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Аннотация. Проблема фальсификации алкогольных напитков является значимым фактором риска для 

здоровья потребителей и представляет угрозу для экономической стабильности рынка. Высокий спрос 

в сочетании с усилением конкуренции между производителями приводит к увеличению числа случаев 

изготовления и распространения поддельной продукции. В статье рассматривается актуальная про-

блема выявления фальсификации спиртных напитков с применением современных инструментальных 

методов анализа. В рамках проведённых исследований изучены, проанализированы и систематизиро-

ваны современные методы и научные подходы, применяемые для выявления фальсификаций в алко-

гольной продукции. Особое внимание уделено научно обоснованным подходам и аналитическим ме-

тодам контроля качества на всех этапах технологического процесса производства. Описаны современ-

ные технологии и подходы к организации инструментального контроля, в целях контроля качества и 

выявления фальсификаций. Обсуждены традиционные методы и современные разработки в области 

изучения химического состава алкогольной продукции с применением хроматографических, оптиче-

ских, спектральных и сенсорных методов химического анализа. Установлено, что наибольшее распро-

странение в контроле качества и безопасности алкогольной продукции получили методы газовой хро-

матографии, капиллярного электрофореза, хромато-масс-спектрометрии. Подчеркнута значимость 

комплексного подхода к определению химического состава алкогольной продукции на основе сочета-

ния методов газовой хроматографии, хромато-масс-спектрометрии, капиллярного электрофореза и 

цифровых технологий. Отмечено, что ведущая роль в контроле качества и безопасности принадлежит 

Государственным стандартам и Техническим условиям, определяющим основные требования к выпус-

каемой продукции и технологическим параметрам процесса производства. Показано, что применение 

современных аналитических методов играет решающую роль в борьбе с фальсификацией алкогольной 

продукции. Интеграция передовых технологических решений в аналитическую практику производ-

ственных предприятий и контролирующих организаций обусловлена необходимостью обеспечения 

высокого качества выпускаемой продукции. Обозначены перспективные направления для дальнейших 

исследований. 
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Abstract. The problem of counterfeit alcoholic beverages is a significant risk factor for consumer health and 

poses a threat to the economic stability of the market. High demand, combined with increased competition 

between manufacturers, is leading to an increase in the number of cases of counterfeit products being manu-

factured and distributed. The study examines the relevant problem of identifying counterfeit alcoholic bever-

ages using modern instrumental methods of analysis. As part of the research conducted, modern methods and 

scientific approaches used to identify counterfeits in alcoholic beverages were studied, analyzed, and system-

atized. Special attention was paid to scientifically based approaches and analytical methods of quality control 

at all stages of the production process. Modern technologies and approaches for the organization of instrumen-

tal control for the quality control and detection of counterfeits were described. Traditional methods and modern 

developments of the study of chemical composition of alcoholic beverages using chromatographic, optical, 

spectral, and sensory methods of chemical analysis were discussed. Gas chromatography, capillary electropho-

resis, and chromatograph mass spectrometry were identified as the most widely used methods for quality con-

trol and safety of alcoholic beverages. The importance of an integrated approach for the determination of the 

chemical composition of alcoholic beverages based on a combination of gas chromatography, gas chromatog-

raphy-mass spectrometry, capillary electrophoresis, and digital technologies was emphasized. The leading role 

of State Standards and Technical Conditions which define the basic requirements for manufactured products 

and the technological parameters of the production process in quality and safety control was revealed. It has 

been shown that the use of modern analytical methods has a decisive role in the fight against counterfeit alco-

holic beverages. The integration of advanced technological solutions into the analytical practices of manufac-

turing enterprises and control organizations was driven by the need to ensure high quality of manufactured 

products. Promising directions for further research were identified. 

Keywords: alcohol, quality, safety, counterfeiting, quality control, gas chromatography, capillary electropho-

resis, chromatography-mass spectrometry 
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Введение 

В предлагаемом обзоре проанализиро-

ваны современные тренды в области ин-

струментального контроля качества и вы-

явления фальсификаций алкогольной 

продукции. В качестве объектов исследо-

вания рассмотрены продукты, полупро-

дукты и отходы спиртового и ликёро-во-

дочного производства, дистилляты и 

напитки на их основе. Выделены пер-

спективные методы для изучения хими-

ческого состава алкогольной продукции. 

Цель исследования заключалась в ана-

лизе и систематизации материалов науч-

ных источников в области современных 

аналитических методов и подходов к вы-

явлению фальсификаций алкогольной 

продукции.  

Проблема фальсификации алкоголь-

ных напитков представляет серьёзную 

угрозу для здоровья потребителей и эко-

номической стабильности рынка. В усло-

виях достаточно высокого спроса на 

спиртные напитки и повышения конку-

ренции между производителями возрас-

тает и количество случаев подделки про-

дукции. Для борьбы с этим явлением раз-

рабатываются и применяются различные 

методы и технологии, направленные на 

выявление фальсификаций [1,2].  

Фальсификации, как правило, сопро-

вождаются предоставлением недостовер-

ной информации. Среди основных видов 

фальсификации можно выделить: ассор-

тиментную, информационную, стоимост-

ную, качественную, количественную, 

комплексную. Среди наиболее частых 

способов фальсификации алкогольной 

продукции можно отметить: имитацию 

продукции известных брендов, измене-

ние состава, предусмотренного рецепту-

рой, использование воды, не прошедшей 

соответствующую водоподготовку, сни-

жение крепости спирта, частичную или 

полную замену зерновых дистиллятов 

этиловым спиртом, замену спирта этило-
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вого ректификованного из зернового сы-

рья, полученного ферментативным мето-

дом, на технический этиловый спирт[3]. 

 Контроль химического состава необ-

ходим для идентификации поддельного 

алкоголя, подтверждения соответствия 

стандартам, проверки качества и безопас-

ности готовой продукции, мониторинга 

технологических процессов. Проблемам 

изучения химического состава сложных 

многокомпонентных сред и разработки 

инструментальных методик анализа по-

священы многочисленные научные 

труды [4-14]. Важно отметить, что изуче-

ние химического состава алкогольных 

напитков- фундаментальная основа для 

обеспечения безопасности алкогольной 

продукции, защиты прав потребителей и 

совершенствования. 

 В разработку и усовершенствование 

методологии контроля алкогольной про-

дукции большой вклад внесли труды Аб-

рамовой И.М., Агафонова Г.В., Алексе-

ева В.П., Бачурина П.Я., Богданова Ю.П., 

Бурачевского И.И., Вострикова С.В., 

Грязнова В.П., Грунина В.Л, Гугучкиной 

Т.И., Дерканосова Н.И., Джанполодяна 

Л.М., Дубининой Е.В., Елисеева М.Н., 

Иерусалимского Н.Д., Кишковского З.Н., 

Коновалова С.А., Крикуновой Л.Н., 

Криштул Ф.Б., Климовского Д.Н., Куч-

менко Т.А, Лашхи А.Д., Личева В.И., Ле-

бедева С.В., Леденева В.П., Малченко 

А.Л., Малкова А.М., Малтобара В.М., 

Мартыненко Э.Я., Новиковой И.В., Ни-

китиной С.Ю., Оганесянца Л.А, Оселед-

цевой И.В., Полякова В.А., Попова В.И., 

Пыховой С.В., Полыгалиной Г.В., Пес-

чанской В.А., Рухлядевой А.П., Рудакова 

О.Б., Рудакова Я.О., Савчука С.А., Си-

лина П.М., Скирстымонского А.И., Ску-

рихина И.М., Стабникова В.Н., Степа-

нова В.П., Темердашева А.З., Устинни-

кова Б.А., Фертмана Г.И., Федорова А.Ф., 

Фараджевой Е.Д, Харина С.Е., Чаво М.С.,  

Цыганкова С.С., Шахова С.В., Шелехо-

вой Т.М., Шелеховой Н.В., Якубы Ю.Ф., 

Яровенко В.Л., Яшина Я.И. и других уче-

ных [15-22]. 

 Высокая значимость инструменталь-

ных методов анализа и аналитических 

методик для определения химического 

состава алкогольной продукции обуслов-

лена необходимостью обеспечения каче-

ства и безопасности напитков для потре-

бителей. В этой связи, особой актуально-

стью обладают исследования, направлен-

ные на разработку методик определения 

химического состава спиртных напитков.  

 Наибольшее распространение в кон-

троле качества и безопасности алкоголь-

ной продукции получили методы газовой 

хроматографии, капиллярного электро-

фореза, хромато-масс-спектрометрии. 

Для определения альдегидов, сложных 

эфиров, компонентов сивушного масла, 

метилового спирта в алкогольной про-

дукции широко применяют метод газовой 

хроматографии с пламенно-ионизацион-

ным (ГХ-ПИД) и масс-селективным детек-

тированием (ГХ-МСД). Для определения 

катионов, анионов органических и неорга-

нических кислот в спиртных напитках ши-

роко используют метод капиллярного 

электрофореза (КЭ) [19-21, 23].  

Высокоэффективная жидкостная хро-

матография (ВЭЖХ) используется в ана-

лизе спиртных напитков для определения 

ванилиновой кислоты, 5-метил-фурфу-

рола, сиреневой кислоты, ванилина, сире-

невого альдегида, п-кумаровой и синапо-

вой кислоты, кониферилового и синапо-

вого альдегидов. Важно отметить, что 

большинство вышеупомянутых соедине-

ний содержатся в качественной легаль-

ной алкогольной продукции в концентра-

циях, не оказывающих значительного 

влияния на её токсические свойства 

[24,25]. 

С применением ионной хроматогра-

фии (ИХ) определяют сахарозу, глюкозу, 

фруктозу, галактозу, мальтозу. Ультра-

фиолетовая спектрофотометрия (УФС) 

позволяет выявить денатурирующую до-

бавку битрекс в алкогольных напитках. 

Спектральный люминесцентный анализ 

(СЛА) используется для подтверждения 
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наличия или отсутствия люминесцирую-

щих микропримесей, характерных для 

спирта из непищевого сырья. Метод спек-

троскопии ядерного магнитного резо-

нанса (ЯМР) может быть использован для 

скрининга водной компоненты спиртных 

напитков в целях идентификации региона 

географического происхождения [26-28]. 

Метод масс-спектрометрии изотопных со-

отношений (МСИО) перспективен для 

установления региона географического 

происхождения спиртного напитка [29-33]. 

Анализ и систематизация материалов 

научных и патентных источников пока-

зали, что инструментальные методы ана-

лиза широко применяются для определе-

ния химического состава алкогольных 

напитков, в том числе и при выявлении 

фальсификаций. Это обеспечивает 

надёжность и воспроизводимость резуль-

татов, что критически важно для кон-

троля качества алкогольной продукции и 

соблюдения требований нормативной до-

кументации [2]. Принципиальный алго-

ритм оценки подлинности напитков при-

веден на рис. 1.  

Следует отметить, что ведущая роль в 

контроле качества и безопасности алко-

гольной продукции принадлежит Госу-

дарственным стандартам и Техническим 

условиям, определяющим основные тре-

бования к выпускаемой продукции и тех-

нологическим параметрам процесса про-

изводства. Фальсифицированная продук-

ция может быть выявлена на основе срав-

нения результатов исследований, с пока-

зателями, регламентированными Госу-

дарственным стандартом, устанавливаю-

щим критерии качества. Если результаты 

исследований не соответствуют показа-

телем, то этот факт может указывать либо 

на фальсификацию, либо на нарушение 

режимов технологического процесса. 

В целях повышения качества и без-

опасности алкогольной продукции Лабо-

раторией хроматографии ВНИИПБТ раз-

работано 14 межгосударственных и наци-

ональных стандартов (табл.1) [2, 23].  

Важно подчеркнуть, что нормативно-

техническая документация регулярно об-

новляется, что сопровождается повыше-

нием требований к органолептическим и 

физико-химическим характеристикам, а 

также к содержанию микропримесей в 

алкогольной продукции. Эти изменения 

обусловлены, в том числе, и развитием 

аналитических методов контроля каче-

ства и безопасности спиртных напитков. 

Повышение требований к качеству сти-

мулирует инновации в области биотехно-

логий и переработки биополимеров крах-

малистого сырья в этанол. 

В результате многолетних исследова-

ний, проведенных, в частности, лаборато-

рией хроматографии ВНИИПБТ, разра-

ботана, научно обоснована и эксперимен-

тально подтверждена «Комплексная си-

стема контроля технологических процес-

сов производства этилового спирта и  

 

 

 
Рис. 1. Принципиальный алгоритм оценки подлинности спиртных напитков 

Fig. 1. Basic algorithm for assessing the authenticity of alcoholic beverages 
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Таблица 1. Перечень основных межгосударственных и национальных стандартов, регламентирующей 

определение химического состава спиртных напитков 

Table 1. List of the main interstate and national standards regulating the determination of the chemical com-

position of alcoholic beverages 
Наименование Область применения 

ГОСТ Р 51698-2000 «Водка и спирт этиловый из пище-

вого сырья. Газохроматографический экспресс-метод 

определения содержания токсичных микропримесей»* 

распространяется на водки и водки особые, этиловый 

ректификованный спирт из пищевого сырья 

ГОСТ  Р 51786-2000 «Водка и спирт этиловый из пи-

щевого сырья. Газохроматографический метод опре-

деления подлинности»* 

распространяется на водки и водки особые, этиловый 

ректификованный спирт из пищевого сырья 

ГОСТ Р 51762-2000» Водка и спирт этиловый из пище-

вого сырья. Газохроматографический метод определения 

содержания летучих кислот и фурфурола»* 

распространяется на водки и водки особые, этиловый 

ректификованный спирт из пищевого сырья 

ГОСТ 30536-2013 Водка и спирт этиловый из пище-

вого сырья. Газохроматографический экспресс-метод 

определения содержания токсичных микропримесей  

распространяется на водки и водки особые, этиловый 

ректификованный спирт из пищевого сырья  

ГОСТ 32039-2013 Водка и спирт этиловый из пище-

вого сырья. Газохроматографический метод определе-

ния подлинности 

распространяется на водки и водки особые, этиловый 

ректификованный спирт из пищевого сырья 

ГОСТ 32070-2013 Водка и спирт этиловый из пище-

вого сырья. Газохроматографический метод определе-

ния содержания летучих кислот и фурфурола 

распространяется на водки и водки особые, этиловый 

ректификованный спирт из пищевого сырья 

ГОСТ 31811-2012 Спирт этиловый и спиртосодержа-

щая продукция. Газохроматографический метод опре-

деления содержания кротонового альдегида (денату-

рирующей добавки) 

распространяется на этиловый спирт, полученный из 

пищевого или непищевого сырья, денатурированный 

кротоновым альдегидом, спиртосодержащую пище-

вую продукцию и спиртные напитки  

ГОСТ Р 52363-2005 Спиртосодержащие отходы спир-

тового и ликеро-водочного производства. Газохрома-

тографический метод определения содержания лету-

чих органических примесей 

распространяется на головную фракцию, концентрат 

головных примесей, промежуточную фракцию этило-

вого спирта из пищевого сырья и спиртосодержащие 

отходы ликеро-водочного производства 

ГОСТ 31684-2012 Спирт этиловый-сырец из пищевого 

сырья. Газохроматографический метод определения 

содержания летучих органических примесей 

распространяется на этиловый спирт-сырец из пище-

вого сырья  

ГОСТ Р 55792-2013 Бражка из пищевого сырья. Газо-

хроматографический метод определения содержания 

летучих органических примесей 

распространяется на бражку из пищевого сырья 

ГОСТ 31724-2012 Водки, водки особые и вода для их 

приготовления. Определение массовой концентрации ка-

тионов, аминов, анионов неорганических и органических 

кислот методом капиллярного электрофореза 

распространяется на водки, водки особые, воду для их 

приготовления 

ГОСТ 31810-2012 Спирт этиловый ректификованный 

из пищевого сырья. Определение массовой концен-

трации азотистых летучих оснований методом капил-

лярного электрофореза 

распространяется на этиловый ректификованный 

спирт из пищевого сырья 

ГОСТ Р 52363-2005 Спиртосодержащие отходы спир-

тового и ликеро-водочного производства. Газохрома-

тографический метод определения содержания лету-

чих органических примесей 

распространяется на головную фракцию, концентрат 

головных примесей, промежуточную фракцию этило-

вого спирта из пищевого сырья, которые являются от-

ходами спиртового производства, образующимися 

при выработке спирта этилового ректификованного из 

пищевого сырья, и спиртосодержащие отходы ликеро-

водочного производства 

ГОСТ 33833-2016 Напитки спиртные. Газохромато-

графический метод определения объемной доли мети-

лового спирта 

распространяется на спиртные напитки объемной до-

лей этилового спирта от 7,0 % до 60,0 %: аперитивы, 

коктейли, бальзамы, джины, пунши, наливки, 

настойки (горькие, полусладкие, сладкие), десертные 

напитки, спиртные газированные и негазированные 

напитки, ликеры (крепкие, десертные, эмульсионные), 

кремы, ром, виски, текилу, спиртные зерновые ди-

стиллированные напитки  
*Национальные стандарты ГОСТ Р 51698-2000, ГОСТ Р 51786-2000, ГОСТ Р 51762-2000 отменены, взамен разработаны межгосударственные 

стандарты ГОСТ 30536-2013, ГОСТ 32039-2013, ГОСТ 32070-2013. 



 

Сорбционные и хроматографические процессы. 2026. Т. 26, № 1. С. 71-86. 

Sorbtsionnye i khromatograficheskie protsessy. 2026. Vol. 26, No 1. pp. 71-86. 
 

ISSN 1680-0613_____________________________________________________________ 
 

 

 
 

76 

спиртных напитков» (КСК) и регулирова-

ния технологических процессов произ-

водства этилового спирта и спиртных 

напитков (рис.2) [23].  

На рис. 2 отображены контрольные 

точки (ТК), установленные на каждом 

этапе технологического процесса произ-

водства и методы анализа, необходимые 

для контроля химического состава про-

дуктов и полупродуктов производства в 

контрольных точках. В целях аналитиче-

ского обеспечения КСК, с использова-

нием методов газовой хроматографии, 

хромато-масс-спектрометрии и капил-

лярного электрофореза, разработаны экс-

прессные методики определения химиче-

ского состава продуктов, полупродуктов 

и отходов, образующихся на всех стадиях 

биотехнологических и технологических 

процессов производства.  

Разработанные методики обладают 

высокой точностью, экспрессностью, 

воспроизводимостью, и позволяют обес-

печить надежность контроля. Важно от-

метить, что разработанные методики мо-

гут быть использованы для выявления 

фальсификаций. Методики легли в ос-

нову межгосударственных и националь-

ных стандартов. Обновление норма-

тивно-технической документации и внед-

рение новых технологий в производство 

алкогольной продукции способствуют 

повышению ее качества и безопасности, а 

также расширению ассортимента, отвеча-

ющего современным требованиям и ожи-

даниям потребителей. 

С ростом потребительского интереса к 

спиртным напиткам, приготовленным на 

основе дистиллятов, наблюдается увели-

чение спроса на такие продукты, как 

виски, самогон, ром, текила и другие, что 

создаёт предпосылки для их фальсифика-

ции [33]. В связи с введением санкций не-

дружественными странами и приостанов-

кой экспорта алкогольной продукции в 

Россию структура отечественного алко-

гольного рынка претерпела значительные 

изменения. В целях реализации про-

граммы импортозамещения в Белоруссии 

и России началось производство спирт-

ных напитков на основе зерновых ди-

стиллятов [34, 36]. 

Разработка научных подходов к созда-

нию эффективных систем контроля тех-

нологических процессов производства и 

обнаружения фальсификаций остаётся 

важной и актуальной задачей в сфере 

контроля алкогольной продукции. В этой 

связи возникла потребность в создании 

научно обоснованной системы контроля 

технологических процессов производ-

ства дистиллятов и напитков на их ос-

нове. В целях контроля качества техноло-

гических процессов производства зерно-

вых дистиллятов и напитков на их ос-

нове, разработан модуль мониторинга и 

 
Рис. 2.  Фрагмент Комплексной системы контроля технологических процессов 

производства этилового спирта и спиртных напитков 

Fig. 2. Fragment of the Integrated Control System for Technological Processes of Ethyl 

Alcohol and Spirits Production 
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сформулированы рекомендации для про-

изводителей и контролирующих органи-

заций по применению разработанной си-

стемы в практике контроля качества 

спиртных напитков [2]. На каждом этапе 

технологического процесса установлены 

контрольные точки (КТ) (рис.3). 

В ходе анализа научных источников 

был сформулирован перечень методов, 

перспективных для изучения химиче-

ского состава спиртных дистиллирован-

ных напитков (рис. 4). 

В результате исследований, проведен-

ных Лабораторией хроматографии ВНИ-

ИПБТ, на основе методов ГХ, ГХ-МС и 

КЭ был разработан комплекс инструмен-

тальных методик (табл 2).  

С применением разработанных мето-

дик проведен комплекс исследований 

[37-40]: 

– Изучен состав летучих органических 

примесей в виски, произведенных в 

Армении, Белорусии, России, Ирландии, 

 
Рис. 3. Модуль мониторинга технологических процессов производства зерновых дистилля-

тов и напитков на их основе 

Fig. 3. Module for monitoring technological processes of production of grain distillates 

and beverages based on them 

 
Рис. 4. Перечень перспективных методов анализа для изучения химического состава ди-

стиллятов и напитков на их основе 

Fig. 4. List of promising analytical methods for studying the chemical composition of distillates 

and beverages based on them 
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Канаде, США, Таиланде, Чехии, 

Шотландии, Японии.  

– Установлено, что наибольшее 

содержание органических летучих 

примесей приходится на изоамиловый, 

пропиловый и изобутиловый спирты, 

среди эфиров преобладает этиловый 

эфир уксусной кислоты, органические 

кислоты представлены уксусной 

кислотой. Данная тенденция сохраняется 

вне зависимости от страны производства. 

– Показано, что для виски различного 

географического происхождения 

характерны сопоставимые диапазоны 

содержания основных летучих 

органических примесей. 

– Продемонстрирована перспективность 

комплексного подхода, основанного на 

комбинации методов газовой 

хроматографии и капиллярного 

электрофореза в целях изучения 

химического состава растворов, 

находившихся в контакте с древесиной 

дуба. 

– Исследовано изменение состава 

летучих органических примесей и 

катионов в модельных растворах в 

Таблица 2. Перечень методик для определения химического состава дистиллятов и напитков на их основе 

Table 2. List of methods for determining the chemical composition of distillates and beverages based on them 

Наименование Область применения 

МИ 205-05/RA.RU.311787/2025 Методика изме-

рений массовой концентрации акролеина в зер-

новых дистиллятах и напитках на их основе 

распространяется на зерновые дистилляты, 

ромовые дистилляты, дистилляты виски, ди-

стилляты текилы и спиртные напитки на их 

основе, методика может быть применена для 

определения массовой концентрации акроле-

ина в спирте этиловом ректификованном из 

пищевого сырья, в головной фракции, концен-

трате головных примесей, промежуточной 

фракции этилового спирта, спирте этиловом-

сырце из пищевого сырья 

МИ 10-262.43-03 Идентификация летучих орга-

нических примесей в продуктах и полупродуктах 

спиртового и ликеро-водочного производства 

методом хромато-масс-спектрометрии 

распространяется на водки и водки особые, 

этиловый ректификованный спирт из пище-

вого сырья, продукты и полупродукты спир-

тового и ликеро-водочного производства 

МИ 2012/10/10.2012 Методика определения массо-

вой концентрации летучих органических примесей 

в спиртных напитках, приготовленных на основе 

дистиллятов методом газовой хроматографии 

распространяется на дистилляты и спиртные 

напитки на их основе 

МИ 2021/10/№041020220006 Методика иденти-

фикации летучих органических примесей в 

спиртных напитках, приготовленных на основе 

дистиллятов методом газовой хромато-масс-

спектрометрии  

распространяется на дистилляты и спиртные 

напитки на их основе 

МИ 2022/10/№041020220006 Методика опреде-

ления массовой концентрации анионов органиче-

ских и неорганических кислот в спиртных ди-

стиллированных напитках методом капилляр-

ного электрофореза 

распространяется на дистилляты и спиртные 

напитки на их основе 

МИ 2020/10/0529-2019-006 Методика определе-

ния массовой концентрации катионов в спирт-

ных дистиллированных напитках методом ка-

пиллярного электрофореза 

распространяется на дистилляты и спиртные 

напитки на их основе 

МИ Методика одновременного определения мас-

совой концентрации летучих органических при-

месей и носителей ароматизаторов в зерновых и 

фруктовых дистиллятах и напитках, приготов-

ленных на их основе методом газовой хромато-

графии 

распространяется на дистилляты и спиртные 

напитки на их основе 
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зависимости от вида и степени обжига 

дубовой щепы.  

– Установлены характерные диапазоны 

массовой концентрации летучих 

органических примесей (уксусного 

альдегида, этилового эфира муравьиной 

кислоты, изопропилового спирта, 

метилового спирта, фурфурола) и 

катионов (аммония, калия, кальция, 

натрия, магния) для исследованных 

растворов. 

– Экспериментально подтверждено, что 

массовая концентрация уксусного 

альдегида в модельном растворе, 

находившимся в контакте с древесиной 

французского дуба, гораздо выше, чем 

при контакте с древесиной американ-

ского дуба. 

– Показано, что различия в массовой 

концентрации летучих органических 

примесей и катионов в исследованных 

растворах могут быть обусловлены не 

только степенью обжига дубовой щепы, 

но и условиями произрастания дуба. 

– Установлено, что по содержанию 

летучих органических примесей и 

ионному составу образцы российских 

невыдержанных зерновых дистиллятов 

сопоставимы с импортными аналогами. 

– Экспериментально подтверждена 

перспективность использования россий-

ских зерновых дистиллятов для 

следующего технологического этапа- 

выдержки в контакте с древесиной дуба. 

Результаты проведенных исследований 

могут быть использованы для разработок 

в области совершенствования технологи-

ческих процессов производства зерновых 

дистиллятов в целях повышения качества 

продукции, а также для поиска маркеров 

в целях выявления фальсификаций. 

Важно подчеркнуть, что исследования в 

векторе разработки инструментальных 

методик анализа для контроля качества 

алкогольной продукции и выявления 

фальсификаций, продолжаются.  

В ходе дальнейших работ составлен 

перечень наиболее встречающихся спо-

собов фальсификации спиртных напит-

ков и методики для их выявления (рис.5). 

Методика определения кротонового 

альдегида в алкогольных напитках с ис-

пользованием метода газовой хромато-

графии - масс-спектрометрии (ГХ-МС) 

может быть применена для выявления 

фальсификаций при частичной или пол-

ной замене спирта этилового ректифико-

ванного из зернового сырья на техниче-

ский этанол [41]. Кротоновый альдегид 

(2-бутеналь) – бесцветная прозрачная 

легко воспламеняющаяся жидкость с рез-

ким удушающим запахом, вызывает сле-

зотечение и раздражение верхних дыха-

тельных путей, хорошо растворим в 

спирте, относится ко 2-му классу опасно-

сти. Известно, что кротоновый альдегид 

используют в качестве денатурирующей 

добавки. Для наиболее эффективной 

 
Рис. 5. Перечень наиболее встречающихся способов фальсификации спиртных напитков 

 и методики для их выявления 

Fig. 5. List of the most common methods of counterfeiting alcoholic beverages and methods 

for their detection 
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идентификации рекомендуется прово-

дить параллельные определения с ис-

пользованием методов ГХ-МС и ГХ-

ПИД, в соответствии с ГОСТ 31811-2012. 

На рис. 6 представлена хроматограмма 

градуировочного раствора кротонового 

альдегида, полученная методом ГХ-МС. 

В связи с достаточно частыми случа-

ями отравления в результате употребле-

ния фальсифицированных спиртных 

 
Рис.  6. Хроматограмма градуировочного раствора кротонового альдегида 

Fig. 6. Chromatogram of the calibration solution of crotonaldehyde 

 
Рис. 7. Хроматограмма градуировочного раствора метилового спирта 

Fig. 7. Chromatogram of the calibration solution of methyl alcohol 
 

 
а      б 

Рис. 8. Хроматограмма модельного раствора летучих органических примесей, полученная  А) 

методом ГХ-МС, Б) ГХ-ПИД: 1 – уксусный альдегид; 2 – ацетон; 3 – этилформиат; 4 – этилаце-

тат; 5 – метанол;    6 – 2-пропанол;  7 – этанол; 8 – 2-бутанол; 9 – 1-пропанол; 10 – изобутанол;  11 

– изоамилацетат; 12 – 1-бутанол; 13 – изоамилол; 14 – 1-пентанол; 15 - этиллактат;      16 – этил-

каприлат; 17 – уксусная кислота; 18 – фурфурол; 

19 – этилкапринат;   20 – этиллаурат; 21 – 2-фенилэтанол 

Fig. 8. Chromatogram of a model solution of volatile organic impurities, obtained by A) GC-MS, B) 

GC-FID: 1 – acetaldehyde; 2 – acetone; 3 – ethyl formate; 4 – ethyl acetate; 5 – methanol; 6 – 2-propa-

nol; 7 – ethanol; 8 – 2-butanol; 9 – 1-propanol; 10 – isobutanol; 11 – isoamyl acetate; 12 – 1-butanol; 13 

– isoamylol; 14 – 1-pentanol; 15 – ethyl lactate; 16 – ethyl caprylate; 

17 – acetic acid; 18 – furfural; 19 – ethyl caprate; 20 – ethyl laurate; 21 – 2-phenylethanol 
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напитков, разработана экспрессная мето-

дика его определения на основе метода 

ГХ-МС, которая может быть рекомендо-

вана для применения в контроле качества 

и безопасности алкогольной продукции 

при выявлении фальсификаций, связан-

ных с заменой этилового спирта метило-

вым совместно с ГОСТ 33833-2016, кото-

рый регламентирует метод ГХ-ПИД [42]. 

Метанол – токсичное соединение, по за-

паху и вкусу метиловый спирт не отли-

чим от этилового, что способствует его 

 
Рис. 9. Хроматограмма модельного раствора летучих органических примесей: 1 – ацеталь-

дегид; 2 – ацетон; 3 – этилформиат; 4 – этилацетат; 5 – метанол; 6 – 2-пропанол; 7 – 2-бутанол; 8 – 

1-пропанол; 9 – изобутанол; 10 – изоамилацетат; 11 – 1-бутанол; 12 – изоамилол; 13 – 1-пентанол; 

14 – этиллактат; 15 -этилкаприлат; 16 – уксусная кислота; 17 – фурфурол; 18 – 1.2- пропиленгли-

коль; 19 – этилкапринат; 20 – этиллаурат; 21 – бензалкоголь, 22 – фенилэтанол; 23 – триацетин 

Fig. 9. Chromatogram of a model solution of volatile organic impurities: 1 – acetaldehyde; 2 – 

acetone; 3 – ethyl formate; 4 – ethyl acetate; 5 – methanol; 6 – 2-propanol; 7 – 2-butanol; 8 – 1-propanol; 

9 – isobutanol; 10 – isoamyl acetate; 11 – 1-butanol; 12 – isoamylol; 13 – 1-pentanol; 14 – ethyl lactate; 

15 – ethyl caprylate; 16 – acetic acid; 17 – furfural; 18 – 1,2-propylene glycol; 19 – ethyl caprate; 20 – 

ethyl laurate; 21 – benzyl alcohol, 22 – phenylethanol; 23 – triacetin 
 

 
а 

 
б 

Рис. 10. Электрофореграммы градуировочных растворов для определения а) катионов, б) 

анионов неорганических и органических кислот:  1 – хлориды, 2 – нитраты, 3 – сульфаты, 

4 – оксалаты, 5 – формиаты, 6 – фториды, 7 – фумараты, 8 – тартраты, 9 – малаты, 

10 – цитраты, 11-сукцинаты, 12-гликоляты, 13-ацетаты, 14-лактаты, 15-фосфаты, 16-бензоаты 

Fig. 10. Electropherograms of calibration solutions for the determination of A) cations, B) ani-

ons of inorganic and organic acids: 1 – chlorides, 2 – nitrates, 3 – sulfates, 4 – oxalates, 5 – for-

mates, 6 – fluorides, 7 – fumarates, 8 – tartrates, 9 – malates, 10 – citrates, 11 – succinates,  

12 – glycolates, 13 – acetates, 14 – lactates, 15 – phosphates, 16 – benzoates 
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ошибочному употреблению. Даже не-

большое количество метанола может вы-

звать серьёзные отравления, вплоть до 

слепоты и летального исхода. На рис. 7 

представлена хроматограмма градуиро-

вочного раствора метилового спирта, по-

лученная методом ГХ-МС [42].  

Методики определения массовых кон-

центраций летучих органических приме-

сей методом газовой хроматографии с 

 
Рис. 11. «Визуальные отпечатки» ароматического профиля выдержанного  в контакте с 

древесиной дуба зернового дистиллята (отображено коричневым цветом) и невыдержан-

ного зернового дистиллята (отображено серым цветом) 

Fig. 11. “Visual fingerprints” of the aroma profile of oak-aged grain distillate (shown in brown) 

and unaged grain distillate (shown in gray) 

 
Рис. 13. Цифровые технологии в контроле качества алкогольной продукции 

Fig. 13. Digital technologies in quality control of alcoholic beverages 

 
Рис. 14. Принципиальная архитектура автоматизированной экспертной системы, 

предназначенной для выявления фальсификаций спиртных напитков 

Fig. 14. Basic architecture of an automated expert system designed to detect counterfeit 

alcoholic beverages 
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масс-селективным и пламенно-ионизаци-

онным детектированием (ГХ-МС и ГХ-

ПИД) могут быть использованы для 

определения фальсификатов, изготовлен-

ных путем разбавления дистиллятов 

спиртом этиловым ректификованным 

(рис. 8) [21].  

Известно, что при приготовлении 

напитков на основе дистиллятов, исполь-

зование ароматизаторов не допускается 

[43]. Для выявления фальсификаций 

спиртных напитков, приготовленных на 

основе зерновых дистиллятов, в качестве 

научного задела, усовершенствована, в 

области расширения перечня целевых 

аналитов, разработанная «Методика 

определения летучих органических при-

месей в зерновых дистиллятах и спирт-

ных напитках, приготовленных на их ос-

нове» [2]. Усовершенствованная мето-

дика позволяет одновременное, селектив-

ное определение 23 компонентов, в том 

числе 1,2-пропиленгликоля, бензалко-

голя и триацетина. Хроматограмма мо-

дельного раствора представлена на рис. 9. 

 Методики определения катионов, 

анионов органических и неорганических 

кислот позволят выявить приготовление 

напитка на воде, не прошедшей специ-

альную водоподготовку [44]. На рис. 10 

представлены электрофореграммы граду-

ировочных растворов для определения 

ионного состава спиртных напитков.  

Особый интерес представляют иссле-

дования с использованием методологии 

«электронный нос» [45-49]. Методика 

перспективна для использования при вы-

явлении фальсификаций алкогольной 

продукции. Сравнение «визуальных от-

печатков» ароматического профиля, вы-

держанного в контакте с древесиной дуба 

и невыдержанного зерновых дистиллятов 

показано на рис. 11[49].  

Нельзя не отметить значимую роль 

цифровой трансформации в области кон-

троля технологических процессов и вы-

явления фальсификаций. Внедрение пе-

редовых технологий в контроль техноло-

гических процессов производства алко-

гольной продукции трансформирует 

управление качеством на всех этапах – от 

сырья до готового продукта, обеспечивая 

беспрецедентный уровень контроля и эф-

фективности производства. Цифровые 

технологии проникают во все аспекты 

управления качеством в алкогольной от-

расли, предоставляя мощные инстру-

менты для сбора, анализа и использова-

ния данных (рис.12). 

В целях формирования научного за-

дела по цифровой трансформации проце-

дуры выявления фальсификаций предло-

жен новый подход, основанный на при-

менении искусственных нейросетей. Мо-

дель автоматизированной системы для 

выявления фальсифицированной алко-

гольной продукции представлена на рис. 

14[51,52]. 

Заключение 

Таким образом, рассмотренные совре-

менные аналитические методы и научные 

подходы к выявлению фальсификаций 

алкогольных напитков демонстрируют, 

что хроматографические методы в насто-

ящее время наиболее востребованы при 

определении наличия в продукции посто-

ронних веществ, заменителей или откло-

нений от заявленного состава. Подчерк-

нута важность комплексного подхода, ос-

нованного на применении не только хро-

матографических, но и других современ-

ных инструментальных методов анализа 

и цифровых технологий. 

 Дальнейшие исследования в обозна-

ченном векторе должны быть направ-

лены на разработку еще более чувстви-

тельных и экспрессных методов анализа, 

а также на изучение новых видов фальси-

фикаций, которые могут появляться в 

связи с развитием технологий производ-

ства и расширения ассортимента спирт-

ных напитков. Данное направление поз-

волит обеспечить более эффективную за-

щиту потребителей от некачественной и 

опасной продукции. 
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Конфликт интересов  

Авторы заявляют, что у них нет из-

вестных финансовых конфликтов интере-

сов или личных отношений, которые 

могли бы повлиять на работу, представ-

ленную в этой статье. 
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