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Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 

135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 

квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 
 

Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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1. Способи фальсифікація та критерії ідентифікації вин 

 

Анастасія Роботько, Анастасія Чорна 

Національний Університет Харчових Технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Вино серед алкогольних напоїв займає особливе місце, що зумовлено його 

хімічним складом. Переважна більшість речовин переходять у вино з винограду 

(незброджений цукор, органічні кислоти, мінеральні, дубильні, барвні та ароматичні 

речовини). Багато хімічних сполук утворюються у процесі спиртового бродіння та 

обміну речовин у дріжджовій клітині (етиловий спирт, гліцерин, молочна та янтарна 

кислоти), а під час витримки у напої утворюються альдегіди та складні ефіри.  

Матеріали та методи. Аналітичні, методи класифікації, вітчизняні та закордонні 

літературні джерела.  

Результати. Показниками ідентифікації вин є міцність, масова концентрація 

цукрів, приведеного екстракту, летких та титрованих кислот. Крім показників, 

передбачених стандартами, рекомендується ідентифікувати вина за вмістом 

гліцерину; винної, лимонної і L-яблучної кислоти; етанолом; відношенням вмісту 

етанолу до гліцерину; відношенням вільних і зв'язаних терпенів. 

Вина відносять до харчових продуктів, які найбільш часто фальсифікують. Засоби 

та способи фальсифікації вин наведено в табл. 

Таблиця – Засоби та способи фальсифікації вин 

Засоби фальсифікації Способи фальсифікації 

Розбавлення дешевим вином Розбавлення плодово-ягідним вином тощо 

Додавання хімічних елементів Спирт, сахарин, штучні барвники, есенції 

Галізація Додавання спирту, води, кислоти 

Шапталізація Обробка кислого сусла лужними компонентами, 

додавання цукру 

Петіотизація Бродіння цукрового сиропу на мезгі 

Шеелізація Додавання гліцерину 

Застосування консервантів Саліцилова і сорбінова кислоти 

Фарбування вина Природні і синтетичні барвники 

Підробка букету Додавання складних ефірів 

Змішування різних фракцій 

сусла 

Високоякісне сусло-самоплив змішують з 

низькосортними пресовими фракціями 

Фальсифікація витримки вина Ординарні вина видають за марочні тощо 

Штучні вина Змішують воду, дріжджі, цукор, виннокислий 

калій, винну або лимонну кислоти, танін, 

гліцерин, етиловий спирт, енантовий ефір 

 

Всі види фальсифікації вин пов'язані з обманом споживача та знижені споживних 

властивостей. 

Висновки. Для попередження фальсифікації необхідно розробити законодавчі 

акти, які регламентують дозволені технології виготовлення та допустимі норми вмісту 

шкідливих речовин, а також санкціонуючі заходи покарання за їх порушення. 

Вирішенню питань фальсифікації вин повинні сприяти розробка нормативних 

документів, технологічних інструкцій виробництва, введення державного контролю за 

виробництвом вина. 

 


