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Необхідність ідентифікації вітчизняних 
вин, у тому числі їх географічної приналеж-
ності, зумовлена інтеграційними процесами в 
Україні та виходом національних виноробних 
компаній із конкурентоспроможною продукці-
єю на світовий, зокрема європейський, ринок. 
Мікроелементний склад може слугувати кри-
терієм ідентифікації вин, адже характеризує 
специфічність умов вирощування винограду 
для їх виробництва. 

Актуальності набуває встановлення основ­
них мікроелементних складових, що характе-
ризують географічні райони вирощування ви-
нограду для виробництва вин в Україні. 

Питання мікроелементного складу вин як 
критерію їх ідентифікації висвітлено у на-
укових працях таких вітчизняних науков-
ців: О. М. Баєва [8], В. А. Загоруйко [6, 8], 
В. Г. Гержикової [2, 4], Н. С. Анікіної [2, 3], 
Т. А. Жилякової [2, 4]. 

Метою статті є вивчення специфічного 
мікроелементного складу зразків вин як кри-
терію ідентифікації їх географічного похо­
дження.

Встановлення вмісту мікроелементів у вині 
є дієвим інструментом при визначенні їх гео-
графічного походження [1], а також виявлення 
фальсифікації шляхом додавання води [2]. 

У провідних країнах­виноробах наявна база 
даних мікроелементного складу вин за роками 
та географічним районуванням територій [1]. 
Встановлено, що для кожного регіону виро-
щування винної сировини характерний пев-
ний перелік мікроелементних складових, що 
залежить від багатьох факторів (ґрунту, клі-
матичних умов тощо). Зазначені складові мо-
жуть бути використані як «відбитки пальців» 
вина з цього регіону. 

У табл. 1 висвітлено мікроелементні скла-
дові, що характеризують вина з певних регіо-
нів Італії згідно з даними джерела [6]. 

Дослідження проводилось за допомогою 
атомно­емісійного спектрометра з індуктивно­
зв’язаною плазмою. Підготовку зразків про-
водили послідовним випарюванням летючої 
фракції на водяній бані, води – на роторному 
випарювачі у вакуумі водоструменевого на-
соса. Кубовий залишок сушили у повітрі до 
постійної ваги. Підготовку проб для аналізу 
проводили кип’ятінням зразків із концентро-
ваною нітратною кислотою.

Об’єктами дослідження обрано натуральні 
зразки сухих вин, що виготовлені з винограду 
певних регіонів АР Крим 2009–2010 рр. вро-
жаю (табл. 2). 

© Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. – № 1 (57). – 2013.



Таблиця 1 

Мікроелементний склад вин із виноробних регіонів Італії

Країна Виноробний регіон Характерний мікроелементний склад вин
Італія Basilicata Ag, B, Ca, Cd, Eu, Fe, Ga, La, Lu, Mn, Nd, Pr, Sm, Th, Tm, V, Yb, Zr

Calabria Al, B, Fe, Mg, Mn, Ti, Tl, Sc, Zn
Campania Ba, Eu, K, I, Rb, Tl

Таблиця 2 

Характеристика досліджуваних зразків

Номер 
зразка Виробник Назва вина Рік врожаю

1 ДП «Черноморье» Столове сухе червоне «Сапераві» 2009
2 ДП «Черноморье» Столове сухе червоне «Мерло» 2010
3 ДП «Черноморье» Столове сухе червоне «Каберне» 2010
4 ДП «Черноморье» Столове сухе червоне «Каберне» 2009
5 ДП «Таврида» Столове сухе червоне «Каберне» 2010
6 ДП «Таврида» Столове сухе біле «Шардоне» 2010
7 ТОВ «Інкерманський завод марочних вин» Столове сухе червоне «Каберне» 2010

Отримано результати вмісту у зразках 20 
компонентів мікроелементного складу: Al, 
B, Ba, Ca, Cd, Co, Cr, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Mo, 
Na, Ni, Pb, Sb, Si, V, Zn. Слід зауважити, що 
ідентифіковані лише «сліди» Ni у зразках № 1, 
№ 3–5 та Sb у зразках № 1–3, № 5. 

На рис. 1–3 висвітлено масові концентрації 
Al, V, Mn, Si, B, Na, Mo, Co та Cr у досліджу-
ваних зразків вин (мікроелементи об’єднано 
за значенням концентрації). Слід зауважити, 
що вміст натрію у винах пояснюється вмістом 
у них хлоридів і більш детально характеризує 
регіон вирощування винограду [2].

У винограді як сировині для виробництва 
вина спостерігається нерівномірний розподіл 
калію та кальцію між складовими частинами 

грона. На кількісний уміст зазначених мікро-
елементних складових у ягодах винограду 
впливають ґрунтові та кліматичні умови його 
вирощування. Виноград, вирощений на піща-
них ґрунтах, має підвищений вміст калію, на 
щебенистих ґрунтах – кальцію [6]. На рис. 4–5 
наведено отримані дані масової концентрації 
калію та кальцію в досліджуваних зразках вин.

Концентрація барію у досліджуваних 
зразках характеризується широким діапазо-
ном значень: від 2,21 мг/кг для зразка № 1 до 
8,18 мг/кг для зразка № 6 (рис. 6).

Уміст магнію у зразках фактично однако-
вий, винятком є зразок № 6 (рис. 7).

Інформація про мікроелементний склад 
дозволяє не лише ідентифікувати вина за 

Рис. 1. Концентрація алюмінію, марганцю, ванадію в досліджуваних зразках
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Рис. 2. Концентрація натрію, бору, кремнію в досліджуваних зразках

Рис. 3. Концентрація молібдену, кобальту, хрому в досліджуваних зразках

Рис. 4. Концентрація кальцію в досліджуваних зразках

Рис. 5. Концентрація калію в досліджуваних зразках
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Рис. 6. Концентрація барію в досліджуваних зразках

Рис. 7. Концентрація магнію в досліджуваних зразках

географічним походженням, а й контролюва-
ти вміст важких металів, що чітко регламен-
тується нормативною документацією [5, 7]. 
Отже, концентрація кадмію, цинку, свинцю та 
заліза у досліджуваних зразках слугує марке-
ром району вирощування винограду та дже-

релом інформації щодо безпечності вживання  
вин. 

Гранично допустима концентрація (ГДК) 
кадмію встановлена [5] на рівні 0,03 мг/кг, під-
вищений вміст важкого металу спостерігаєть-
ся у зразках № 3 та № 6 (рис. 8).

Рис. 8. Концентрація кадмію в досліджуваних зразках

Концентрація міді у зразках відображена на 
рис. 9. Найвищий рівень важкого металу міс-
титься в зразку № 7 при ГДК згідно з [5] на 
рівні 5,0 мг/кг.

Усі досліджувані зразки характеризуються 
високим умістом свинцю та цинку, що переви-
щує встановлені норми згідно з [5] (рис. 10–
11). Так, ГДК свинцю встановлено на рівні 0,3 
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мг/кг, цинку – 10 мг/кг. Слід зазначити, що у 
зразку № 7 концентрація свинцю перевищує 
норму в 9 разів, а вміст цинку – в 3,5 разу.

Згідно із [5], концентрація заліза має бути 
в діапазоні 3,0–15,0 мг/кг для марочних вин і 
3,0–15,0 мг/кг для вин ординарних. У дослі-

Рис. 9. Концентрація міді в досліджуваних зразках

Рис. 10. Концентрація свинцю в досліджуваних зразках

Рис. 11. Концентрація цинку в досліджуваних зразках

джуваних зразках спостерігається значне пе-
ревищення ГДК: у зразку № 6 норма переви-
щена фактично в 20 разів (рис. 12).

Отримані результати досліджень свідчать 
про специфічність мінерального складу кож-
ного зразка вина та можливість створення 
власної бази даних за таким критерієм іденти-
фікації.

У статті досліджено необхідність створен-
ня та використання бази даних щодо мікро-
елементного складу вин. Встановлено, що 

мікроелементні компоненти у винах можуть 
слугувати критерієм ідентифікації їх геогра-
фічного походження, адже відображають спе-
цифіку умов вирощування винограду як сиро-
вини в певних регіонах. Окрім того, зазначені 
складові є індикаторами розбавлення вин во-
дою як способу фальсифікації, а також дже-
релом інформації про токсичність продукції. 
Прикладом для проведення досліджень і ство-
рення відповідної бази даних є досвід провід-
них країн­виноробів, зокрема європейських. 
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Рис. 12. Концентрація заліза в досліджуваних зразках
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Молоко та молочні продукти – одні з най-
важливіших продуктів харчування людини. 
За хімічним складом воно є повноцінним про-
дуктом: сухі речовини засвоюються на 92–
97 %. У середньому в молоці корови містить-

ся 12,5–13,0 % сухої речовини, в тому числі 
3,8 % жиру, 3,3 % білка, 4,8 % молочного цу-
кру і близько 1 % мінеральних речовин. Воно 
містить близько 200 необхідних для людини 
поживних речовин в оптимальному співвід-
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