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 МАРКЕРИ ЯКОСТІ І ТРИВАЛОСТІ ВИТРИМКИ КОНЬЯКІВ І 
МЕТОДИ ЇХНЬОГО ВИЗНАЧЕННЯ 

Стоцька А.П., студент ОКР «Магістр» факультету ТВтаТБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Збільшення виробництва коньяку, на жаль, супроводжується збільшенням обся-
гів підробки якості аутентичної продукції та появи на ринку коньяків великої кількості 
фальсифікатів. Коньяк має складний фізико-хімічний склад. Для отримання високоякі-
сного коньяку коньячний спирт, який являє собою безбарвну рідину з гострим смаком і 
запахом ацетальдегіду і сивушних масел, необхідно витримувати протягом багатьох 
років у дубових бочках. У процесі такої витримки коньячний спирт набуває ароматич-
них і смакових якостей, властивих саме коньяку. Ідентифікація коньяку передбачає де-
які труднощі. Зважаючи на те, що є велика кількість видів і способів фальсифікації ко-
ньяку, серйозна проблема виникає за умови використання методів ідентифікації проду-
кції. Залежно від тривалості та способів витримки коньячних спиртів коньяки класифі-
кують на ординарні, марочні і колекційні, що в остаточному підсумку і визначає вар-
тість коньяку на споживчому ринку. Саме цей факт є причиною одного з найпошире-
ніших способів фальсифікації – скорочення термінів витримки до року і менше, заміна 
витриманих марочних коньяків на ординарні.  

Якість витримки коньяку можна контролювати за такими показниками, як кон-
центрація фенольних сполук, антиоксидантна ємність що до катіон-радикала ABTS, ін-
тенсивність кольору та за іншими характеристиками. Загальноприйнятим підходом за 
умови ідентифікації коньяку є використання загального вмісту фенольних сполук як 
критерію якості його витримки. Дослідження загального вмісту фенольних сполук 
здійснюється з використання реактиву Фоліна-Чокальтеу. У ході дослідження залежно-
сті вмісту фенольних речовин, як критеріїв якості витримки від віку аутентичних конь-
яків встановлено тенденцію до збільшення цього параметра: три-, п’ятирічні коньяки 
достовірно характеризуються більш низьким (р˂0,05) значенням вмісту фенольних ре-
човин порівняно з десяти-, дванадцятирічними. Встановлено, що вміст фенольних ре-
човин в аутентичних зразках достовірно (р˂0,001) перевищує такий у фальсифікованих 
більше ніж у 2,3 рази. У практиці визначення віку коньяку відома аналітична схема іде-
нтифікації на основі спектроскопічних методик оцінки його якості за сумарними показ-
никами й електрофоретичного визначення індивідуальних екстрактивних компонентів 
коньяку. Спочатку аналізують коньяки на наявність «коньячного» піку за умови дов-
жини хвилі 280 нм. У разі відсутності «коньячного» піку зразки не піддають подаль-
шому аналізу та визначають їх невідповідними заявленому найменуванню. Якщо ре-
зультат є позитивним, то здійснюють кількісне визначення суми флавоноїдів за допо-
могою спектрофотометричного методу і, використовуючи базу даних, отримують пер-
винну інформацію про виробника та термін витримки коньяку. Подальший поглибле-
ний аналіз зразків проводять визначаючи індивідуальні компоненти коньяку методом 
капілярного електрофорезу. 

Поширеним сьогодні методом дослідження якості коньяків є газова хроматогра-
фія з мас-селективним детектуванням. Згідно з даними сучасних досліджень, вік конья-
ків рекомендується встановлювати за індексом віку, співвідношенням бузкового альде-
гіду і ваніліну, вмістом ефірних вищих кислот. Найбільш поширеним підходом до іден-
тифікації віку коньяку є визначення концентрації ароматичних альдегідів (ванілінового, 
бузкового), які є продуктами гідролізу лігніну та накопичуються в певному співвідно-
шенні в процесі витримки за умови контакту з деревиною дуба, мають вирішальне зна-
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чення в утворенні букета коньяків і вважається достовірним методом встановлення їх 
фальсифікації. За індекс віку прийнята інтенсивність бузкового альдегіду, накопичено-
го в процесі витримки коньячних спиртів. За даними, чим триваліша витримка, тим 
вище цей показник. Для ординарних коньяків область значень індексу віку від 0 до 1, а 
для марочних і колекційних – до 9. 

За дослідженням кількість бузкового альдегіду збільшується з віком коньяку. 
Так, для коньяку трирічної витримки цей показник становить 0,63; шестирічної – 2,04, 
сорокарічної – 17,86. При цьому явним є факт, що після 30 – 40 років витримки кіль-
кість бузкового альдегіду є значно більшою, ніж визначено в науковій літературі. Дещо 
меншим є зростання вмісту ванілінового альдегіду, який збільшується з 1,37 ( для три-
річної витримки) до 8,66 (для сорокарічної). Для наочності доречно проаналізувати 
співвідношення бузкового альдегіду/ваніліну, яке утворюється в процесі гідролізу й 
окислення екстрагованого з бочок лігніну. Величина цього співвідношення в натураль-
ному коньяку коливаються в межах 2 – 4, тобто значною мірою переважає бузковий 
альдегід.  

Пошук методів і способів встановлення використання маркерів і їх співвідно-
шення для підвищення достовірності результатів являється основними в категорії якос-
ті і аутентичності коньяків. 

Науковий керівник – д-р хим. наук, професор Бельтюкова С.В. 

Література 

1. Власов, В.Н. Анализ качества бренди из винограда методом хроматомас-
спектрометрии / В.Н. Власов, Д.С. Маруженков // Вино и виноград России. – 1999. 
–№ 1. – С. 28-31.  

2. Савчук, С.А. Применение хроматографии и спектрометрии для идентификации 
подлинности спиртовых напитков / С.А. Савчук, В.Н. Власов, С.А. Апполонов, 
В.Н. Арбузов, А.Б. Мединов, Б.Р. Григорьян // Журн. аналит. хим. – 2001. – Т. 56, – 
№ 3. – С. 246-264. 

3. Якуба, Ю.Ф. Определение ароматов альдегидов в коньчных спиртах и коньяках / 
Ю.Ф. Якуба, Н.М. Агеева, Т.М. Тугучкина // Виноделие и виноградорство. – 2005. – 
№ 3. – С. 15-18. 

 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОРГАНИЕЧЕСКИХ АРОМАТООБРАЗУЮЩИХ 
ВЕЩЕСТВ С ПРИМЕНЕНИЕМ МУЛЬТИСЕНСОРНЫХ СИСТЕМ 

Очкурёва А.Ф., студент ф-та ТПППКСЭ и Т  
Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса  

В последние десятилетия в аналитической практике успешно развивается 
направление по созданию сенсорных устройств, характеризующихся селективностью, 
низкими пределами обнаружения, компактностью, надежностью и простотой эксплуа-
тации. Для создания сенсорных устройств, предназначаемых для анализа пищевых 
продуктов, широко используется принцип обнаружения ароматобразующих веществ. 
Аромат – один из основных показателей качества пищевого продукта, формируется с 
участием многих летучих веществ, при этом каждое из них или группа близких по хи-
мической природе соединений могут не иметь аромата, типичного для данного продук-
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