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частина іонів амонію перейшла у нітрити; через 
зниження вмісту діоксиду вуглецю підвищилося 
рН водного середовища. Вода мінеральна лікува-
льно-столова «Куяльник» (сильногазована), фасо-

вана у РЕТ-пляшки місткістю 1,5 дм3, відповідає 
ДСТУ 878-93 після відкриття її герметичного паку-
вання впродовж 72 год. 

 

Таблиця 5 
Результати моніторингу фізико-хімічних показників МВ «Тонус-кислород»,  
фасованої у РЕТ-пляшки, у процесі зберігання після відкриття (1,5 дм3) 

Термін 
зберігання,  
години/доби 

Вміст, мг/дм3

рН, ум. од.  О2 Осн. аніони, 
Cl- 

Санітарно-хімічні
NH4

+ NO2
- NO3

- 
0 255,6 0,24 0,047 < 0,34 6,50 95,20 

24 255,6 0,21 0,040 < 0,34 6,50 53,56 

48 255,6 0,22 0,041 < 0,34 6,50 24,00 
72 255,6 0,18 0,046 < 0,34 6,50 14,43 

 

Також була на дослідженні вода мінеральна 
лікувально-столова «Тонус-кислород», фасована у 
РЕТ-пляшки місткістю 1,5 дм3. Вода містить ки-
сень. Його вміст на третю добу зберігання був 
меншим за нормований відповідними Технічними 

умовами на цю воду (табл. 5). Отже, для води міне-
ральної лікувально-столової «Тонус-кислород» на 
етикетці повинно бути зазначено: «Після відкриття 
вжити протягом 48 годин». 

 

Таблиця 6 
Результати моніторингу фізико-хімічних показників МВ «Поляна Квасова» (сильногазованої),  

фасованої у РЕТ-пляшки, у процесі зберігання після відкриття (1,5 дм3) 

Термін зберігання,  
години/доби 

Н3ВО3, 
мг/дм3 

Вміст, мг/дм3

рН, ум. од.  Масова доля 
СО2, % Осн. аніони, 

НСО3
- 

Санітарно-хімічні
NH4

+ NO2- NO3-
0 177,09 5307,0 5,16 0,047 < 0,34 6,25 0,52

24 177,09 5307,0 5,04 0,040 < 0,34 6,30 0,36 
48 177,09 5307,0 5,01 0,041 < 0,34 6,30 0,31
72 177,09 5307,0 4,96 0,046 < 0,34 6,35 0,29

Ще один представник мінеральних вод, що міс-
тить біологічно активні компоненти та сполуки, був на 
аналогічному дослідженні – вода мінеральна природна 
лікувально-столова «Поляна Квасова» (свердловина 
№ 4-К) (сильногазована), фасована у РЕТ-пляшки 
місткістю 1,5 дм3. Як видно з табл. 6, вміст гідрокар-
бонат-іонів, як і ортоборної кислоти не змінився впро-
довж всього терміну зберігання; вміст амонію незнач-
но знизився та підвищилося значення рН водного се-
редовища через втрату діоксиду вуглецю. Вода відпо-
відає ДСТУ 878-93 після відкриття її герметичного 
пакування впродовж 72 годин. 

Як видно з табл. 3-6, вищезгадані строки для 
тари місткістю 0,5; 1,5 та 6,0 дм3 є оптимальними; 
води відповідають ДСТУ 878-93 або відповідним 
Технічними умовами впродовж всього терміну збе-
рігання після відкриття. 

Впродовж 2011–2012 р.р. виконано дослі-
дження щодо визначення строку придатності до 
споживання після відкриття герметичного паку-
вання для 2 питних та 34 МВ. Наказом Міністерст-
ва економічного розвитку і торгівлі України було 
внесено зміни до ТР та відмінено вимогу щодо за-
значення на етикетках фасованих МВ та питних 
вод терміну придатності до споживання після по-
рушення герметичного пакування [7]. 

Виробники при плануванні випуску фасова-
них вод, напоїв повинні прагнути до випуску якіс-
ної продукції, яка б чітко відповідала як вимогам 
національного, так і світового законодавства. Це, в 
свою чергу, допоможе гарантувати виробникам 
випуск, а населенню – споживання продукції висо-
кого рівня якості. 
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При решении проблемы оценки качества не вызывает сомне-
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Качество вина – сложная категория, которая 

определяется совокупностью множества факторов. 
В настоящее время, согласно действующей 

системе национальных стандартов, качество вина 
оценивают по следующим показателям: 

 органолептическим; 
 физико-химическим; 
 безопасности. 
Следует добавить, что необходимым условием 

обеспечения качества винодельческой продукции яв-
ляется также установление ее подлинности, аутентич-
ности (от греч. «authentikos» – подлинный) и, как час-
тный случай, выявление ее фальсификации.  

Аналитические исследования современной 
ситуации показывают, что основное количество 
забраковок при оценке качества вина базируется на 
органолептических показателях, при этом физико-
химические показатели и показатели безопасности 
забракованных образцов могут полностью соответ-
ствовать установленным требованиям.  

Следовательно, тот перечень нормируемых 
стандартами показателей, на основании которых 
делается вывод о качестве вина, не дает потребите-
лю гарантии качества и безопасности продукта. В 
ДСТУ 4806:2007 [1] указаны пределы по объемной 
доле этилового спирта (%), массовой концентрации 
сахаров (г/дм3), массовой концентрации титруемых 
кислот в пересчете на винную кислоту (г/дм3), мас-
совой концентрации летучих кислот в пересчете на 
уксусную кислоту (г/дм3), массовой концентрации 
приведенного экстракта (г/дм3), массовой концент-
рации сернистой кислоты (г/дм3), содержанию ток-
сичных элементов и радионуклидов. Однако они не 
охватывают всех точек мониторинга критериаль-
ных показателей, по которым можно оценить каче-
ство вина,  а также определить возможные техно-
логические нарушения при его изготовлении. Оче-
видным является то, что для этих целей требуется 

более углубленный анализ по дополнительным фи-
зико-химическим показателям. 

Так, например, в Европейском Союзе показа-
тели качества и безопасности вина установлены 
Регламентом ЕС от 17 сентября 1990 г. № 2676/90 
[2]. Этот документ устанавливает также общие ме-
тоды анализа в винодельческом секторе. В нем 
приведено более 50 показателей, с помощью кото-
рых предложено оценивать качество и идентифи-
цировать подлинность вин. Но оборудование, нео-
бходимое для таких обширных исследований, име-
ет высокую стоимость и очень дорого в обслужи-
вании, т.к. к нему необходимо покупать стандарты 
(вещества, с которыми проводится сравнение), 
специальные химические реагенты, особо чистые 
вещества для калибровки приборов. Таким обра-
зом, установление соответствия всем требуемым 
Регламентом показателям при оценке качества и 
идентификации подлинности вин является затрат-
ной деятельностью, к тому же не влияющей на дос-
товерность результатов, ведь значительная часть 
нормируемых показателей легко подделывается. 

Проблема состоит в отсутствии объективных 
и надежных критериев идентификации винодель-
ческой продукции, которые бы давали возможность 
с высокой степенью достоверности оценивать ее 
качество и подлинность. 

В данном случае под критериями идентифи-
кации понимаются существенные признаки, на ос-
новании которых производится оценка качества и 
подлинности винодельческой продукции.  

Идентификация лежит в основе любой оцено-
чной деятельности, она является важным действи-
ем при оценке (контроле) качества пищевой проду-
кции. Термин «идентификация» определяется как 
отождествление, приравнивание, сравнение чего-то 
с чем-то.  

Качественная (квалиметрическая) идентифи-
кация – это деятельность, направленная на устано-
вление соответствия характеристик продукции, 
указанных в маркировке или нормативных докуме-
нтах, предъявляемым к ней требованиям [3].  

Недостатком этого определения является то, 
что идентификационные критерии в данном случае 
сужаются до требований нормативной документа-
ции. Но, как было обосновано выше, органолепти-
ческие и физико-химические показатели, регламен-
тируемые нормативными документами, не могут 
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быть достоверными критериями оценки качества и 
подлинности винодельческой продукции, посколь-
ку не имеют достаточной степени надежности. Та-
кже следует добавить, что в качестве критериев 
идентификации не пригодны и показатели безопас-
ности, поскольку они зависят от внешнего воздейс-
твия и обсеменения микроорганизмами. 

Идентификацию можно определить также как 
установление тождественности продукции по ее 
существенным признакам. В этой связи одной из 
наиболее актуальных проблем идентификации сле-
дует считать выявление ограниченного перечня 
существенных признаков, обеспечивающих оценку 
качества и установление подлинности винодельче-
ской продукции с достаточной степенью достовер-
ности. В качестве существенных признаков (крите-
риев) выступают идентификационные показатели. 

Идентификационные показатели как критерии 
оценки качества должны отвечать следующим тре-
бованиям [4]: 

 типичность для конкретного вида, наиме-
нования или однородной группы продукции; 

 объективность и сопоставимость; 
 проверяемость; 
 трудность фальсификации. 
Среди перечисленных требований наиболь-

шую значимость имеет типичность, которая может 
характеризоваться комплексными или, что реже, 
единичными показателями, дополняющими друг 
друга и отличающимися разной степенью достове-
рности. 

Критерии идентификации должны быть объе-
ктивными и не зависящими от субъективных дан-
ных испытателя (его компетентности, профессио-
нализма, учета интересов изготовителя и др.), а 
также условий проведения испытаний.  

Проверяемость означает, что при повторных 
проверках независимо от субъектов, средств и 
условий проведения идентификации в отношении 
показателей идентифицируемого образца будут 
получены одни и те же или близкие результаты (в 
пределах погрешности опыта). 

Трудность фальсификации продукта по иден-
тифицирующим критериям может служить гаран-
тией надежности и достоверности идентификации. 
Поэтому важно в качестве критерия идентифика-
ции выбрать такие характеристики, при подделке 
которых фальсификация бессмысленна. При этом 
затраты на нее будут настолько значительны, что 
полученная прибыль не окупит расходы на фаль-
сификацию. 

Многочисленными исследователями в качест-
ве критериев оценки качества и подлинности вино-
дельческой продукции был предложен целый ряд 
идентификационных показателей. Приведем неко-
торые из них:  

 состав фенолкарбоновых кислот и летучих 
ароматических компонентов, реологические свой-

ства, цветовые и дисперсные характеристики вин 
(Перелыгин О.Н., г. Москва, 2004 г.);  

 отношение общей минерализации вин к ка-
тиону калия (Лунина Л.В., г. Краснодар, 2005 г.);  

 количественные характеристики свобод-
ных и связанных органических кислот в винах 
(Марковский М.Г., г. Краснодар, 2006 г.);  

 минеральный состав виноградных вин 
(Аникина Н.С., Гержикова В.Г. и др., г. Ялта, 
2010 г.); 

 концентрация фенольных соединений, ан-
тиоксидантная емкость по отношению к катион-
радикалу ABTS и величина интенсивности цвета 
коньяков (Зайчик Б.Ц., г. Москва, 2011 г.); 

 антиоксидантная емкость вин (Горбунова 
Е.В., г. Казань, 2012 г.); 

 макро- и микроэлементный состав вин 
(Петров В.И., г. Краснодар, 2013 г.). 

Большинство современных исследователей 
при идентификации подлинности виноградных ви-
номатериалов и вин предлагает комплексную  схе-
му оценки образца, которая предполагает на пер-
вом этапе органолептическую оценку, на втором – 
анализ образца по стандартным методикам, опре-
деляющий соответствие его физико-химических 
показателей нормативам действующих стандартов, 
а на следующих этапах – определение и расчет соо-
тношений дополнительных критериальных иден-
тификационных показателей.  

Так, например, в работе [5] предложен целый 
ряд критериальных показателей  виноградных вин: 
оптические характеристики, состав и форма феноль-
ных веществ, наличие синтетического красителя, соо-
тношение основных и фоновых компонентов аромата, 
наличие ароматизаторов, катионно-анионный состав, 
глицерин, приведенный экстракт, состав и соотноше-
ние органических кислот, соотношение физико-
химических показателей. Все эти физико-химические 
показатели, выбранные в качестве идентификацион-
ных при подтверждении подлинности и происхожде-
ния вин, обобщены по принципу их взаимосвязи с 
основными органолептическими категориями – цве-
том, аромат/букетом и вкусом. Соотношения показа-
телей объединены в целостную систему, каждый эле-
мент которой последовательно обосновывает вывод о 
результате идентификации объекта на предмет его 
подлинности.  

Однако возникают сомнения в эффективности 
подобного анализа, так как определение такого боль-
шого числа идентификационных показателей неизбе-
жно повлечет за собой большие временные затраты. К 
тому же приведенная схема оценки направлена преи-
мущественно на выявление различных способов фаль-
сификации виноградных вин. Но технологии фальси-
фикации постоянно совершенствуются и приспосаб-
ливаются к методам контроля. Следовательно, такое 
направление оценки качества, основанное на выявле-
нии уже примененных способов фальсификации в 
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производстве винодельческой продукции, большой 
перспективой не обладает.  

Обзор литературных источников показал, что 
исследования по методам оценки продукции, как в 
нашей стране, так и за рубежом направлены глав-
ным образом не на определение качества виноде-
льческой продукции, а на обнаружение различных 
маскирующих добавок и способов фальсификации. 
Методики, учитывающие заведомую подделку по-
казателей, на наш взгляд, являются ошибочным 
направлением. 

Существует мнение [6], что следует стремить-
ся оценивать вина и коньяки по положительному 
набору показателей качества, характерных для 
данного типа или марки продукта. Речь идет о соз-
дании стандартных образцов винодельческой про-
дукции определенного географического места про-
исхождения. Например, имея такие образцы в каче-
стве эталонов, можно, исследуя воздушно-паровую 
фазу над ними, создавать хроматограммы аро-
мат/букета заведомо качественных напитков. По-
добную идентификацию называют методом «отпе-
чатков пальцев» («finger-print») или «отпечатков 
образов» («vapor-print»). В перспективе актуально 
создание Атласа эталонных хроматограмм, полу-
ченных газохроматографическим или хромато-
масс-спектральным анализом воздушно-паровой 
фазы. На хроматограммах будут указаны те или 
иные пики, характерные для качественных образ-
цов.  Аутентичность и качество напитков можно 
будет подтвердить путем сравнения эталонного 
хроматографического профиля с хроматограммой 
исследуемого образца при помощи математическо-
го аппарата распознавания образов [7]. Однако 
хроматографический профиль ароматических сое-
динений не дает объективной картины при иденти-
фикации. Он будет идентичен стандартному образ-
цу во многих случаях фальсификации, например, 
при разбавлении вина водой, смешивании сусла и 
спирта-сырца, подбраживании смеси воды, сусла и 
сахарозы (или мелассы, патоки) и т.п.  

С целью идентификации аутентичности и ка-
чества вина предлагается использовать метод вы-
сокоэффективного капиллярного электрофореза 
[8]. Вещества, содержащие непредельные связи и 
обладающие электропроводимостью, регистрирую-
тся компьютером в виде характерного для данного 
режима анализа вина или виноматериала набора 
пиков различной интенсивности – электрофорети-
ческого профиля. Полученную электрофореграмму 
сравнивают с типовой. По наличию одного и того 
же набора пиков и соответствующей интенсивнос-
ти делают вывод об идентичности вина. Но про-
блема, на наш взгляд, заключается в создании об-
ширной базы данных, требующей больших вре-
менных затрат. К тому же задача усложняется тем, 
что даже с одного и того же участка в разные годы 
получается разный по качеству продукт. 

Новые методологические подходы к идентифи-
кации пищевых продуктов (вина, коньяков, водки и 
др.) предложены в работе [9]. Согласно этому подходу 
подлинный продукт описывается характеристической 
матрицей. Проводится установление определенных 
идентификационных признаков, определяемых как 
маркеры – вещества, характерные для соответствую-
щей матрицы. При этом исходят из того, что любой 
современный пищевой продукт представляет собой 
сложную многокомпонентную систему, включающую 
определенный набор пищевых ингредиентов (белков, 
жиров, углеводов, витаминов и др.), совокупность 
которых определяет еще и физико-химические пара-
метры данного продукта, такие как, например, вяз-
кость, кислотность, плотность, цветность и т.д. Пред-
полагается, что практически для любого натурального 
продукта можно установить набор определенных иде-
нтификационных признаков – маркеров (ингредиен-
тов и параметров), которые определяют подлинность 
пищевых продуктов. Необходимо установить диапа-
зон численных значений концентраций этих компоне-
нтов и параметров для конкретного натурального про-
дукта и по ним делать заключение о его подлинности. 
Причем обращается внимание на то, что нужно стре-
миться минимизировать матрицу маркеров. При этом 
минимизация должна проходить без ущерба для дос-
товерности конечного совокупного результата, испо-
льзуемого для подтверждения аутентичности анали-
зируемого продукта. Но широкого распространения 
использование матрицы маркеров пока не получило. 
Причина заключается в том, что не всегда удается 
выделить один или два приемлемых маркера, отсутст-
вует систематическая работа по стандартизации мето-
дов определения и измерений маркеров в различных 
продуктах.   

Идентификация винодельческой продукции 
по химическим веществам-маркерам позволила бы 
также обеспечить прослеживаемость ее происхож-
дения, местонахождения или использования.  Про-
слеживаемостью, согласно базовому Регламенту 
(ЕС) № 178/2002 Европейского Парламента и Со-
вета от 28 января 2002 г., называется способность 
отследить пищевые продукты  на всех стадиях 
производства, переработки и сбыта.  

Виноградное вино имеет сложный химичес-
кий состав, включающий более 600 различных сое-
динений: одни из них переходят в вино из виногра-
дной ягоды, другие – накапливаются в процессе 
брожения и выдержки. Установление отдельных 
компонентов химического состава вина в качестве 
идентификационных показателей-маркеров, кото-
рые можно было бы проследить, начиная от виног-
радной ягоды и заканчивая расфасованной в буты-
лки готовой продукцией, представляется сложной, 
но очень важной научно-практической задачей.  

В настоящее время в качестве таких маркеров 
можно назвать стабильные изотопы. Исследуя со-
отношение изотопов водорода (дейтерия и протия), 
углерода (13С/12С), кислорода (18O/16О) можно уз-
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быть достоверными критериями оценки качества и 
подлинности винодельческой продукции, посколь-
ку не имеют достаточной степени надежности. Та-
кже следует добавить, что в качестве критериев 
идентификации не пригодны и показатели безопас-
ности, поскольку они зависят от внешнего воздейс-
твия и обсеменения микроорганизмами. 

Идентификацию можно определить также как 
установление тождественности продукции по ее 
существенным признакам. В этой связи одной из 
наиболее актуальных проблем идентификации сле-
дует считать выявление ограниченного перечня 
существенных признаков, обеспечивающих оценку 
качества и установление подлинности винодельче-
ской продукции с достаточной степенью достовер-
ности. В качестве существенных признаков (крите-
риев) выступают идентификационные показатели. 

Идентификационные показатели как критерии 
оценки качества должны отвечать следующим тре-
бованиям [4]: 

 типичность для конкретного вида, наиме-
нования или однородной группы продукции; 

 объективность и сопоставимость; 
 проверяемость; 
 трудность фальсификации. 
Среди перечисленных требований наиболь-

шую значимость имеет типичность, которая может 
характеризоваться комплексными или, что реже, 
единичными показателями, дополняющими друг 
друга и отличающимися разной степенью достове-
рности. 

Критерии идентификации должны быть объе-
ктивными и не зависящими от субъективных дан-
ных испытателя (его компетентности, профессио-
нализма, учета интересов изготовителя и др.), а 
также условий проведения испытаний.  

Проверяемость означает, что при повторных 
проверках независимо от субъектов, средств и 
условий проведения идентификации в отношении 
показателей идентифицируемого образца будут 
получены одни и те же или близкие результаты (в 
пределах погрешности опыта). 

Трудность фальсификации продукта по иден-
тифицирующим критериям может служить гаран-
тией надежности и достоверности идентификации. 
Поэтому важно в качестве критерия идентифика-
ции выбрать такие характеристики, при подделке 
которых фальсификация бессмысленна. При этом 
затраты на нее будут настолько значительны, что 
полученная прибыль не окупит расходы на фаль-
сификацию. 

Многочисленными исследователями в качест-
ве критериев оценки качества и подлинности вино-
дельческой продукции был предложен целый ряд 
идентификационных показателей. Приведем неко-
торые из них:  

 состав фенолкарбоновых кислот и летучих 
ароматических компонентов, реологические свой-

ства, цветовые и дисперсные характеристики вин 
(Перелыгин О.Н., г. Москва, 2004 г.);  

 отношение общей минерализации вин к ка-
тиону калия (Лунина Л.В., г. Краснодар, 2005 г.);  

 количественные характеристики свобод-
ных и связанных органических кислот в винах 
(Марковский М.Г., г. Краснодар, 2006 г.);  

 минеральный состав виноградных вин 
(Аникина Н.С., Гержикова В.Г. и др., г. Ялта, 
2010 г.); 

 концентрация фенольных соединений, ан-
тиоксидантная емкость по отношению к катион-
радикалу ABTS и величина интенсивности цвета 
коньяков (Зайчик Б.Ц., г. Москва, 2011 г.); 

 антиоксидантная емкость вин (Горбунова 
Е.В., г. Казань, 2012 г.); 

 макро- и микроэлементный состав вин 
(Петров В.И., г. Краснодар, 2013 г.). 

Большинство современных исследователей 
при идентификации подлинности виноградных ви-
номатериалов и вин предлагает комплексную  схе-
му оценки образца, которая предполагает на пер-
вом этапе органолептическую оценку, на втором – 
анализ образца по стандартным методикам, опре-
деляющий соответствие его физико-химических 
показателей нормативам действующих стандартов, 
а на следующих этапах – определение и расчет соо-
тношений дополнительных критериальных иден-
тификационных показателей.  

Так, например, в работе [5] предложен целый 
ряд критериальных показателей  виноградных вин: 
оптические характеристики, состав и форма феноль-
ных веществ, наличие синтетического красителя, соо-
тношение основных и фоновых компонентов аромата, 
наличие ароматизаторов, катионно-анионный состав, 
глицерин, приведенный экстракт, состав и соотноше-
ние органических кислот, соотношение физико-
химических показателей. Все эти физико-химические 
показатели, выбранные в качестве идентификацион-
ных при подтверждении подлинности и происхожде-
ния вин, обобщены по принципу их взаимосвязи с 
основными органолептическими категориями – цве-
том, аромат/букетом и вкусом. Соотношения показа-
телей объединены в целостную систему, каждый эле-
мент которой последовательно обосновывает вывод о 
результате идентификации объекта на предмет его 
подлинности.  

Однако возникают сомнения в эффективности 
подобного анализа, так как определение такого боль-
шого числа идентификационных показателей неизбе-
жно повлечет за собой большие временные затраты. К 
тому же приведенная схема оценки направлена преи-
мущественно на выявление различных способов фаль-
сификации виноградных вин. Но технологии фальси-
фикации постоянно совершенствуются и приспосаб-
ливаются к методам контроля. Следовательно, такое 
направление оценки качества, основанное на выявле-
нии уже примененных способов фальсификации в 
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производстве винодельческой продукции, большой 
перспективой не обладает.  

Обзор литературных источников показал, что 
исследования по методам оценки продукции, как в 
нашей стране, так и за рубежом направлены глав-
ным образом не на определение качества виноде-
льческой продукции, а на обнаружение различных 
маскирующих добавок и способов фальсификации. 
Методики, учитывающие заведомую подделку по-
казателей, на наш взгляд, являются ошибочным 
направлением. 

Существует мнение [6], что следует стремить-
ся оценивать вина и коньяки по положительному 
набору показателей качества, характерных для 
данного типа или марки продукта. Речь идет о соз-
дании стандартных образцов винодельческой про-
дукции определенного географического места про-
исхождения. Например, имея такие образцы в каче-
стве эталонов, можно, исследуя воздушно-паровую 
фазу над ними, создавать хроматограммы аро-
мат/букета заведомо качественных напитков. По-
добную идентификацию называют методом «отпе-
чатков пальцев» («finger-print») или «отпечатков 
образов» («vapor-print»). В перспективе актуально 
создание Атласа эталонных хроматограмм, полу-
ченных газохроматографическим или хромато-
масс-спектральным анализом воздушно-паровой 
фазы. На хроматограммах будут указаны те или 
иные пики, характерные для качественных образ-
цов.  Аутентичность и качество напитков можно 
будет подтвердить путем сравнения эталонного 
хроматографического профиля с хроматограммой 
исследуемого образца при помощи математическо-
го аппарата распознавания образов [7]. Однако 
хроматографический профиль ароматических сое-
динений не дает объективной картины при иденти-
фикации. Он будет идентичен стандартному образ-
цу во многих случаях фальсификации, например, 
при разбавлении вина водой, смешивании сусла и 
спирта-сырца, подбраживании смеси воды, сусла и 
сахарозы (или мелассы, патоки) и т.п.  

С целью идентификации аутентичности и ка-
чества вина предлагается использовать метод вы-
сокоэффективного капиллярного электрофореза 
[8]. Вещества, содержащие непредельные связи и 
обладающие электропроводимостью, регистрирую-
тся компьютером в виде характерного для данного 
режима анализа вина или виноматериала набора 
пиков различной интенсивности – электрофорети-
ческого профиля. Полученную электрофореграмму 
сравнивают с типовой. По наличию одного и того 
же набора пиков и соответствующей интенсивнос-
ти делают вывод об идентичности вина. Но про-
блема, на наш взгляд, заключается в создании об-
ширной базы данных, требующей больших вре-
менных затрат. К тому же задача усложняется тем, 
что даже с одного и того же участка в разные годы 
получается разный по качеству продукт. 

Новые методологические подходы к идентифи-
кации пищевых продуктов (вина, коньяков, водки и 
др.) предложены в работе [9]. Согласно этому подходу 
подлинный продукт описывается характеристической 
матрицей. Проводится установление определенных 
идентификационных признаков, определяемых как 
маркеры – вещества, характерные для соответствую-
щей матрицы. При этом исходят из того, что любой 
современный пищевой продукт представляет собой 
сложную многокомпонентную систему, включающую 
определенный набор пищевых ингредиентов (белков, 
жиров, углеводов, витаминов и др.), совокупность 
которых определяет еще и физико-химические пара-
метры данного продукта, такие как, например, вяз-
кость, кислотность, плотность, цветность и т.д. Пред-
полагается, что практически для любого натурального 
продукта можно установить набор определенных иде-
нтификационных признаков – маркеров (ингредиен-
тов и параметров), которые определяют подлинность 
пищевых продуктов. Необходимо установить диапа-
зон численных значений концентраций этих компоне-
нтов и параметров для конкретного натурального про-
дукта и по ним делать заключение о его подлинности. 
Причем обращается внимание на то, что нужно стре-
миться минимизировать матрицу маркеров. При этом 
минимизация должна проходить без ущерба для дос-
товерности конечного совокупного результата, испо-
льзуемого для подтверждения аутентичности анали-
зируемого продукта. Но широкого распространения 
использование матрицы маркеров пока не получило. 
Причина заключается в том, что не всегда удается 
выделить один или два приемлемых маркера, отсутст-
вует систематическая работа по стандартизации мето-
дов определения и измерений маркеров в различных 
продуктах.   

Идентификация винодельческой продукции 
по химическим веществам-маркерам позволила бы 
также обеспечить прослеживаемость ее происхож-
дения, местонахождения или использования.  Про-
слеживаемостью, согласно базовому Регламенту 
(ЕС) № 178/2002 Европейского Парламента и Со-
вета от 28 января 2002 г., называется способность 
отследить пищевые продукты  на всех стадиях 
производства, переработки и сбыта.  

Виноградное вино имеет сложный химичес-
кий состав, включающий более 600 различных сое-
динений: одни из них переходят в вино из виногра-
дной ягоды, другие – накапливаются в процессе 
брожения и выдержки. Установление отдельных 
компонентов химического состава вина в качестве 
идентификационных показателей-маркеров, кото-
рые можно было бы проследить, начиная от виног-
радной ягоды и заканчивая расфасованной в буты-
лки готовой продукцией, представляется сложной, 
но очень важной научно-практической задачей.  

В настоящее время в качестве таких маркеров 
можно назвать стабильные изотопы. Исследуя со-
отношение изотопов водорода (дейтерия и протия), 
углерода (13С/12С), кислорода (18O/16О) можно уз-
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нать зону выращивания винограда, год урожая, 
сорт, из которого сделано вино, способ приготов-
ления вина и выявить возможные фальсификации. 
Однако это наиболее сложная и дорогая схема 
оценки качества и подлинности вин, требующая 
применения ядерно-магнитного резонанса или 
хромато-масс-спектрометрии, привлечения высо-
коквалифицированных специалистов. Далеко не 
каждая испытательная лаборатория может прово-
дить подобные исследования. А это затрудняет по-
всеместное внедрение данной оценочной методики. 
Следовательно, поиск новых маркеров, с помощью 
которых можно проследить историю пищевого 
продукта по всему жизненному циклу, остается 
актуальным.  

Чрезвычайно важным является также форми-
рование научно обоснованных и достоверных ме-
тодов идентификации продукции виноделия. Сле-
дует отметить, что многие из современных методов 
достаточно трудоемкие, так как требуют предвари-
тельной подготовки образцов для исследования, и 
материалоемкие [10]. Поэтому первостепенной 
задачей современной энологии является поиск ме-
тодов, особенность которых – быстрота анализа, 
простота применения и получение достоверных и 
надежных результатов при минимизации затрат. 

Вывод. Только органолептические и физико-
химические показатели винодельческой продукции 
не могут служить критериями оценки качества. 
При оценке (контроле) качества по стандартным 

показателям с использованием стандартных мето-
дов возможно выявление лишь соответствия или 
несоответствия представленного продукта требо-
ваниям стандарта.  

Оценка качества и подлинности должна но-
сить комплексный характер, при которой наиболь-
шую значимость имеют типичные и трудно фаль-
сифицируемые идентификационные критерии. В 
действующих нормативных документах такие кри-
терии отсутствуют. Число таких критериев должно 
быть минимальным. Поэтому возникла необходи-
мость разработать специальные критерии иденти-
фикации и внести дополнения в стандарты. 

Методы определения критериальных показа-
телей должны быть достоверными и основанными 
на анализе стабильно измеряемых компонентов. 
Усилия ученых и специалистов должны быть на-
правлены на совершенствование и разработку пер-
спективных и объективных методик, позволяющих 
по отдельным показателям, или комплексу показа-
телей, или вычисленным на их основе критериаль-
ным соотношениям упростить интерпретацию ре-
зультатов анализа. 

Применение при оценке качества и подлинно-
сти винодельческой продукции инструментов сис-
темы менеджмента качества – прослеживаемости 
на основе механизма идентификации по вещест-
вам-маркерам является актуальной научно-
практической задачей.  
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Рассмотрены способы определения консервантов – бен-
зойной, сорбиновой и дегидрацетовой кислот в пищевых про-
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Определению качества и безопасности пище-
вых продуктов в настоящее время уделяется боль-
шое внимание, в связи с чем возникает необходи-
мость определения многих компонентов, входящих 
в состав пищи. Анализ пищевых продуктов являет-
ся сложной проблемой, так как эти объекты вклю-
чают многие тысячи основных и минорных ве-
ществ, способных оказывать разнообразное воз-
действие на организм человека.  Наряду с природ-
ными, в пищевых продуктах могут содержаться 
также чужеродные соединения, непреднамеренно 
загрязняющие пищу: техногенные (полицикличес-
кие ароматические углеводороды, нитрозамины и 
их предшественники, тяжелые металлы, пестициды 
и другие химикаты), биогенные (микотоксины, то-
ксины растений, морепродуктов и др.), а также ос-
татки лекарственных средств, используемых для 
лечения сельскохозяйственных животных и др. [1]. 
Кроме того, в сырье и продукты специально вносят 
пищевые добавки, предназначенные для улучше-
ния условий технологической обработки, повыше-
ния качества готовой продукции и ее сохранности, 
а также обеспечения товарного вида, цвета, вкуса и 
т.д. [2–8]. Предложено большое число химических 
соединений для использования в качестве консер-
вантов, антиоксидантов, пищевых красителей, под-
слащивающих, ароматизирующих и отбеливающих 
веществ, окислителей, загустителей, желеобразова-
телей и др. [7-10]. 

Химические консерванты принадлежат к важ-
нейшим пищевым добавкам. Введение химических 
консервантов в сырье и готовую продукцию обес-
печивает предупреждение от порчи, снижение по-
терь, увеличение сроков годности и выпуск высо-
кокачественных изделий, сохраняющих в течение 
достаточно длительного времени характерные осо-
бенности, свойственные свежим, полноценным 
продуктам. В качестве химических консервантов 
применяют только малотоксичные вещества, вве-
дение которых в пищевые продукты в строго рег-
ламентированных количествах не оказывает на ор-
ганизм человека нежелательного воздействия. Из-
быточные количества любых химических консер-
вантов могут привести к токсичности пищи, к ал-
лергическим реакциям, а также к дисбалансу акти-
вных химических веществ в организме. Введение 
избытка добавок ухудшает качество продуктов 
вследствие изменения рН, консистенции, вкуса, 
запаха, цвета и др. Недостаточные концентрации 
химических консервантов не обеспечивают сохра-
нения высокого качества сырья и продукции. 

Эти обстоятельства предопределяют необхо-
димость контроля содержания химических консер-
вантов и антиоксидантов в различных видах пище-
вого сырья, готовых продуктах и напитках. Только 
при наличии достаточно простых, чувствительных 
и надежных методов определения этих добавок 
возможно производство высококачественной пи-
щевой продукции.  

Наиболее широко в настоящее время в качестве 
консервантов применяют бензойную (БК) (Е-210) и 
сорбиновую кислоты (СК) (Е-200) и их соли, а также 
дегидрацетовую кислоту (ДГК) (Е-265). СК и БК и их 
соли применяются в производстве маргаринов, майо-
незов, соусов, салатных заправок, безалкогольных 
напитков, при консервировании фруктов и овощей. 
Благодаря отсутствию влияния на вкус и проявлению 
консервирующего действия в слабокислой среде (при 
рН < 6,5), СК и её соли применяются также для увели-
чения сохранности вин, кондитерских, хлебобулочных 
изделий, сыров, мармелада, джемов, варенья, кремов, 
зернистой икры, а также для обработки упаковочных 
материалов [11]. Например, добавка в масляный крем 
0,2 % СК позволяет увеличить срок хранения кремо-
вых тортов и пирожных при температуре 2-8 °С от 3 
до 120 часов [12]. Обработка поверхности батонов 
полукопченых колбас концентрированным раствором 
сорбата калия увеличивает срок хранения без плесне-
вения в 4 раза. Маргарин, содержащий СК, хранится 
при температуре 6-8 °С не менее 2 месяцев вместо 
обычных 20 дней [13]. Безалкогольный напиток с до-
бавкой сорбата калия хранится до 180 суток. 

Действие БК направленно, главным образом, 
против дрожжей и плесневых грибов, включая аф-
лотоксинообразующие, бактерии угнетаются час-
тично, против молочнокислых бактерий и клостри-
дий бензойная кислота малоэффективна. Антимик-
робное действие проявляет только недиссоцииро-
ванная кислота. Из-за сравнительно высокой 
(6,46·10-5) константы диссоциации БК может быть 
использована для консервирования только сильно 
кислых продуктов. При рН>5–6 эффективность 
этого консерванта резко снижается. БК и СК, а та-
кже их соли применяют при производстве многих 
пищевых продуктов и напитков, лекарственных и 
косметических средств, для пропитки упаковочных 
материалов [7, 8, 14]. 

Допустимая суточная доза для СК составляет 
25,0 мг/кг, для БК 10,0 мг/кг массы человека. Допу-
стимое максимальное содержание СК и БК в пище-
вых продуктах [1, 2, 4] представлены в таблице 1. 

Дегидрацетовая кислота (6-метил-3-
ацетопирон-2) обладает бактерицидными свойст-
вами: её неионизированные молекулы тормозят 
развитие грибков брожения, плесеней и некоторых 
бактерий. Наиболее эффективно ДГК задерживает 
рост плесени, причем в этом отношении она прево-
сходит недиссоциированную бензойную кислоту. 
ДГК имеет относительно низкую константу диссо-
циации и потому достаточно эффективна в области 
высоких значений рН. Она выделяется из организ-
ма с мочой, но очень медленно, поэтому при регу-
лярном приёме следует учитывать возможность её 
накопления в организме. 

Бактерицидные свойства кислоты широко ис-
пользуются для увеличения сроков хранения фрук-
товых, овощных соков, яблочного вина, меда, фру-
ктов, белковых и жировых продуктов, мяса и моло-
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