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− кам’яна сіль більш забруднена мікробами ніж 

випарена; 

− фасування кам’яної солі в місцях добування, 

дозволяє запобігти обсіменінню її мікроорганізмами; 

− для зменшення забруднення мікробами випа-

реної солі ефективніше використовувати вакуумне, 

а не черінне випаровування; 

− йодування солі сприяє зменшенню вмісту 

мікроорганізмів; 

− для повного знищення мікрофлори у солі ка-

м’яній достатньо термічного обробітку протягом 1 

год. за температури (120 – 150)°С, а солі випареної 

черінної - (150 – 180)°С. 

5. Перспективи подальших досліджень 

З метою зменшення мікробного забруднення та 

підвищення мікробіологічної безпечності кухонної 

солі, на нашу думку, необхідно вивчити вплив умов 

її зберігання (температура, відносна вологість) на 

обсіменіння мікроорганізмами, а для зменшення 

його негативного впливу на харчові продукти – 

дослідити осмофільні, протеолітичні властивості 

окремих видів бактерій, що входять до складу мік-

рофлори солі. 
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1. Вступ 

Виноградне вино характеризується складними 

органічними властивостями. Воно подібно живому 

організму, в якому постійно відбуваються зміни фі-

зико-хімічного, біохімічного характеру, які впли-

вають на його якість та споживні властивості, 

основними факторами формування яких є поживні 

речовини, що містяться у винограді, використаному 

для його виготовлення, а також особливості техно-

логії.  

Незважаючи на широкий асортимент виноград-

них столових вин у торговельній мережі, а також 

те, що вино так і не стало напоєм, який би витіснив 

із вживання споживачами міцних алкогольних на-

поїв і пива, нічого не підробляють так завзято і 

винахідливо, як виноградне вино. Серед основних 
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способів фальсифікації – розведення вина, дода-

вання спирту, сахарину, штучних барвників, гліце-

рину. Щоб приховати факт підробки, вино часто ще 

й фарбують. І ці способи фальсифікації досить 

складно розпізнати навіть фахівцям [4].  

Для дослідження ми обрали червоні столові ви-

на, оскільки вони мають вищу біологічну і харчову 

цінність. У них міститься більше цінного для орга-

нізму людини вітаміну Р, бактерицидна дія черво-

них вин більш виражена, ніж білих. Хоч дубильні 

речовини, що містяться в червоних столових винах 

у великих кількостях, пом'якшують дію алкоголю 

на організм людини, але це можливо лише при по-

мірному споживанні. Барвники винограду знахо-

дяться в шкірці ягоди, сік, як правило, безбарвний. 

Тому при спеціальній обробці з червоних сортів ви-

нограду можна отримати біле вино. Проте червоні 

вина саме і приваблюють більшою екстрактивні-

стю, терпкістю, насиченим кольором: темно-чер-

воним, рубіновим, ґранатовим.[5]. 

 

Таблиця 1 

Маркувальні дані досліджуваних сухих виноградних вин Каберне 

 

№ 

з/п 

Назва вина, 

торговель- 

на марка 

Виробник 
Номер чинного 

стандарту 

Сировина та технологія 

виготовлення 

Термін та умови 

зберігання 

1 

Каберне 

“Oreanda” 

"Масандра", 

ЗАТ "Торговий дім" 

Україна, 98650, АР Крим. 

м.Ялта, смт. Масандра,  

вул. Винороба  Єгорова, 9  

ДСТУ 

4806:2007 

Виготовлено з 

винограду сорту 

Каберне-Совіньйон 

7 міс. при 

t˚ 8-20C˚ і 

відносній 

вологості не 

більше 85% 

2 

Каберне 

“Шабо” 

ТОВ "Промислово-

торговельна компанія Шабо" 

Україна, 67770, Одеська обл., 

Білгород-Дністровський р-н,  

с. Шабо вул. Дзержин- 

ського, 10. 

ДСТУ 

4806:2007 

Виготовлено з ви-

нограду сорту Каберне-

Совіньйон із витримкою 

не менше 6 міс. у 

французьких дубових 

бочках, залите 

холодним методом 

12 міс. при 

t˚ 8-20C˚ і 

відносній 

вологості не 

більше 85% 

3 

Каберне 

“Голіцин- 

ські вина” 

ТОВ "Євпаторій-

ський винзавод", АР Крим,  

м. Євпаторія, вул. Виноград- 

на, 11 

ДСТУ 

4806:2007 

 

Виготовлено з 

винограду сорту 

Каберне-Совіньйон, 

вирощеного на 

південному березі 

Криму 

12 міс. при 

t˚ 8-20C˚ і 

відносній 

вологості не 

більше 85% 

4 

Каберне 

“Французький 

бульвар” 

ЗАТ “Одесвин- 

пром ” 

ДСТУ 

4806:2007 

 

Виготовлено з 

винограду сорту 

Каберне-Совіньйон. 

Віджим винограду 

делікатний, м’який на 

устаткуванні VCIO 

12 міс. при 

t˚ 8-20C˚ і 

відносній 

вологості не 

більше 85% 

5 

Каберне 

“Кокте- 

бель” 

АР Крим, м. Бахчисарай, вул. 

Македонська, 1 

ДСТУ 

4806:2007 

 

Виготовлено з 

винограду сорту 

Каберне-Совіньйон, із 

повним зброджуванням 

сусла 

3 міс. при 

t˚ 8-20C˚ і 

відносній 

вологості не 

більше 85% 

6 

Каберне  

Мерло 

“Inkerman” 

ТОВ „Інкерман-

ський завод ма-рочних вин” 

м. Севастополь, 

вул.Малиновсь- 

кого, 20 

ДСТУ 

4806:2007 

 

Виноград сорту Мерло 

та Каберне-Совіньйон. 

Створено, як аналог 

витонченим 

французьким винам 

t˚ – 8-20C˚ і 

відносна 

вологість – не 

більше 85% 

7 

Каберне  

Сортове 

“Inkerman” 

ТОВ "Інкерман-ський завод 

марочних вин" м. 

Севастополь, вул.Малиновсь- 

кого, 20 

ДСТУ 

4806:2007 

 

Виготовлено з 

винограду сорту 

Каберне-Совіньйон 

t˚ – 8-20C˚ і 

відносна 

вологість –не 

більше 85% 

8 

Каберне 

“Коблево” 

ВАТ “Коблево” 

Миколаївська обл., с.Коблево 

ДСТУ 

4806:2007 

 

Виготовлено з 

винограду сорту 

Каберне-Совіньйон 

шляхом повного 

зброджування сусла 

12 міс. при 

t˚ 8-20C˚ і 

відносній 

вологості не 

більше 85% 

9 

Каберне 

“Бахчиса- 

рай” 

ВАТ “Бахчиса- 

райський виноробний завод” 

ДСТУ 

4806:2007 

 

Виготовлено з 

винограду сорту 

Каберне-Совіньйон 

6 міс. при 

t˚ 8-20C˚ і 

відносній 

вологості не 

більше 85% 
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Одним із найбільш популярних сухих червоних 

вин є Каберне сортове, виробляється з однойме-

нного сорту винограду – Каберне-Совіньйон. Це 

французький середньопізній сорт, однак культиву-

ється в багатьох країнах світу. Відрізняється уні-

версальністю: його можна використовувати для ви-

робництва всіх типів червоних вин, а також шам-

панських виноматеріалів і соків. Вино Каберне має 

ошатний темно-червоний колір і відрізняється бла-

городністю, витонченістю і ніжністю смаку з м'я-

ким оксамитово-ґранатовим відтінком. У букеті від-

чуваються пасльонові тони, аромат чорної сморо-

дини, ялівцю і фіалки. Особливо цінується витри-

мане марочне Каберне, бо "старіючи" воно набуває 

вишуканішого смаку. Молоде вино має інтенсив-

ний фіолетово-рубіновий колір. Під час витримки 

фіолетові тони зникають і з'являються ґранатові. 

Вважається, що Каберне володіє унікальною влас-

тивістю виведення з організму радіонуклідів [1, 3]. 

2. Огляд літературних джерел  

Сьогодні, проблема низької якості та фальси-

фікації вин є дуже актуальною, оскільки нічого не 

підробляють так завзято і винахідливо, як виног-

радне вино. Саме тому в державі приймається ряд 

нормативних документів, які б забезпечили надход-

ження у продаж вин з належними споживними 

властивостями та обмежили їх фальсифікацію. Се-

ред яких: закон України "Про виноград і виноград-

не вино"[4] та ДСТУ 4806:2007 "Вина. Загальні тех-

нічні умови"[2], у якому для всіх категорій, типів та 

видів вина в загальному, визначені вимоги щодо їх 

органолептичних та фізико-хімічних показників. Де-

тально споживні властивості, біологічну та харчову 

цінність червоних столових виноградних вин дослі-

див І. В. Сирохман у підручнику "Товарознавство сма-

кових товарів"[5]. Також значну увагу проблемі 

приділили Т. И. Гугучкина (стаття "Качество виног-

радного сырья и экологическая безопасность вино-

дельческой продукции")[1] та С. М. Комиссарчик 

(стаття "Пищевые синтетические красители в винах") 

[3]. 

3. Дослідна частина 

Метою написання статті є дослідження спожив-

них властивостей та якості столових виноградних 

вин Каберне, для визначення виробників найякіс-

ніших вин даного типу. Перед нами було постав-

лено завдання, як за допомогою маркування та упа-

ковки пересічному покупцю, в якого немає умов 

для проведення лабораторних досліджень чи дегу-

стації, визначити якість вина та можливість його 

фальсифікації. 

 

 

Таблиця 2 

Дегустаційна оцінка якості сухих виноградних вин Каберне 

 

Оцінка, бали 
№ 

з/п 

Назва вина, 

торговельна марка 
прозо- 

рість 
колір смак 

аромат, 

букет 

типо- 

вість 

загальна 

оцінка якості* 

1 Каберне 

“Oreanda” 

0,4 0,5 3,0 2,5 0,8 7,2  

добра якість 

2 Каберне “Шабо” 0,5 0,5 4,5 2,6 0,8 8,9 

відмінна якість 

3 Каберне 

“Голіцинські 

вина” 

0,4 0,4 4,0 2,7 0,9 8,4 

добра якість 

4 Каберне 

“Французь- 

кий бульвар” 

0,4 0,5 4,1 2,7 1,0 7,7 

задовільна якість 

5 Каберне 

“Коктебель” 

0,4 0,4 3,2 2,5 0,7 7,2 

низька якість 

6 Каберне  

Мерло“Inke- 

rman” 

0,3 0,3 3,0 2,3 0,7 6,6 

незадовільна 

якість 

7 Каберне  Сортове 

“Inkerman” 

0,5 0,4 4,2 2,6 0,8 8,3 

добра якість 

8 Каберне 

“Коблево” 

0,4 0,3 2,5 2,1 0,8 7,1 

низька якість 

9 Каберне 

“Бахчисарай” 

0,4 0,5 3,5 2,5 0,9 7,8 

добра якість 

* Примітка: загальна оцінка якості ординарних вин, бали: 

• більше 8,7 – відмінна якість; 

•  7,8 – 8,69 – добра якість; 

• 7,4 – 7,79 – задовільна якість; 

• 7,0 – 7,39 – низька якість; 

• менше 7,0 – незадовільна якість. 
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Насолоду від вживання Каберне, можна отри-

мати лише в тому випадку, коли воно якісне. Вибір 

вина – процес складний, особливо якщо врахувати 

розмаїття його видів і торгових марок. Ми зупи-

нилися на 9 найбільш популярних марках Каберне. 

Це сухі червоні вина вітчизняного виробництва. 

Під час дослідження напою ми ознайомлювались з 

маркуванням і упаковкою продукції, перевірили їх 

у лабораторії, а також оцінили смакові якості шля-

хом дегустації. 

Проаналізувавши маркування досліджуваних 

вин (табл. 1), ми встановили, що всі виробники ви-

користовували, відповідний даному типу вина, сорт 

винограду – Каберне-Совіньйон, лише ТМ Inker-

man для вина “Мерло Каберне” додатково викорис-

тала сорт винограду Мерло. Одностайними були 

думки виробників і щодо умов зберігання вина: t˚ – 

8-20 С˚ і відносній вологості повітря не більше 

85%, що повністю відповідає вимогам чинного 

ДСТУ 4806: 2007 “Вина. Загальні технічні умови”. 

Слід зауважити, що не всюди було вказано техно-

логію виготовлення вин. Така інформація відсутня 

на маркуванні вин ТМ: Коктебель, Коблево, Золота 

Амфора, Шабо. Найбільш повною вона виявилась у 

вина ТМ Французький Бульвар та Шабо. Неприєм-

но здивувало маркування гарантійних термінів збе-

рігання виноградних вин, згідно з ДСТУ 4806:2007, 

яким користувалися виробники досліджуваних вин, 

що безпосередньо вказано на маркуванні, складає 3 

місяці. Лише у вині ТМ Коктебель цей показник 

був у межах норми. Інші виробники вказували різні 

терміни зберігання: 6 міс. – ТМ Бахчисарай, 7 міс. – 

ТМ Oreanda, 12 міс. – ТМ Шабо, Голіцинські вина, 

Французький бульвар, Коблево. А в досліджуваних 

зразках ТМ Inkerman ці дані взагалі не зазначалися. 

Здивувало маркування усіх досліджуваних зразків: 

"Термін придатності вина необмежений за відсут-

ності видимого осаду або помутніння". Проте колір 

та дизайн пляшок не дозволяють простежити жод-

них ознак придатності чи непридатності до вжи-

вання напою. Натомість до упаковки претензій не 

виникло. Всі вина мають спеціальну стрічку, яка 

допомагає "оголити" пробку. Відсутня така стрічка 

тільки на пляшці "Золота Амфора", але вона і не 

потрібна, оскільки коркова пробка зверху перекри-

вається тільки акцизною маркою.  

Згідно з чинного ДСТУ 4806:2007 “Вина. За-

гальні технічні умови”, вина повинні мати смак і 

аромат (букет), які б відповідали назві вина, без 

додаткових тонів; колір будь-якого червоного вина 

повинен відповідати характеристиці: "Рубінове з 

фіолетовим чи червоним відтінком". Точно визна-

чити забарвлення вина можна, лише дослідивши 

його спеціальним приладом – спектрофотометром, 

але ми отримаємо лише цифри, які співставляються 

із кольоровою гамою. Смак та запах, натомість, 

можна оцінити лише шляхом дегустації продукту. 

Дегустаційну оцінку якості досліджуваних черво-

них сухих вин Каберне наведено в таблиці 2 [2].  

З фізико-хімічних показників (відповідно до 

ДСТУ 4806:2007) нормується масова концентрація 

титрованих кислот та об’ємна частка етилового 

спирту. Ці показники характеризують правильність 

проведення технологічного процесу і певною мі-

рою якість вихідного виноматеріалу. Міцність, або 

об'ємна частка етилового спирту, представлена на 

етикетках усіх зразків і повинна складати для сухих 

вин 9 — 14%. Масова концентрація титрованих 

кислот у перерахунку на винну кислоту має стано-

вити 5 — 7 г/дм
3
. В усіх досліджуваних зразках вин 

ці показники знаходяться в межах норми. Проте це 

обмежена номенклатура показників, тому ми вирі-

шили перевірити показники густини, активної кис-

лотності, вмісту сухих речовин за ре фрактометром 

та вмісту фенольних сполук (табл. 3). 

 

 

Таблиця 3 

Фізико-хімічні властивості сухих виноградних вин Каберне 

 

№ 

з/п 

Назва вина, 

торгова марка 

Вміст сухих 

речовин за 

рефрактометром,% 

Густина, 

г/см³ 

Активна 

к и с л о т н і с т ь ,  p Н  

В м і с т  

ф е н о л ь н и х  

с п о л у к  

1  К а б е р н е  “ O r e a n d a ”  9 , 7  1 , 1 0 0 9  1 , 9 4  0 , 2 4  

2  К а б е р н е  “ Ш а б о ”  9 , 6  1 , 0 9 8 7  2 , 0 1  0 , 2 6  

3  К а б е р н е  

“ Г о л і ц и н с ь к і  в и н а ”  

9 , 8  1 , 0 9 1 2  1 , 9 7  0 , 2 2  

4  К а б е р н е  

“ Ф р а н ц у з ь к и й  

б у л ь в а р ”  

8 , 5  1 , 0 7 7 1  1 , 9 2  0 , 1 8  

5  К а б е р н е  

“ К о к т е б е л ь ”  

7 , 2  1 , 0 7 8 9  1 , 9 4  0 , 2 1  

6  К а б е р н е   

М е р л о “ I n k e r m a n ”  

8 , 5  1 , 0 8 0 1  2 , 0 5  0 , 1 1  

7  К а б е р н е   С о р т о в е  

“ I n k e r m a n ”  

1 0 , 0  1 , 0 9 2 6  1 , 9 6  0 , 2 6  

8  К а б е р н е  “ К о б л е в о ”  7 , 2  1 , 0 7 8 7  1 , 9 9  0 , 1 4  

9  К а б е р н е  

“ Б а х ч и с а р а й ”  

9 , 6  1 , 0 8 9 9  1 , 9 5  0 , 2 2  
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Порівнявши дегустаційні оцінки якості вин 

(табл. 2) та результати їх фізико-хімічних власти-

востей, ми встановили, що у винах відмінної якості 

ТМ “Шабо” та доброї якості ТМ: “Oreanda”, “Го-

ліцинські вина”, Каберне Сортове “Inkerman”, “Бах-

чисарай” вміст сухих речовин за рефрактометром –

у межах 9,6-10%, а їх густина – у межах 1,0899-

1,1009 г/см³. За цими показниками названі торго-

вельні марки вина Каберне значно перевершують 

вина, якість яких визнана низькою чи незадо-

вільною. Між показником активної кислотності і 

дегустаційною оцінкою якості досліджуваних зраз-

ків не прослідковується закономірності, чого не 

показує показник вмісту фенольних сполук, який у 

1,5-2 рази більший у винах відмінної та доброї 

якості, ніж у винах низької та незадовільної якості. 

4. Висновки 

Провівши дослідження споживних властиво-

стей та якості столових вин Каберне вітчизняних 

виробників, ми встановили, що з 9 зразків вин Ка-

берне, лише вино ТМ Шабо відмінної якості, а 

Каберне Мерло ТМ“Inkerman” незадовільної якості 

і в реалізацію не допускається.  

Оскільки номенклатура показників у стандар-

тах є обмеженою ми визначили такі показники, як 

густина, вміст фенольних сполук та сухих речовин 

за рефрактометром. Результати досліджень показа-

ли, що вина Каберне відмінної та доброї якості 

значно перевершують вина, якість яких визнана 

низькою чи незадовільною. Визначення цих показ-

ників дозволить посилити контроль за якістю вин 

та частково обмежити їх фальсифікацію Спожива-

чам при виборі вина слід звертати увагу на ети-

кетку, де мають вказуватися: назва країни вироб-

ника; найменування підприємства і його адреса; 

знак для товарів і послуг; назва продукції; місткість 

посуду; вміст спирту; дата розливу, назва нор-

мативної документації; наявність ароматизаторів, 

барвників (за умови їх використання). На пляшках 

із колекційними винами обов'язково повинні бути 

додаткові ярлики із зазначенням на них витримки і 

року збору врожаю винограду, з якого виготовлено 

вино. На жаль, прямого зв'язку між ціною та якістю 

вина немає. І дороге вино може виявитися фаль-

сифікатом. 
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