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Враховуючи те, що ГДК N-нітрозодиметиламіна в 
атмосферному повітрі дорівнює 50,0 нг/м3. Вміст N-нітрозамінів в 
атмосферному повітрі на спортивних майданчиках поблизу автодоріг 
перевищує ГДК в 1,2 – 1,3 рази.

Беручи до уваги всю небезпечність впливу канцерогенних 
речовин, які можуть призвести до онкологічних захворювань та 
результати досліджень, необхідно обмежити перебування на 
спортивних майданчиках, що розташовані поблизу автодоріг. 

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Тихомирова Т.С.

ПРИНЦИПИ ПРОВЕДЕННЯ ЕКСПЕРТИЗИ 
ЯКОСТІ БІЛИХ ІГРИСТИХ ВИН

Суворов Є.Б., студент ІІ курсу СВО «магістр»
факультету ТТХПіПБ

Одеська національна академія харчових технологій,
м. Одеса

Вино протягом свого життя здатне істотно змінювати свої 
властивості у процесі витримки, зберігання і реалізації, тому на будь-
якому з цих етапів може виникнути необхідність експертизи його 
якості для зіставлення фактичних даних з даними маркування і 
вимогами чинного законодавства. Для визначення для якої групи або 
категорії вин відноситься зразок, що досліджується, визначають 
фізико-хімічні і органолептичні показники. Зазвичай у відповідності 
до чинної документації і стандартів з фізико-хімічних показників у 
винах визначають вміст алкоголю, цукрів, титруєму кислотність, 
кількість летючих кислот. Останній показник характеризує так зване 
«здоров’я вина». А перші три свідчать про його якість. У той же час 
дуже часто вина, що мають однакові кондиції за змістом спирту, цукру 
і кислот, володіють різними смаком і букетом, зрілістю, тому дуже 
важливим є дотримання методології та використання сучасних методів 
при здійсненні експертизи особливо ігристих вин, що користуються 
постійним попитом споживачів в Україні і за кордоном.

Останнім часом навіть визначення фізико-хімічних і 
органолептичних властивостей вина не дає повної гарантії щодо 
доброякісності ігристого вина. Це пов’язано з тим, що практично всі 
методи фальсифікації виноградних вин припускають доведення 

рії рії 
ко-хімічхіміч
чинної докчинної док
х визначах визнача
ть леть л

зістазіс
 чинного  чинн
вин відновин ві
чні і оргор
кум

оцесі воцес
етапів можетапів мож
тавлення фавлення ф

законзакон

на а
м. О

свого життсвого жит
имки, имки

т ІІ куІІ ку
ьтету ТТХПьтету ТТХП
академія хаакадемія ха
Одес

Я ЕК
ИСТИХИСТ

курсу СВО су СВО 
ХПіПБПіП

ЕКСПЕРТИЕКСПЕРТИ
ИХ ВИНВИ

ИЗ



282 

стандартних фізико-хімічних характеристик до встановлених норм. 
Крім того, існують способи фальсифікації, що призводять до 
поліпшення органолептичних властивостей вина. Таким способом є 
петіотізація - настоювання і бродіння цукрового сиропу на вичавках і 
меззі, що залишилися після відділення виноградного соку. Отримане 
вино -"petio" за міцністю, м'якістю і букетом нагадує старе, витримане 
вино: смак, букет і колір повністю відповідають натуральному вину, а 
знижений вміст винної кислоти і тартратів підкреслює тони 
"витримки". Ще складніше виявити асортиментну фальсифікацію - 
точно встановити найменування і місце походження вина. Таким 
чином, тільки жорстка система контролю якості і сертифікації 
виноградних вин може запобігти потраплянню фальсифікованих або 
неякісних вин до споживача.

У зв’язку із цим принципи проведення експертизи якості білих 
ігристих вин набувають особливого значення і найголовнішим етапом 
в цьому процесі стає ідентифікація. Під ідентифікацією розуміють 
заходи, спрямовані на встановлення відповідності характеристик 
продукції, зазначених у маркуванні або інших засобах інформації, 
висунутим до неї вимогам. 

Спочатку здійснюється ідентифікація конкретної партії 
продукції, тобто, встановлюється її приналежність до заявленої в 
документації партії, законність її виробництва (наявність ліцензії на 
право виробництва, наявність сертифіката оператора ринку), а також 
на відповідність вимогам вітчизняної та закордонної документації. 
Найчастіше такі дії передують сертифікації. Для визначення якості 
користуються вимогами, визначеними Комісією Codex Alimentarius 
(САС), міжнародним стандартам серії  ISO 9000 та 22000, ДСТУ 4807.
Відповідно ДСТУ 4807  до ігристих вин відносять вина, піняста 
властивість яких набута внаслідок насичення їх діоксидом вуглецю 
ендогенного походження, що утворюється під час бродіння під тиском 
сусла або вторинного бродіння виноматеріалів у герметично закритих 
посудинах — пляшках чи резервуарах. 

Наступним етапом експертизи є асортиментна і якісна 
ідентифікація для встановлення відповідності вказаного найменування 
(вид, клас, категорія, сорт) й інформації, зазначеної на етикетці 
(асортиментна ідентифікація). Цей етап передбачає оцінку 
органолептичних показників відібраних зразків, а також вивчення 
даних про склад продукції (якісна ідентифікація). В залежності від 
вмісту цукру і спирту натуральні вина класифікують на  сухі, сухі 
особливі, напівсухі і напівсолодкі; а спеціальні вина на сухі, міцні, 
напівдесертні, десертні і лікерні. У ігристих вин замість типовості 
визначають "мус" - тривалість та інтенсивність газовиділення ("гри"), 
величину і характер виділення бульбашок. Відзначають також 
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стабільність піни, її структуру (щільна або пухка) і відновлюваність. 
Для об'єктивної оцінки ігристих і пінистих властивостей вина 
розроблені методики, засновані на використанні різних кількісних 
характеристик стану системи "вино - СО2" після порушення 
герметичності і зниження тиску в системі до атмосферного. Згідно з 
рекомендаціями International organisation of vine and wine (OIV) під час 
ідентифікації визначають колір і прозорість, об'ємну масу при 20 °С, 
спиртуозність при 20 °С, загальний сухий екстракт (г/дм3), рН, вміст 
цукрів (г/дм3), загальний діоксид сірки (мг/дм3), кислотність загальну і 
летких кислот (мг-екв/дм3), диглюкозид мальвідолу, а також для 
ігристих або шипучих вин надлишковий тиск діоксиду вуглецю.

Таким чином, експертиза якості білих ігристих вин передбачає
комплексну оцінку з відбором достатніх оптимальних показників 
якості, які підтверджують автентичність продукції.

Науковий керівник - канд. хім. наук, 
доцент Данилова О.І.
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