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Ігристі вина - це столові виноградні вина, насичені вуглекислим газом шляхом 
вторинного бродіння спеціально приготовленого й обробленого виноматеріалу в герме-
тично закритих пляшках або резервуарах. Основними виробниками та постачальниками 
ігристого вина в світі є Франція та Італія. Ігристі вина мають широкий асортимент та 
класифікують їх з урахуванням сировини, кольору, технології виробництва, змісту 
спирту і цукру та терміну витримки. Існує два основних способи виробництва ігристих 
вин - пляшковий та резервуарний спосіб. 

Багато французьких шампанських вин класифікуються за регіонами вирощуван-
ня винограду згідно з маркуванням AOР (Appellation d’origine рrotegee – Контроль за 
походженням). Якщо виробник дотримує всі правила, він має право наносити на етике-
тку напис АОР, який означає, що органолептичні властивості вина (смакові відтінки, 
колір, запах) відповідають стандарту, прийнятому в аппелласьоні. Такі вина вважають-
ся найбільш якісними. Найвідоміші аппелласьони Франції, які виробляють шампанське 
категорії АОР є:  Шампань, Бордо,  долини Рони і Луари, Бургундія. Тому дослідження 
направлене на ідентифікацію та товарознавчу оцінку якості ігристих вин брют можна 
вважати актуальною. 

Об`єктами дослідження даної роботи  являються  3 зразки вина ігристого брют, а 
саме: ТМ «Одеса» вино ігристе біле брют,  «Артемівське» вино ігристе біле брют,  
«Shabo» вино ігристе біле брют. Надалі в тексті будуть представлені як: зразок № 1, 
зразок № 2, зразок № 3. 

Після огляду  асортименту ігристих вин в торгівельних мережах міста Одеси 
«Таврія В», «Фоззі» та «МЕТРО» було виявлено, що найбільше вітчизняної продукції 
було випущенно таким виробниками: ПТК «ШАБО», ПрАТ «Одесавинпром», НВП 
«НИВА», ПрАТ «Артемівськ Вайнері» та ПрАТ « Одеський завод шампанських вин».

Аналіз відповідності та повноти маркування споживчої тари проводився за 
ДСТУ 4807-2007 «Вина ігристі. Загальні технічні умови». В результаті маємо, що зраз-
ки №1 та №3 відповідають вимогам стандарту, у зразку  №2 маркування нанесено дріб-
ним шрифтом світлого кольору, що є незручним для прочитання споживачеві. 

У ході органолептичної оцінки якості продукту були виявлено, що зразок №1 та 
зразок №2 відповідають всім органолептичним показникам якості за ДСТУ 4800-2007 
«Шампанське України. Технічні умови» та ДСТУ 4807-2007 « Вина ігристі. Технічні 
умови», а зразок №3 має нижчі показники якості (піностійкості, гра піни, колір та аро-
мат)  згідно з ДСТУ 4800-2007 в порівняні з іншими зразками. 

В процесі проведення фізико-хімічних досліджень було встановлено, що дослі-
джуванні зразки вин ігристих брют відповідають по всім показникам якості за ДСТУ 
4800-2007 «Шампанське України. Технічні умови» та ДСТУ 4807-2007 «Вина ігристі. 
Технічні умови»

На основі проведеної роботи можна дати такі рекомендація для виробника: зраз-
ку №3 ТМ «Артемівськ Крим» покращити органолептичні властивості(піностійкість, 
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колір, гру піни та аромат). Зразку №2 ТМ «SHABO» збільшити шрифт та зробити його 
іншого кольору для більш зручного прочитання споживачу. Рекомендоване для вжи-
вання вино ігристе брют під зразком №1 ТМ «Одеса», так як воно відповідає всім пра-
вил маркування,органолептичним та фізико - хімічним вимогам.   

Науковий керівник – доктор техн.наук, Ткаченко О.Б.

БІОЛОГІЧНА ЦІННІСТЬ ТОМАТНИХ СОКІВ

Хробатенко О.В.,  ст. викладач кафедри товарознавства, 
управління безпечністю та якістю

Івченко Д.С., студентка факультету торгівлі та маркетингу
Київський національний торговельно-економічний університет

м. Київ, Україна

Плоди томатів мають високу біологічну цінність через значний вміст органічних 
кислот, мінеральних речовин, вітамінів, провітамінів, фітонцидів, барвних речовин та 
харчових волокон. Однак їх кількість в готовому томатному сокові досить незначна, 
через втрати, пов’язані з технологією виробництва. В процесі виробництва сік, зазви-
чай, спочатку згущують, а потім відновлюють. Саме тому актуальним питанням є дос-
лідження біологічної цінності соків та розширення показників, за якими контролюють 
якість та безпечність готової продукції.

Особливо цінними є барвні речовини томатів, зокрема β-каротин та лікопін. β-
каротин має провітамінну (попередник вітаміну А) та антиоксидантну активність. Лі-
копін, який надає томатам червоного кольору, має сильні антиоксидантні властивості, 
попереджає розвиток атеросклерозу, онкологічних захворювань, катаракти та ін. Най-
краще лікопін засвоюється з термічно оброблених продуктів, тому томатний сік можна 
вважати джерелом лікопіну.

Для дослідження вмісту β-каротинів нами було обрано 4 найменування соків: 
ТМ «Sandora», ТМ «Садочок», ТМ «Rich» та ТМ «Galicia».

Визначення вмісту β-каротину в продуктах проводили із використанням методів 
екстракції, хроматографічної адсорбції та спектрофотометрії [1]. За результатами дос-
ліджень було встановлено, що у більшості дослідних зразків вміст β-каротину колива-
ється в межах 2,4-3,2 мг/100г, лише у ТМ «Galicia» даний показник суттєво вищий, та 
становить 5,89 мг/100г, така різниця спричинена в першу чергу, способом виробництва 
соку, адже лише сік ТМ «Galicia» є соком прямого віджиму, всі інші представлені зраз-
ки – відновлені соки.

Хоча вміст β-каротину не нормується нормативними документами [2], його 
вміст є важливим в томатних соках, адже β-каротин має провітамінну та антиоксидант-
ну активність, крім того опосередковано може свідчити про якість готового продукту.

Література:
1. Орлова Н. Я. Теоретичні основи товарознавства. Продовольчі товари. 

Практикум : посіб. / Н. Я. Орлова. — К. : Київ. нац. торг-екон. ун-т, 2008. — С. 94—98.
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