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ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ ТА ПІДХОДИ ДО ВИКРИТТЯ ФАЛЬСИФІКАЦІЇ,  

ЗА ТОВАРОЗНАВЧОЇ ОЦІНКИ НАТУРАЛЬНИХ ВИН, 

ВИКОРИСТОВУВАНИХ В ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ 
 

У роботі висвітлено підходи, щодо викриття фальсифікації натуральних вин за товарознавчої оцінки, які 

включають методи виявлення підфарбовування натуральних вин і окремі рівні маркерних показників їх якості. 
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На сьогоднішній день, на фоні економічних та суспільних проблем суспільства, 

особливого значення набувають питання забезпечення ефективності виробництва харчових 

товарів, розвиток зовнішньоекономічних зв’язків та ступінь задоволення потреб споживачів. 

Розвиток таких напрямків прияє підвищенню конкурентоспроможності вітчизняних 

підприємств та насиченням споживчого ринку продукцією високої якості [1, 2]. До одного із 

найбільш перспективних і маючих успішний розвиток напрямків економіки відносяться і 

підприємства готельно-ресторанного господарства, що забезпечують розвиток перспективного 

бізнесу.У той же час, саме забезпечення та підвищення якості продукціїє досить складною 

проблемою, яка включає технічні, економічні, соціальні, політичні і правові аспекти та вимагає 

високоорганізованого, кваліфікованого персоналу, спроможного забезпечити роботу в сфері 

управління якістю на підприємствах індустрії гостинності [3, 4].Особливої уваги та 

пріоритетності набувають питання конкурентоспроможності продукції та особливо 

забезпечення її якості[5, 6].Тому, метою досліджень було дослідити способи забезпечення 

якості вин, шляхом викриття фальсифікації за проведення товарознавчої оцінки за 

використання їх в готельно-ресторанному бізнесі. 

Так, до одного з найпоширеніших способів фальсифікації вин відносять їх 

підфарбовування. До тепер, досить поширеним способом виявлення підфарбовування вин було 

застосовування «Крейдяної палички» з використанням декількох крапель досліджуваного вина. 

Зміну забарвлення оцінювали через 20–30 хв. За відсутності фальсифікації плями 

забарвлювались у світло-сірий колір для дуже густих та у синювато-блакитний колір – для 

молодих вин. У разі виявлення іншого забарвлення – вино вважали підфарбованим. Так, 

фіолетовий колір свідчить про наявність витяжки із кампешевого дерева; зеленкувато-синій – 

витяжки із мальви; сірувато-зелений – витяжки із фернамбукового дерева; рожево-фіолетовий – 

про наявність орселю та зовсім рожевий колір – фуксину або кошенілі. 

У разі одержання позитивних результатів, щодо підфарбовування досліджуваного вина, 

визначали характер барвника. До одного з таких методів відносять реакцію з баритовою водою, 

яка додавалася до появи зеленого забарвлення, що вказує на лужну реакцію суміші. У 

подальшому після додавання оцтового ефіру суміш збовтують та витримують для забезпечення 

розшарування. Верхній шар зливають та аналізують колір. Так за відсутності фальсифікації 

вина він залишається безбарвним, навіть після підкислення його оцтовою кислотою. У випадку 

виникнення забарвлення верхнього шару до або після підкислення, констатують підфарбування 

вина пігментом із ароматичних похідних, які мають лужну реакцію. Поява фіолетового 

забарвлення верхнього шару до підкислення вказує на наявність орселю; зеленого – 

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=A=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9F%D1%96%D0%B4%D0%BF%D0%B0%D0%BB%D0%B0%20%D0%A2$
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9673686
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9673686
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аміноазобензолу; рожевого — роселіну або Бібрикової фарби. Якщо колір верхнього шару після 

підкислення стає рожевим, то це свідчить про наявність фуксину або сафраніну, якщо 

фіолетовий – метилвіолету та мовеїну; якщо колір верхнього шару жовтий, то це свідчить про 

наявність хризоїдину чи хризаніліну, аміноазобензолу. 

На сьогоднішній час частіше для підфарбовування вино-горілчаних виробів почали 

використовувати синтетичні барвники, виявлення яких можливо за використання 

хроматографічного методу. 

До найбільш розповсюджених фальсифікації вина відносять його здобрювання шляхом 

додання води, цукру, сидру, патоки і кислот (оцтової, винної, саліцилової, сульфатної), таніну, 

кухонної солі, гіпсу, крейди, галуну, залізного купоросу, поташу, гліцерину, натрію 

гідрогенкарбонату, гіркого мигдалю. 

З метою встановлення ймовірної фальсифікації вина можна орієнтуватися на рівнем 

наступних показників: 

1. спирту – 5 – 14 % об.; 

2. екстракту – 1,5 до 3–4 г/100 см3; 

3. кислот – до 1,5 г/100 см3; 

4. летких кислот – менше 0,2 г/100 см3; 

5. винного каменю – 0,2 г/100 см3. Плодово-ягідні вина винного каменю не містять; 

6. лимонної кислоти – не більш як 0,003 г/100 см3; 

7. янтарної кислоти в натуральних винах виявляються лише сліди; 

8. яблучної кислоти (в натуральних винах) – до 0,396 г/100 см3; 

9. мінеральних речовин – 0,14 до 0,35 г/100 см3; 

10. гліцерину (у натуральних винах)– не менше 7 частин гліцерину на 100 частин 

алкоголю (максимум – 14,4 частин); 

11. рівень антоціанів і антоціанідинів (ціанідин-3-глюкозиди) – визначення методом 

ВЕРХ; 

12. фальсифікація шампанських вин яблучним вином або соком визначається за складом 

вуглеводів (метод ВЕРХ–РД) та складом органічних кислот – за допомогою ВЕРХ. 
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