ãðóïïû, ÷åì â îáðàçöàõ II ãðóïïû, ÷òî ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î ñïîñîáíîñòè íàòðèÿ è ìàãíèÿ ïðåïÿòñòâî-
âàòü îáðàçîâàíèþ íåðàñòâîðèìûõ âèííîêèñëûõ ñî-
ëåé [5].

Àíàëèç ìàññèâà äàííûõ èç 32 îáðàçöîâ ñòîëî-
âûõ âèí ïîçâîëèë óñòàíîâèòü ïðÿìóþ çàâèñèìîñòü  
ìåæäó ðåçóëüòàòàìè êîíäóêòîìåòðè÷åñêîãî òåñòà è 
èõ ôàêòè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòüþ. Кîýôôèöèåíòû ëè-
íåéíîé êîððåëÿöèè ìåæäó çíà÷åíèåì òåìïåðàòóðû 
íàñûùåíèÿ, ðÍ è ôàêòè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòüþ  âèí 
ñîñòàâèëè 0,59, 0,60 ñîîòâåòñòâåííî.

Ïî ðåçóëüòàòàì ôàêòè÷åñêîé ñòàáèëüíîñòè èç 
32 îáðàçöîâ 10 áûëè íåñòàáèëüíûìè ê äàííîìó 
âèäó ïîìóòíåíèé.

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç òåñòîâ íà ñêëîííîñòü ê 
êàëüöèåâûì ïîìóòíåíèÿì ñ ôàêòè÷åñêîé ñòàáèëü-
íîñòüþ ïîêàçàë, ÷òî ïî ðåçóëüòàòàì îáùåïðèíÿòî-
ãî òåñòà ñ èçìåíåíèåì ðÍ îøèáêà ìåòîäà ñîñòàâè-
ëà 19,0%. Ìåæäó òåì, ïî äàííûì êîíäóêòîìåòðè-
÷åñêîãî òåñòà, îøèáêà ìåòîäà ñîñòàâèëà 19,0%, à 
ïî ïðîèçâåäåíèþ ðàñòâîðèìîñòè êàëüöèåâûõ ñî-
ëåé – 63,0%.

Îïðåäåëåíèå ïðîèçâåäåíèÿ ðàñòâîðèìîñòè ïî  
Х. Áåðãó è Ð. Кèôåðó äàåò íåäîñòîâåðíûå ðåçóëüòà-
òû. Ïî ìíåíèþ ìíîãèõ àâòîðîâ, ôîðìóëû Х. Áåðãà 
è Ð. Кèôåðà, ïðåäëîæåííûå äëÿ âîäíî-ñïèðòîâûõ 
ðàñòâîðîâ òîëüêî ñ ó÷åòîì ñïèðòóîçíîñòè ñðåäû è 
âåëè÷èíû ðÍ, íå ìîãóò ó÷åñòü âñå ôàêòîðû, âëèÿ-
þùèå íà ðàñòâîðèìîñòü âèííîêèñëûõ ñîëåé â âèíå.  
Â ïðåäëîæåííîì ñïîñîáå íå ó÷èòûâàåòñÿ âëèÿíèå 

äèïîëüíîãî ìîìåíòà âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ ñîåäèíå-
íèé, íàëè÷èÿ êîëëîèäîâ, âûïîëíÿþùèõ çàùèòíóþ 
ôóíêöèþ è äðóãèõ êàòèîíîâ, îáðàçóþùèõ ñ èîíà-
ìè êàëüöèÿ è àíèîíàìè âèííîé êèñëîòû äâîéíûå 
ñîëè íåïîñòîÿííîãî ñîñòàâà.

Ïî ðåçóëüòàòàì íàøèõ èññëåäîâàíèé íàäåæíîé 
è ïåðñïåêòèâíîé ìåòîäèêîé ïðîãíîçèðîâàíèÿ ñêëîí-
íîñòè âèíîìàòåðèàëîâ è âèí ê êðèñòàëëè÷åñêèì êà-
ëèåâûì ïîìóòíåíèÿì ÿâëÿåòñÿ îïðåäåëåíèå òåìïå-
ðàòóðû íàñûùåíèÿ áèòàðòðàòîì êàëèÿ.

Ïðè ïðîãíîçèðîâàíèÿ ñêëîííîñòè âèíîìàòåðèà-
ëîâ è âèí ê êðèñòàëëè÷åñêèì êàëüöèåâûì ïîìóòíå-
íèÿì, ïîìèìî òåìïåðàòóðû íàñûùåíèÿ òàðòðàòîì 
êàëüöèÿ íåîáõîäèìî äîïîëíèòåëüíî ó÷èòûâàòü, òà-
êèå ïîêàçàòåëè êàê ìàññîâûå êîíöåíòðàöèè âèí-
íîé è ÿáëî÷íîé êèñëîò, èîíîâ íàòðèÿ è ìàãíèÿ, 
âîäîðîäíûé ïîêàçàòåëü ðÍ, îáъåìíóþ äîëþ ýòèëî-
âîãî ñïèðòà. 
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