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ВПЛИВ ОКЛЕЮЮЧИХ МАТЕРІАЛІВ НА СТАБІЛЬНІСТЬ  

КОЛЬОРУ РОЖЕВИХ СТОЛОВИХ ВИНОМАТЕРІАЛІВ 

Представлені результати досліджень впливу різних комбіна-

цій оклеюючих препаратів закордонного виробництва на зміну ко-

льорових характеристик рожевих столових виноматеріалів. 
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The presented results of researches of influence of different com-

binations of antihunt preparations of foreign production are on the 
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Рожеве вино по своєму складу значно відрізняється від 

білих та червоних вин. Якість його залежить від збалансова-

ного вмісту фенольних та барвних речовин. При технологіч-

ній обробці виноматеріалу значна кількість фенольних речо-

вин зв’язується з оклеюючими матеріалами, при цьому змі-

нюються його хроматичні характеристики.  

Застосування бентоніту призводить до селективного 

видалення антоціанів при незначному зменшенні фенольних 

речовин [1]. А при обробці рожевих виноматеріалів речови-

нами білкової природи видаляються полімерні форми фено-

льних речовин та частина барвних, що призводить до змен-

шення інтенсивності, або й взагалі до втрати, характерних 

тільки для рожевих вин, відтінків [3]. При комплексній об-

робці рожевих вин матеріалами білкової природи разом з бе-

нтонітом незначно знижується концентрація полімерних та 

на 30-50 % концентрація мономерних фенольних речовин 

[2].  

Задачею стабілізації рожевих столових виноматеріалів 

є, перш за все, видалення поліфенольних речовин зі збере-

женням максимальної кількості барвних речовин.  

Останнім часом на ринку України з’явилося багато 

препаратів стабілізуючої дії органічного та неорганічного 

походження закордонного виробництва, для червоних та 

рожевих вин, які м’яко впливають на зміну кольору вин.  

Метою наших досліджень було встановлення впливу 

матеріалів стабілізуючої дії закордонного виробництва на 

зміну кольорових характеристик рожевих столових винома-

теріалів.  

Об’єкти досліджень – рожеві сухі виноматеріали з со-

рту Піно-нуар вироблені в умовах виробництва; стабілізуючі 

препарати: Вітаніл VR та PRZ ultra фірми Martin Viollette 

(Франція); Танін галовий, Танін ЕН, Гербінол супер, Ербі-

Жель Флот, НаКаліт айзенарм фірми Döhler (Німеччина); 

желатин вітчизняний. 

Вітаніл VR, Танін галовий, Танін ЕН – виноробні тані-

ни вищої очистки виключно ботанічного походження. Під 

час обробки вступають у взаємодію з антоціанами, тим са-

мим захищаючи їх від видалення наступними обклеюючими 

речовинами.  

Гербінол супер – високоефективний препарат м’якої дії 

для адсорбції полімерних фенольних речовин. Містить білки 

риб’ячого клею, молока та желатину.  

PRZ ultra – суміш мінеральних і білкових освітлюючих 

речовин. Видаляє надлишок полімерних форм фенольних 

речовин, та стабілізує вино проти білкових помутнінь.  

ЕрбіЖель Флот – желатин тваринного походження, 

виготовлений спеціально для швидкої флокуляції фенольних 

речовин.  

НаКаліт айзенарм – високоефективний гранульова-

ний бентоніт, що забезпечує стабілізацію білкових речовин 

та адсорбцію фенольних речовин. 

Желатин вітчизняний – використовувався в якості 

порівняння з закордонними препаратами. 

Методи і методика досліджень. У рожевих 

виноматеріалах до та після обклейки визначалися: масова 

концентрація фенольних та барвних речовин, інтенсивність 

та відтінок кольору, показник жовтизни. Всі аналізи 

проводилися згідно загальноприйнятих у виноробстві 

методик [5]. Оптимальні дози препаратів стабілізуючої дії 

були підібрані за допомогою пробної обклейки. Все 

виноматеріали після обклейки мали від’ємний тест на 

стабільність проти зворотніх та незворотніх помутнінь. 

Результати та їх обговорення.  

Величина співідношення масової концентрації 

фенольних речовин до барвних є інформативним 

показником якості рожевих вин та коливається від 13 до 120 

[4]. Збільшення цього показника після обклейки буде 

вказувати на значне видалення антоціанів. На рис. 1 

приведені зміни співвідношення фенольних до барвних 

речовин у рожевих столових виноматеріалах після обклейки 

різними препаратами стабілізуючої дії. 

У виноматеріалах після обробки речовинами білкової 

природи (зразки 3 та 4), спостерігалося незначне зменшення 

співвідношення масової концентрації фенольних до барвних 

речовин, що пояснюється видаленням в однаковій мірі як 

полімерних форм фенольних речовин, так і антоціанів. При 

використанні матеріалів мінерального походження та 

комбінацій обклеюючих матеріалів, що містять їх в своєму 

складі, відбувається значна сорбція барвних та частини 

фенольних речовин, що негативно впливає на інтенсивність 

кольору рожевих столових вин (зразки 2 та 5). Застосування 

комплексної обробки препаратами танінного, білкового та 

мінерального походження дає незначне підвищення цього 

показника на 13-20 % (зразки 6,7,8). Введення таніну 

приводить до часткової стабілізації кольору шляхом 

взаємодії антоціанів з таніном. 

На рис. 2 представлена зміна значення інтенсивності 

забарвлення виноматеріалів залежно від речовин, якими 

вони оброблялись. 
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Встановлено, що обробка препаратами танінної 

природи, зокрема Таніном галовим, сприяла зростанню 

значення інтенсивності кольору рожевого столового 

виноматеріалу на 10–12 %, що свідчить про стабілізацію 

кольору і здатність його до тривалого збереження.  

Незначним зменшенням інтенсивності забарвлення 

характеризувалися рожеві столові виноматеріали, оброблені 

препаратами білкової природи, зокрема препаратами PRZ 

ultra і ЕрбіЖель Флот - до 3 %. Відзначено суттєве 

зменшення значення інтенсивності забарвлення обробленого 

рожевого столового виноматеріалу при застосуванні 

комбінацій обклеюючих препаратів, які містять речовини 

мінерального походження - до 30–35 %. Відтінок кольору 

рожевих столових вин є відношенням оптичних густин при 

довжині хвилі 420 та 520 нм. Відповідно, зі збільшенням 

показника відтінку кольору у вині з'являється помітні руді 

тони, це негативно впливає на органолептичну оцінку вин 

даного типу. На рис. 3 зображено результати впливу обробки 

рожевих столових виноматеріалів різними оклеюючими 

речовинами та їх комбінаціями на відтінок кольору. 

Відзначено зростання величини відтінку кольору при 

застосуванні комбінацій препаратів з речовинами 

мінерального походження (до 5–7%) або лише речовин 

мінерального походження (до 12–14 %), що пояснюється 

значним видаленням антоціанів, які улавлюються на 

довжині хвилі 520 нм. Застосування препаратів білкової 

природи або комбінацій препаратів, що їх включають, 

зумовлюють зменшення у обробленому рожевому 

виноматеріалі значення показника відтінку забарвлення в 

межах 10–13 % (при використанні Желатину вітчизняного), 

6–8 % (обробка Вітанілом VR у комплексі з Гербінолом 

супер та НаКалітом) та до 22–24 % (при комплексній 

обробці препаратами Танін ЕН та PRZ ultra). Показник 

жовтизни знаходиться в прямопропорційній залежності з 

показником окисненості вина [6]. В малоокислених винах, 

якими є рожеві столові вина, прагнуть до зменшення 

значення цього показника. Всі комбінації оклеюючих 

препаратів призводять до зменшення показника жовтизни, 

що позитивно впливає на якість рожевих столових вин (рис. 

4). Найкращий результат спостерігається при використанні 

комбінацій, що містять в своєму складі речовини танінного, 

білкового та мінерального походження. 

  

Рис. 1. Зміна співвідношення масових концентрацій 

фенольних до барвних речовин після оклейки:  

1 – Танін галовий; 2 – PRZ ultra; 3 – Ербіжель Флот;  

4 – Желатин вітчизняний; 5 – НаКаліт айзенарм;  

6 – Танін ЕН і PRZ ultra; 7 – Танін галовий, Ербіжель 

Флот і НаКаліт айзенарм; 8 – Вітаніл VR, Гербінол 

супер і НаКаліт айзенарм 

Рис. 2. Зміна значення інтенсивності 

забарвлення після обклейки: 1 – Танін галовий;  

2 – PRZ ultra; 3 – Ербіжель Флот; 4 – Желатин 

вітчизняний; 5 – НаКаліт айзенарм;  

6 – Танін ЕН і PRZ ultra; 7 – Танін галовий, 

Ербіжель Флот і НаКаліт айзенарм;  

8 – Вітаніл VR, Гербінол супер і НаКаліт айзенарм 

  

Рис. 3. Зміна значення відтінку забарвлення 

після оклейки: 1 – Танін галовий; 

2 – PRZ ultra; 3 – Ербіжель Флот;  

4 – Желатин вітчизняний; 5 – НаКаліт 

айзенарм; 6 – Танін ЕН і PRZ ultra; 7 – Танін 

галовий, Ербіжель Флот і НаКаліт айзенарм; 

8 – Вітаніл VR, Гербінол супер і НаКаліт айзенарм 

Рис. 4. Зміна значення показника жовтизни 

після обклейки: 1 – Танін галовий; 

2 – PRZ ultra; 3 – Ербіжель Флот;  

4 – Желатин вітчизняний; 5 – НаКаліт 

айзенарм; 6 – Танін ЕН і PRZ ultra; 7 – Танін 

галовий, Ербіжель Флот і НаКаліт айзенарм; 

8 – Вітаніл VR, Гербінол супер і НаКаліт айзенарм 
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Висновки 

При обробці рожевих столових виноматеріалів засто-

совування препаратів білкового походження мінімально змі-

нює кольорові показники виноматеріалів. Використання 

комбінації обклеюючих препаратів, які включають в себе 

виноробний танін, білкові та мінеральні речовини стабілізує 

виноматеріал, приводить до збереження частини антоціанів, 

значно знижує показник жовтизни та зберігає якісні показ-

ники, характерні для даного типу вина. 
Поступила 09.2011 
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слова (не более 8); выравнивание текста по ширине;  

 основной текст статьи печатают через 1 интервал с вырав-

ниванием текста по ширине, расстановка переносов – авто-

матическая. 

Основная тематика издания: 

 Нутрициология, диетология, проблемы питания; 

 Химия пищевых продуктов и материалов; новые виды 

сырья; 

 Технология пищевых производств; 

 Контроль качества и безопасность продуктов питания; 

 Биопроцессы, биотехнология пищевых продуктов; 

 Биологически активные добавки; 

 Процессы и оборудование пищевых производств; 

 Управление и автоматизация пищевыми производ-

ствами; 

 Экология и охрана окружающей среды. 

Статья излагается в следующей последовательности: 

- аннотация, ключевые слова; 

- введение; 

- материалы и методы; 

- результаты и их обсуждение; 

- заключение; 

- список литературы. 

Рисунки, диаграммы, схемы, фотографии, гра-

фические изображения выполняются только черно-

белыми, диаграммы – в градациях черного. Рисунки, вы-

полненные в графических редакторах, должны быть про-

дублированы отдельными файлами и предоставлены на 

отдельных страницах, на обороте каждой ставят номер ри-

сунка и название статьи. Иллюстративный материал дол-

жен быть представлен в формате JPEG, TIFF, BMP, COR5-

9, Excel, Adobe Photo Shop 5 (5,5), (с разрешающей способ-

ностью печати 300 dpi.).  

Размерность физических величин и химических 

показателей в системе СИ.  

Таблицы приводятся в тексте. Названия отдельных 

граф должны быть короткими, без сокращений. Данные, 

приведенные в таблице, не должны дублироваться в тек-

сте.  

Формулы набираются во встроенном редакторе 

Microsoft Equation. Шрифты – Symbol (Греческие буквы и 

Символы), остальные – Times New Roman; начертание: 

Переменная – наклонная (курсив), остальные – обычные; 

размеры (пт.): Обычный – 10; Крупный индекс – 7; Мел-

кий индекс – 6; Крупный символ – 16; Мелкий символ – 

10.  

Список литературы дается в порядке цитирования, 

в соответствии с ДСТУ 7.1-2006. Ссылки на источники в 

тексте в виде номеров в квадратных скобках. В обзорных 

статьях не более 15 источников, во всех других – не более 

8. 

Материалы статей проходят обязательное рецензи-

рование. В случае необходимости статья возвращается ав-

торам для доработки. Датой поступления статьи будет 

считаться дата получения редакцией переработанного ва-

рианта.  

Редакция оставляет за собой право сокращения и 

редактирования статей без согласования с авторами. 

 


