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В настоящее время на продуктовый рынок поступает разнообраз-

ная винопродукция всех новых неизвестных марок в эффектно оформ-

ленных бутылках, зачастую являющаяся суррогатом или выжимочным 

вином. Соки- это базовое сырье для виноделия и наиболее востребован-

ный в современном мире продукт питания, уникальный источник необ-

ходимых человеку биологически активных веществ в наиболее прием-

лимом для усвоения виде. Внушительные экономические показатели 

сокового производства и еще более внушительные показатели вино-

дельческой промышленности обуславливают появление большого коли-

чества контрафактной (фальсифицированной) продукции. [1] 

Целью данной работы является выявление кислот в соках для 

определения их натуральности. Благодаря простоте и доступности метод 

тонкослойной хроматографии остается одним из самых популярных 

экспресс- методов анализа в органической химии. Преимущества метода 

перед другими- это большая скорость анализа, более высокое качество 

разделения, и возможность выбора одной из неподвижных фаз, облада-

ющей наиболее подходящими свойствами, поэтому остановились имен-

но на этом методе. [2] 

Для анализа были выбраны янтарная, гликолевая, щавелевая, 

винная. Известно, что янтарная, щавелевая , винная и гликолевая кисло-

ты содержатся в зеленом винограде. [3] Использовали свежевыжатые 

соки. Были подобраны оптимальные условия для проведения экспери-

мента. 
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