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Экспертиза

И
стория фальсификации 

алкогольной продукции 

насчитывает многие века 

[1, 2]. Напитки, получаемые в  ре-

зультате брожения, всегда пред-

ставляли большой интерес для 

фальсификаторов.

Условно напитки этой группы 

можно разделить на два типа в за-

висимости от технологического 

этапа, на котором используется 

брожение. В коньяках, виски, вод-

ках посредством брожения полу-

чается сырье (дистиллят), на ос-

нове которого готовится напиток. 

Вина, пиво и квасы сами создают-

ся в процессе брожения и в даль-

нейшем могут подвергаться не-

большой доработке — с  ними мо-

гут проводиться не которые тех-

нологические манипуляции для 

усиления нужных органолептиче-

ских характеристик. Независимо 

от типа напитка его фальсифика-

ция происходит либо на началь-

ной стадии (за счет использова-

ния сырья, не предусмот ренного 

рецептурой и технологией), либо 

в  процессе дальнейшего произ-

водства путем нарушения техно-

логических режимов. Этим объ-

ясняется многообразие методик 

измерений параметров напитков, 

позволяющих их идентифициро-

вать и выявлять фальсификации. 

Безусловный приоритет среди этих 

методик принадлежит хромато-

графическим измерениям.

Методы контроля сырья раз-

работаны и применяются в пище-

вой промышленности давно  [3], 

а  их характеристики включены 

в соответствующие стандарты на 

конкретную продукцию. В  связи 

с  тем, что фальсификаторы совер-

шенствуют технологии поддел-

ки  и  применяют новые компо-

ненты (красители, усилители вку-

са и др.), номенклатура идентифи-

кационных параметров расширя-

ется, модернизируются методики 

измерений и  вносятся дополнения 
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Напитки, изготовленные с использованием технологии бро-
жения (вино, пиво, коньяк, виски, водка, квас и их разно-
видности) составляют доминирующую группу напитков на 
отечественном и мировом рынках. Большие объемы про-
изводства или высокая стоимость неизбежно вызывают 
повышенный интерес фальсификаторов к данной группе 
напитков. В  статье рассмотрены основные методы и ме-
тодики выявления фальсификации, основанные на хрома-
тографических измерениях.
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в  стандарты. В  табл.  1 приведе-

ны методики хроматографических 

измерений для определения под-

линности компонентов напитков 

на основе технологии брожения.

В  отдельных случаях, когда 

определить фальсификат аналити-

чески сложно, используются но-

вейшие методики измерений. На-

пример, в  последнее время стал 

широко применяться изотопный 

метод контроля подлинности сы-

рья  [4]. Метод основан на том, 

что соотношение изотопов угле-

рода 13C и 12C в сырье сохраняет-

ся в  процессе брожения, что по-

зволяет по данным изотопного 

анализа напитка идентифициро-

вать использованное сырье. В  бо-

лее сложных ситуациях, например 

при необходимости подтвержде-

ния подлинности дистиллята из 

винограда, когда фальсификато-

ры научились методом купажа 

различных дистиллятов доби-

ваться нужных показателей, ис-

пользуются соотношения изото-

пов углерода, кислорода и  водо-

рода [5].

Обнаружение нарушений тех-

нологий в  процессе фальсифи-

кации напитков потребовало ре-

шения ряда вопросов методи-

ческого и  технического харак-

тера разного уровня сложности. 

Техническое решение свелось к 

дооснащению средств измере-

ний, используемых в  высокоэф-

фективной хроматографии, допол-

нительным оборудованием, вклю-

 “
Хроматографическим измерениям принадлежит приори-
тет при выявлении фальсификации напитков брожения

 ” 

Табл. 1.  Методики хроматографических измерений для определения подлинности  

компонентов напитков на основе технологии брожения

№ Наименование методики
Номер свидетельства, регистрационный 
код по Федеральному реестру

1 Методика выполнения измерений массовой концентрации глюкозы, фруктозы, глице-
рина и сахарозы в винах хроматографическим методом

№ 71-08, ФР.1.31.2009.05408

2 Методика выполнения измерений массовой концентрации синтетических красителей 
в винодельческой продукции методом высокоэффективной жидкостной хроматографии 

№ 39-09, ФР.1.31.2009.06523

3 Методика выполнения измерений массовой концентрации компонентов ароматизато-
ров в алкогольной продукции методом газожидкостной хроматомасс-спектрометрии

№ 33-10, ФР.1.31.20

4 Методика измерений массовой концентрации аскорбиновой, бензойной и сорбиновой 
кислот в винодельческой продукции методом высокоэффективной жидкостной хрома-
тографии

№ 01.00225/62-10, ФР.1.31.2011.09327

5 Методика измерений массовой концентрации синтетических красителей в напитках ал-
когольных и безалкогольных методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

№ 01.00225/205-53-12, ФР.1.31.2012.13425

6 Методика измерений массовой концентрации сахаров и глицерина в алкогольных 
и безалкогольных напитках методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

№ 01.00225/205-54-12, ФР.1.31.2012.13426

Табл. 2. Методики, подтверждающие подлинность напитка брожения

№ Наименование методики
Номер свидетельства, регистрационный 
код по Федеральному реестру

1 Методика измерений массовой концентрации летучих компонентов в алкогольной про-
дукции методом газовой хроматографии

№ 01.00225/205-46-11, ФР.1.31.2011.10468

2 Методика измерений массовой концентрации летучих компонентов в продуктах броже-
ния методом газовой хроматографии 

№ 01.00225/205-45-11, ФР.1.31.2011.10467

3 Методика измерений массовой концентрации свободных аминокислот в напитках алко-
гольных и безалкогольных методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

№ 01.00225/205-48-12, ФР.1.31.2012.13428
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Напитки брожения: подтверждение подлинности  
методом хроматографического анализа

чая специальные колонки. А при 

решении методических вопро-

сов исходили из самой сути бро-

жения. В процессе брожения сы-

рья происходит насыщение жид-

кой фазы продуктами броже-

ния  — летучими компонента-

ми  и  ор ганическими кислотами, 

а также аминокислотами. Следо-

вательно, их наличие свидетель-

ствуют о  том, что напиток дей-

ствительно является продуктом 

брожения. В  табл.  2 приведены 

методики измерений, позволяю-

щие подтвердить подлинность на-

питка.

В табл. 3 и 4 приведены при-

меры хроматографического ана-

лиза содержания органических 

кислот и  летучих компонентов 

в  квасе из тритикале  [6] с  при-

менением методик пп.  1 и  2 

табл. 2.

На рисунке представлена ра-

бочая хроматограмма анализа ор-

ганических кислот в вине (Испы-

тательный центр ВНИИПБиВП, 

хроматограф жидкостной с  ди-

одноматричным и  рефрактомет-

рическим детекторами «Agilent 

Teсh nologies 1200»). Как следует 

из хроматограммы, анализ был 

осуществлен за семь минут.

Табл. 3. Содержание органических кислот в квасах из тритикале

Наименование органических кислот
Содержание, г/ дм3

Квас светлый Квас темный

Щавелевая 0,016 0,013

Винная 0,032 0,021

Молочная 2,302 1,789

Уксусная 0,877 0,041

Лимонная 0,095 0,288

Янтарная 0,121 0,167

Суммарное содержание 3,443 2,319

Табл. 4. Содержание летучих компонентов в квасах из тритикале

Наименование компонентов
Содержание мг/дм3

Квас светлый Квас темный

Ацетальдегид 6,435 5,012

Этилацетат 0,743 0,522

2-пропанол 0,163 0,335

1-пропанол 0,961 0,300

Изобутанол 0,579 0,244

Изоамилол 2,110 0,799

Этиллактат 7,252 8,907

Суммарное содержание 18,243 16,119

Рис. 2. Хроматограмма. Вино столовое сухое красное «Пино Нуар» (Pinot Noir), Россия.
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Резюме

В ближайшее время следует ожидать расширения исполь-
зования высокоэффективной хроматографии в  борьбе с 
фальсификацией напитков на основе технологии броже-
ния. В основном это будет связано с подтверждением тор-
говой марки напитка, выпускаемого по конкретному ре-
цепту из определенного сырья. Такие напитки имеют спе-
цифические органолептические характеристики, которые 
обусловлены присутствием в их составе конкретного лету-
чего вещества и/или органической кислоты. Поэтому но-
менклатура определяемых летучих веществ и  органиче-
ских кислот будет существенно расширяться.
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ABSTRACT

Beverages made using fermentation technology (wine, beer, cognac, whiskey, 
vodka, kvass and their varieties) make up the dominant group of beverages on 
the domestic and world markets. Large volumes of production or high cost inevi-
tably cause increased interest of falsifiers to this group of drinks. The article 
discusses the main methods and techniques for detecting falsification based on 
chromatographic measurements.
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SUMMARY

In the near future, we should expect to expand the use of high-performance chro-
matography in the fight against adulteration of beverages based on fermentation 
technology. This will mainly be due to the confirmation of the brand of the drink 
produced according to a specific recipe from a certain raw material. Such drinks 
have specific organoleptic characteristics, which are due to the presence of a spe-
cific volatile substance and/or organic acid in their composition. Therefore, the 
range of volatile substances and organic acids to be determined will be signifi-
cantly expanded.




