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Продукт унікального 
складу
Натуральне вино недарма вважають ліками від
багатьох хвороб: хіміки відносять його до числа
природних напоїв, найбільш багатих на вміст
антиоксидантів. Встановлено, що найбільше та�
ких сполук у червоних винах, а із числа ос�
танніх – у отриманих із сортів винограду Мерло
та Каберне�Совіньйон. Вина цих сортів у ве�
ликій кількості виготовляють у світі і в Україні
також: в таких регіонах як Крим та Закарпаття. 

Завдяки рекламі та вдалим маркетинговим
заходам постачальників зарубіжного товару,
одними з кращих у світі вітчизняний споживач
вважає вина та коньяки (бренді) походження
Франції, Іспанії, Італії та Молдови (що дозволяє
їх продавати надто дорого). Чим же, з точки зо�
ру хімічного складу, “кращі” вина відрізняються
від “гірших”", а останні – від так званих “шмур�
дяків”, що є звичайними підробками? 

Питання не просте хоча б тому, що у вині міс�
титься близько 300 різноманітних біологічно
активних сполук, які можна виявляти за допо�
могою такого обладнання, як комп’ютеризовані
рідинні та газові хроматографи – прилади, що
за ціною “наздоганяють” новітні моделі авто
Mersedes, а за рівнем технологій – винищувачі
5�го покоління. Зрозуміло, що і вартість питання
тут перевищує $100000. Тож відомі іноземні ви�
робники елітних вин зазвичай обмежуються
тим, що звужують аналіз до одного класу спо�
лук – антиоксидантів. Проте нікому в Україні не
спадало на думку дізнатися про вміст, зокрема,
поліфенольних антиоксидантів та порівняти
склад вин вітчизняного виробництва з інозем�
ними. Нещодавно (до речі за власний кошт!)
таке неупереджене дослідження виконали віт�
чизняні хіміки з Київського національного уні�
верситету ім. Тараса Шевченка під керівниц�
твом професора Володимира Зайцева. По�
штовхом до нього став вислів голлівудської кі�
нозірки Жана�Клода Ван Дамма (Jean�Claude
Van Damme) під час його перебування в Києві
про те, що українське вино, як і дівчата, пере�
вершують французьких. Щось подібне казали і
Жерар Депардьє (Gerard Xavier Marcel Depar�
dieu), і П’єр Рішар (Pierre Richard) під час їхніх
відвідин Києва… Що це, звичайна ввічливість
гостей, чи констатація фактів? Тож жоже ми не�
дооцінюємо власні надбання?

Кому на В.Е.Р.Х? 
Бажаючих нема….
Розповідає Вікторія Халаф, керівник до'

слідницького проекту:

“Антиоксиданти, в першу чергу, містяться в
різних свіжих фруктах – чорниці, винограді,
журавлині, горобині, чорноплідній горобині,
смородині, гранатах, мангостині, а також про�
дуктах, виготовлених з них (свіжих соках, нас�
тоях і настоянках типу холодного чаю, морсу та
ін.). Всі вони мають кислий або кисло�солод�
кий смак і червоний (червонувато�синій,
синій) колір. Серед інших напоїв, що містять
антиоксиданти – какао, червоне вино, зеле�
ний і, меншою мірою, – чорний чай. Бра�
зильська (південноамериканська) ягода асаї

– чемпіон серед інших добре відомих антіок�
сидант�вмісних фруктів, оскільки містить у 10
разів більше таких сполук, ніж, наприклад, жу�
равлина… Цей супер�фрукт вивчав доктор
Alexander Schauss, а доктори Judy Berry та John
W. Henderson розробили технологію визна�
чення за допомогою ВЕРХ (ВисокоЕфективна
Рідинна Хроматографія) на установці “Agilent
1200” всіх 19 (!) поліфенолів�антиоксидантів,
що присутні в червоних винах: галової кисло�
ти, епігаллокатехіну, хлорогенової кислоти,
катехіну, кавової (кофеїнової) кислоти, епіка�
техіну, епігаллокатехіна галату, p�кумарової
кислоти, ферулової кислоти, m�кумарової
кислоти, о�кумарової кислоти, кверцитрину,
міріцетіну, ресвератролу, моріну, кверцетину,
нарінгеніну, апігеніну і кемпферолу”.

Вітчизняні вина ñ оціннка на ì4�î
Андрій Лазаренко

к.х.н. 
Хімічний факультет, 
Київський національний
університет 
імені Тараса Шевченка
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производство – частное, как и в других
странах. А потому, мотив деятельности из�
готовителей мороженого такой же, как в
любом бизнесе: извлечь максимум прибы�
ли, удешевляя производство путем замены
природных ингредиентов мороженного на
синтетические “довески”. А чтобы не отпу�
гивать покупателей, не указываются ингре�
диенты с буквенным кодом E, вместо чего
их заменяют на химический термин, нап�
ример “глутамат натрия” (кстати, синтети�
ческий глутамат натрия совсем не иденти�
чен натуральному, получаемому из водо�
рослей – при частом потреблении этот хи�
мический продукт вызывает деструктивные
изменения тканей головного мозга и глаз�
ного дна; сейчас синтетический глутамат
натрия добавляется почти во все виды
приправ и промышленно приготовленной
пищи). Впрочем, ряд производителей ис�
пользует полную запись – и химическое на�
именование, и код Е. 

Примечательно, что если вещества

добавлено менее 1% (например, вред'

ного, но красивого красителя) – его

можно и не указывать.

А ведь в свое время пломбир (который
воспроизвели теперь под названием “без Е”)

на основе молока или сливок справедливо
считался не только лакомством, но и кладе�
зем полезных веществ. В пломбире содер�
жатся витамины А, Е, D и группы В, свыше
20 аминокислот, в том числе и незамени�
мых, плюс полиненасыщенные жирные
кислоты. Также в молочных “льдинах” мно�
го кальция. Встречается мнение некоторых
диетологов, что регулярное употребление
мороженого обеспечивает снижение риска
рака кишечника. 

Следующий важные момент – вопросы
количества. Вполне естественно, что если
поглощать пломбир килограммами, то вы�
соко вероятно увеличение массы тела и
движение в направлении ожирения. Одна�
ко в умеренных дозах мороженое отчасти
облегчает избавление от лишних килограм�
мов, а потому мороженое нередко входит в
программу похудения мировых “звезд”.
Сладкие шарики помогли избавиться от
лишнего веса певице Мадонне. Здесь прин�
ципиально важно, чтобы в мороженом “для
похудения” было не более 10% жира, а при�
нимаемое за сутки количество не  превыша�
ло 50–70 граммов.

Так что пренебрегать полакомиться мо�
роженым не стоит. 

Вместо заключения
С одной стороны, не все “Е” опасны, с дру�
гой – сегодня их применение в любом пи�
щевом производстве неизбежно. И нельзя
сказать наверняка, были бы без них слож�
ные по составу и по технологии изготовле�
ния продукты безопаснее – скорость потери
потребительских свойств, (микробного об�
семенения, окисления, прогркания) была
бы безусловно выше. Вопреки сетованиям
на то, что раньше, “когда все было нату�
ральным”, и “вкус был иной”, и “мы были
здоровее”, объективные цифры свиде�
тельствуют о том, что именно на про�
тяжении последних 30 лет происходит стре�
мительный рост качества питания и жизни
людей. И во многом, это заслуга внедрения
достижений науки в пищевое производ�
ство. Вот только контролировать произво�
дителей при этом необходимо тщательно.
А если этого контроля нет (или нет уверен�
ности в его качестве) тогда, конечно выход
один – употреблять в пищу только то, что
не содержит “Е”. Пусть это дороже, менее
вкусно и выглядит архаично – зато спокой�
нее… А “почти все болезни” – хорошо изве�
стно от чего. Так что не будем попусту нап�
рягать нервы!
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що є одним з найважливіших антиокси�
дантів, вина України входять до області діаг�
рами №1 і їх можна зіставити з винами Чехії,
Болгарії, загалом Центральної Європи та Ка�
нади, в той час як піддані аналізу вина
Франції та Молдови мають дещо вищий
вміст та входять у область діаграми №2 (ри�
сунок 4). За цими показниками вітчизняна
продукція заслуговує на оцінку “4 з мінусом”.

Діапазони величин масових концентра�
цій фенольних сполук, хроматографічно
визначених у винах різних країн світу, на�
ведено у таблиці 3.

Надалі методом твердофазної екстракції
(ТФЕ) із вина вилучалі “заважаючі” барвни�
ки – сполуки антоцианідинової та проанто�
цианідинової природи, з подальшим більш
повним їх розділенням. Хоча ці сполуки не
є корисними для людини, але їх кількість та
склад для кожного вина унікальні – це доз�
воляє визначати підробки. Рисунок 5 пока�
зує хроматограми досліджуваних вин до та
після ТФ�екстрагування.

Анна Баглай пояснює: “Елююючи спо�
чатку флавоноли, катехіни та фенолокси�
кислоти, що є індикаторами якості та корис�
них властивостей вина, а потім барвники
(антоціанідини, проантоціаніди), ми може�
мо говорити про вік та умови зберігання
будь�якого вина. А використовуючи ство�
рений твердофазний реагент для відокрем�
лення барвників, ми зможемо в майбутнь�
ому визначати через кількість та природу
барвників технологічні особливості процесу
дозрівання вин. Але наразі ми стикаємося з
проблемою відсутності відповідних стан�
дартів та небажанням наших виробників
надавати виноматеріали…”
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Протягом кількамісячного дослідження
науковці опрацювали вітчизняні вина ряду
сортів (таблиця 1) з метою виявлення та
ідентифікації поліфенольних сполук за тех�
нологією ВЕРХ. та спектральними даними.
Зауважимо, що всі вина купувалися в тор�
говій мережі, окрім “Вина Гулієвих”, надано�
го виробником. У свою чергу, численні ви�
робники відмовилися надавати свої зразки
для дослідження, мотивуючи це тим, що
порівняльний аналіз якості їм не потрібен,
оскільки на продажі продукції ніяк не поз�
начиться: “споживач “ведеться” на медалі на
пляшці, а не на ВЕРХ”. І це було дивно – ме�
далі на виставках – це одне, але справжню їх
ціну винороби знають добре. Та й безкош�
товно такий аналіз ніхто в світі не робить, не
кажучи про те, що не у кожного виновироб�
ника в Україні є персонал, який вміє працю�
вати за технологією ВЕРХ на обладнання
Agilent, не кажучи вже про сам прилад. 

Методи та технології
За словами виконавця дослідження, Анни
Баглай, ідентифікацію поліфенолів за Berry�
Henderson проводили із застосуванням внут�
рішнього/зовнішнього стандартів (рисунки 1
та 2). Їх принцип у тому, що час виходу різних
сполук через хроматографічну капілярну ко�
лонку різний, а для підтвердження їхнього
походження слід зіставляти їх за часом вихо�
ду з речовинами (стандарти), для яких відомі
такі показники. Стандарти ж можна вимірю�
вати окремо, а можна – добавляти у вино,
яке досліджується. І тоді піки речовин співпа�
дають (рисунок 1). “Проте, з�за багатокомпо�
нентності складу вина, навіть в обраних нами
оптимальних умовах хроматографічного
розділення та детектування, деякі з речовин
нами розділити так і не вдалося. На хрома�
тограмах (рисунок 3) видно, що деякі сполу�
ки за часом виходу 20–25 хвилин елююють�
ся з недостатнім розділенням”.

Результати
Встановлено, що вина різних товарних форм
(виробників) одного і того ж сорту загалом
суттєво не відрізняються за складом феноль�
них сполук. Також знайдено, що у склад всіх
зразків вина входять заважаючі сполуки, що
мають більш високі часи утримування, ніж
кофейна кислота, і розділення яких більш
повно досягти не вдалося. Ці сполуки мають
вищу молекулярну масу і відносяться до ан�
тоцианідинів та проантоцианідинів, що за�
безпечують колір вина, і сигнали яких “нак�
ладаються” на сигнали інших поліфенолів.
Тому співставлення різних вин з різними
індивідуальними графіками�хроматограма�
ми робили за вмістом тільки трьох поліфе�
нолів – кофейної кислоти, кверцетину та
камферолу. Результати наведено в таблиці 2.

Визначений вміст поліфенолів було порів�
няно із вмістом у кількох зразках вин інших
країн. За вмістом, наприклад, кверцетину,
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Таблиця 1. Назви та деякі характеристики аналізованих вин
# ТМ Назва Рік Міцність Сорт Країна� Вік вина, 

урожаю винограду виробник років

1 Кримське марочне “Каберне” 2010 9,3–13% Каберне�Совіньйон Україна 1

2 Шабо “Каберне” 2010 9,5–13% Каберне�Совіньйон Україна 1

3 Тарутинські вина “Каберне” 2009 10–13% Каберне�Совіньйон Україна 2

4 Инкерман “Мерло�Каберне” 2009 10–12% Каберне�Совіньйон Україна 2

5 Инкерман “Шато Руж” 2009 10–13% Каберне�Совіньйон Україна 2

6 Cricova “Мерло” 2010 9,5% Мерло Молдова 1

7 Chateau Larroque “Bordeaux” (“Бордо”) 2005 16–18° Мерло France 6

8 Вина Гулієвих “Каберне�селект” 2009 10–13% Каберне Україна 2

9 Вина Гулієвих “Мерло�селект” 2009 8–10% Мерло Україна 2

10 Вина Гулієвих “Каберне” 2005 16–18% Каберне�Совіньйон Україна 6

Кофейна кислота

Кверцетин

Кемпферол

Рисунок 1. Ілюстрація ідентифікації поліфе�
нолів на хроматограмі методом внутрішнього
стандарту 
Хроматографічний пік поліфенолу у вині (синій) та з дода�
ванням стандарту (червоний) накладаються

Рисунок 2. Хроматограма
метанольно�водних розчи�
нів стандартів поліфенолів
(С = 1мг/мл), що викорис�
товувались для ідентифіка�
ції методом зовнішнього
стандарту 
Принципово важливий час утриман�
ня – по осі Х (хв)
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Рисунок 3. Хроматограми окремих досліджуваних вин 

“Шато” Бордо

“Мерло�селект” 

ТМ Вина Гулiєвих

“Каберне” ТМ Вина Гулiєвих

“Каберне” ТМ Iнкерман

“Шато Руж” ТМ Iнкерман

“Каберне” ТМ Кримське марочне
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У боротьбі за покупця
Для чого ж може застосовуватися техно�
логія ВЕРХ щодо вин вже сьогодні – це для
боротьби з підробками елітних марок про�
дукту.

Володимир Зайцев. Кількість підробле�
них вин збільшується разом зі зростанням
ринку предметів розкоші. Колекціонери і
перекупники можуть легко заплатити за
пляшку якісного рідкісного вина USD 1000 і
більше. Але кінцеві покупці все частіше
сумніваються, чи справжній продукт вони
купують. За підрахунками журналу Wine
Spectator, до 5% вина, що продається на
аукціонах, може бути підробленим. Аук�
ціонні будинки відповідають, що проводять
ретельну перевірку, щоб упевнитися, що
вино, яке вони продають, справжнє. Але і
продавці підробленої продукції стають все
більш винахідливими. І скандали з підроб�
ками не змогли стримати бурхливий ріст
ринку. Виручка компанії аукціону з елітних
вин Zachys в 2010 році досягла рекордної
позначки USD 35 млн. У минулому році по�
бив рекорд і Christie's, продавши вина на
USD 58 млн. На вино доводиться дедалі
більша частина виручки і у інших аукціон�
них компаній. У числі гучних інцидентів,
пов'язаних з торгівлею підробленим вином,

виявленим методом ВЕРХ – арешт італійсь�
кою владою 20 000 пляшок тосканського
Sassicaia врожаю 1995 року. Цим методом
були виявлені підроблені партії французь�
кого Chateau Mouton Rothschild (що в київ�
ських ресторанах коштує 16 000 грн за
пляшку) і австралійського Penfolds Grange.

Отже, єдина пляшка вина може коштувати
на аукціоні кілька десятків тисяч доларів. Тож
не дивно, що підробка вин перетворилася на
прибутковий бізнес. І ніхто не може сказати,
скільки фальсифікатів зберігається у підва�
лах колекціонерів. Але, безсумнівно, ця
кількість безперервно зростає. А тому сер�
йозні аукціонні доми і торговельні організації
намагаються убезпечити своїх клієнтів. Так,
наприклад, лондонський торговий дім
Antique Wine Company докладає усіх зусиль,
щоб захистити покупців. Зокрема, кілька
років тому тут була виставлена на продаж ко�
лекція Chateau Lafite Rothschild, що склада�
лася з 48 пляшок (деякі вина були старше
200 років), а очікувана сума продажу коли�
валася між двома і трьома мільйонами до�
ларів. Щоб переконатися, що вино, датоване
1787 роком, не було розлито в 1987 році, тор�
говий дім за свій рахунок ініціював складне
ВЕРХ�дослідження вартістю понад $ 200 000.
Це є дійсні інвестиції у довіру своїх клієнтів!

Раніше “на слуху” були вина лише 50–60
виробників, які постійно підробляли вінтаж
топових виробників з Бордо і Бургундії,
іноді Sassicaia. Останнім часом все частіше і
частіше професійні дегустації вин закінчу�
ються досить жалюгідно: вина не
відповідають очікуванням дегустаторів. По�
яснення просте – представлені зразки ви�
являються фальшивими. Фальсифікації
виявляються на різних рівнях: як на стадії
виробництва, так і перепродажу. Наприк�
лад, італійська фінансова поліція після
ВЕРХ�аналізу заарештувала в минулому
році 11 осіб – членів банди і за сумісництвом
представників однієї дуже поважної фірми.
За два роки вони продали в різні євро�
пейські країни близько 900 тисяч пляшок
вина з фальшивими етикетками, на яких
значилися вина категорій DOC і DOCG.
Замість К’янті і Амароне в пляшках було
дешеве столове вино. Сьогодні великі
гроші коштують також вина Каліфорнії і
Австралії, тому варто чекати швидкої поя�
ви їх “двійників” в Україні. Іноземні ЗМІ пи�
шуть про підробки під Penfolds’ Grange,
культові вина Каліфорнії – Screaming Eagle
і Grace Family.

Тож у фальсифікаторів величезне поле
діяльності … і тільки одна небезпека – ВЕРХ.

ХИМИЯ ПИТАНИЯ
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Перспективи
Науковці дуже обережні в своїх висновках
стосовно якості вин. Професор Володимир
Зайцев зазначає наступне. Якість вина – ка�
тегорія суб'єктивна. Об’єктивними є вміст у
вині тих чи інших компонентів. І стосовно
цього ми можемо сказати, що при порів�
нянні вин різних виробників у межах одно�
го і того ж сорту винограду було виявлено,
що найбільша кількість корисних для люди�
ни фенольних сполук міститься у французь�
кому вині Шато Бордо та молдовському
“Мерло” Крікова. Найменша ж кількість

міститься в українських винах ТМ Інкерман.
Але в цілому, якість українських вин щодо
вмісту антиоксидантів, не гірша ніж у вин
Болгарії, Чехії та загалом Центральної
Європи. 

Для детальних висновків потрібно до�
сліджувати бібліотеку зразків вин, а для ць�
ого нам потрібні фінансування і зацікав�
леність у роботі з боку виробників. Сьогодні
нами створено новий твердофазний реа�
гент на основі різнолігандних комплексів
заліза (ІІІ) (на основі іонів заліза, закріпле�
них на кремнеземі, модифікованому АДФК).

За допомогою цього відокремлено сполуки
антоціанідинової та проантоціанідинової
природи (що визначають вік вина) від фла�
вонолів (що є антиоксидантами та визнача�
ють якість вина) та фенолоксикислот. Ціка�
вим є те, що методом ТФЕ з використанням
запропонованого реагенту можна очищати
й переводити в іншу матрицю такий склад�
ний об’єкт, як вино. Тобто робити на основі
вин більш біологічно�цінні та лікувальні на�
пої. Можливо, ми “стоїмо на порозі” нової
революції в промисловості виробництва
напоїв.
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Таблиця 2. Результати хроматографічного визначення вмісту 
фенольних сполук у досліджуваних зразках вина, мг/л
# Назва вина Кофейна Кверцетин Камферол

кислота

1 Бордо “Шато” 27,32 6,53 –

2 Крікова “Мерло” 23,47 3,58 0,25

3 Вина Гулієвих “Каберне” 25,24 2,66 0,56

4 Вина Гулієвих “Каберне�селект” 17,91 2,72 0,13

5 Вина Гулієвих “Мерло�селект” 18,62 1,39 0,14

6 Шабо “Каберне” 22,13 1,05 0,11

7 Тарутинські вина “Каберне” 23,52 3,41 0,12

8 Кримське марочне “Каберне” 18,48 1,03 0,11

9 Інкерман “Шато Руж” 14,06 1,84 0,08

10 Інкерман “Мерло Качинське” 10,45 2,54 0,19

Таблиця.3. Масові концентрації фенольних сполук у винах
різних країн світу, мг/л
Назва сполуки Вміст сполуки у винах різних країн, мг/л

Кофейна кислота 0–77,0

Кверцетин 0–31,7

Камферол 0–3,6

Червоні вина Каберне�Совінйон Чехії,
Болгарії, Центральної Європи, Канади

Вина Каліфорнії, Португалії, Франції

Вина Італії, Чилі, Східної Африки, Франції

Вина Австралії, Чилі, Марокко, Франції

Вина Італії, Східної Африки

Вина Каліфорнії, Іспанії

Вино Канарських островів

Вино Східної Африки

Вино Північного острова Тенеріфе, Італія

Вино Східної Африки

Рисунок 4. Розподіл концентрації кверцетину у червоних

винах різних країн
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