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Настоящ ий стандарт распространяется на виноградные, плодовые, ш ампанские и игристые 
вина и виноматериалы, плодово-ягодные спиртованные соки, коньяки и коньячны е спирты и 
устанавливает пикнометрический метод определения относительной плотности.

М етод основан на установлении м ассы  определенного объема дистиллированной воды и массы 
равного объема вина или виноматериала, плодово-ягодных спиртованных соков, коньяка или 
коньячного спирта пикнометром при температуре 20 °С.

Требования настоящ его стандарта являю тся обязательными.
(Измененная редакция, Изм. №  4).

1. АППАРАТУРА, МАТЕРИАЛЫ И РЕАКТИВЫ

1.1. Для проведения испытания применяют следующие аппаратуру, материалы и реактивы: 
пикнометры стеклянны е по ГО С Т  22524 типа П Ж 2 вместимостью 50 см 3 с наружным диамет

ром горловины (6±1) мм;
термометры ртутные стеклянны е лабораторные по Т У  25—2021—003—88Е  с ценой деления 

0,1 °С;
весы  лабораторные общего назначения по Г О С Т  24104, с  наибольшим пределом взвеш ивания 

200 г, 2 -го  класса точности; 
грушу резиновую; 
баню водяную;
бумагу фильтровальную лабораторную по Г О С Т  12026; 
воду дистиллированную по Г О С Т  6709; 
спирт этиловый ректиф икованный по ГО С Т  5962; 
эфир этиловый по Т У  7506804—97.
(Измененная редакция, Изм. №  1, 2).

2. ПОДГОТОВКА К АНАЛИЗУ

2.1. Установление м ассы  пикнометра
Тщ ательно вым ытый пикнометр ополаскиваю т снаружи и внутри дистиллированной водой и 

переворачивают вверх дном для стекания воды. Затем промывают пикнометр последовательно 
этиловым спиртом, эфиром и продувают воздухом резиновой груши, одетой на стеклянную  трубку 
с оплавленным концом, до полного высуш ивания. Пикнометр снаружи вытирают сухим полотен
цем или фильтровальной бумагой, закрываю т пробкой, ставят в футляр весов и через 30 мин 
взвешивают. П ромывку спиртом, эфиром, высуш ивание и определение м ассы  пикнометра повто
ряют не менее двух раз. Расхож дение между результатами параллельных определений м ассы  
пикнометра не должно превыш ать 0,0003 г. За окончательны й результат принимают среднее 
арифметическое результатов параллельных определений.
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2.2 . У становл ени е м ассы  пикном етра с  водой
П икном етр наполняю т н еско л ько  вы ше м етки свеж екип яченой охлаж денной дистиллирован

ной водой и, закры в пробкой, помещ аю т в  водяную  баню , в  которой поддерж ивается температура 
(20+0 ,2 ) °С. Ч ерез 30 м ин, не вы ним ая пикном етра из бани, объем воды  в  нем  доводят точно до 
метки с помощ ью  ф ильтровальной бумаги с  ровно обрезанны м и краями, свернутой в  тонкую  
трубочку, и тонкой  полоски фильтровальной бумаги.

В нутренню ю  поверхность ш ейки пикном етра в ы ше м етки тщ ательно вытираю т фильтроваль
ной бумагой, свернутой в  трубочку, не касаясь  уровня ж идкости. Затем пикном етр закры ваю т 
пробкой, вы ним аю т из бани, досуха вытираю т сухим  полотенцем, ставят в  футляр весо в  и через 
30 мин взвеш иваю т. У становл ени е м ассы  пикном етра с водой повторяю т до тех  пор, п ока расхож 
дение между крайними значениям и четы рех параллельных определений н е будет превыш ать 0 ,0 0 3 0  г. 
За окончательны й результат принимаю т среднее ариф м етическое результатов четы рех параллельных 
определений. У стан овл ен н ая  м асса пикном етра с водой служит для последую щ их определений 
относительной плотности ви на, виноматериала, ко н ья ка  и ко н ьячн о го  спирта.

М ассу  пикном етра и пикном етра с водой определяют не реже одного раза в  год.

3. ПРОВЕДЕНИЕ АНАЛИЗА

3.1. И з пикном етра вы ливаю т воду, ополаскиваю т его три-четы ре раза исследуемым вином , 
виноматериалом, плодово-ягодны м  спиртованны м  соком , коньяком  или коньячны м  спиртом. Этим 
же продуктом наполняю т пикнометр н есколько  вы ш е м етки, закры ваю т пробкой и помещ аю т на 
30 м ин в  водяную  баню  при температуре воды  (2 0 ± 0 ,2 ) °С. Объем исследуем ого продукта доводят до 
метки, к а к  указано в  п. 2 .2 , затем пикнометр помещ аю т в  футляр весо в  н а 30 мин и взвеш иваю т.

(Измененная редакция, Изм, №  4),
3.2. П еред проведением анализа из ш ам панских и игристых ви н удаляют двуо ки сь углерода по 

Г О С Т  13191.
(Введен дополнительно, Изм, №  2).

4. ОБРАБОТКА РЕЗУЛЬТАТОВ

4.1 . О тносительную  п лотность ви на, виноматериала, плодово-ягодного спиртованного со ка, 
ко н ьяка или ко н ьячн о го  спирта (d  |{j) вы чи сляю т по формуле

где т — м асса пикном етра, г;
mi — м асса пикном етра с  водой, г;
т2 — м асса пикном етра с  ви ном  или виноматериалом, п лодово-ягодны м  спиртованны м  

со ко м ,ко н ьяк о м  или ко н ьячн ы м  спиртом ,г.
Вы чи слени я проводят до пятого десяти чного знака. За окончательны й результат анализа 

принимаю т среднее ариф м етическое результатов двух параллельных измерений и выраж ают целым 
числом с четырьмя десяти чны м и  знакам и.

Д опускаем ое (абсолю тное) расхож дение между результатами двух параллельных измерений не 
долж но превыш ать 0 ,00012  при доверительной вероятности Р = 0 ,9 5 .

(Измененная редакция, Изм. №  2 , 3 , 4).
4.2 . Д ля получения значени я плотности (объем ной м ассы ) ви н а или виноматериала, плодово- 

ягодного спиртованного со ка , к о н ья к а  или коньячного  спирта величину относительной плотности 
умнож ают н а  коэф ф ициент 0 ,9 9 8 2  (плотность воды  при температуре 20  °С ).

(Измененная редакция, Изм. №  4).
4 .3 . Д оп ускаем ое абсолю тное расхож дение между результатами двух изм ерений, полученным и 

в  разны х лабораториях для одной партии при доверительной вероятности  Р = 0 ,9 5 , не долж но 
превыш ать 0 ,0003 .

(Введен дополнительно, Изм. №  3).
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