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Актуальність. Сучасні тенденції здоро-
вого харчування сприяють розвитку техно-
логій продуктів, що мають біологічну цін-
ність для здоров’я людини. Біологічна цін-
ність червоних столових вин обумовлена 
наявністю речовин фенольного комплексу, 
до яких відносяться поліфеноли і флавоно-
їди, зокрема катехіни, антоціани, лейкоан-

тоціани та інші, що мають антиоксидантну, 
Р-вітамінною, антимікробну, антисклеро-
тичну, імуномодулюючу активність [1-2]. 

У процесі реалізації технології черво-
них вин частина фенольних сполук, що 
перейшли з винограду, втрачаються внаслі-
док сорбції на дріжджах, використання сор-
бентів та флокулянтів під час заходів стабі-
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У статті наведені данні щодо впливу препаратів конденсованого та гідролізовано-
го таніну, які застосовували в технології червоних виноматеріалів на етапі перероб-
ки винограду, та препаратів стабілізуючої дії на уміст речовин фенольного комплек-
су червоних сухих виноматеріалів, що обумовлюють їхню біологічну цінність. 
Матеріалами дослідження були червоні столові сухі виноматеріали із винограду 
сортів Темпранільйо і Пінотаж, виготовлені в умовах мікровиноробства за червоним 
способом. Встановлено, що гідролізований танін має більш ефективнішу дію ніж 
конденсований на збереження антоціанів у червоних виноматеріалах. Доведено, що 
застосування танінів не впливає на зміну кольору червоних виноматеріалів та пози-
тивно відображається на формуванні їхнього аромату та смаку. Показано, що процес 
оклеювання виноматеріалів призводить до втрати загального умісту фенольних спо-
лук та їхніх представників, що мають біологічну цінність. Найменші зміни були від-
мічені у дослідних зразках, де в складі матеріалів стабілізуючої дії був використаний 
препарат на основі гуміарабіку. Результати досліджень дозволяють рекомендувати 
застосування гідролізованого таніну під час переробки м’язги та використання гумі-
арабіку під час заходів зі стабілізації виноматеріалів при реалізації технології черво-
них сухих вин підвищеної біологічної цінності.

Ключові слова: червоні сухі виноматеріали, Темпранільйо, Пінотаж, біологічна цінність, 
фенольні сполуки, антоціани, катехіни

УДК 663.252.39: 257.3



Том 10, №34, 2018 ISSN 20789912  |
БІОРЕСУРСИ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ

М. В. Білько, О. В. Циганкова, А. М. Куц, Ю. О. Онищук, В. П. Василів

229

ТЕХНІКА

ристовували Вentogran (гранульований 
бентоніт) в дозуванні 0,2 г/дм3, Gelsol 
(рідкий желатин) – 0,2 мл/дм3, Viniprotect 
(суміш полівінілполіпіролідону, бентоні-
ту, камеді арабіку та целюлози) – 0,2 г/
дм3, Ефістаб R (препарат гуміарабіку) – 
0,3 г/дм3. В отриманих виноматеріалах 
досліджували органолептичні, фізико-хі-
мічні показники якості та оптичні харак-
теристики за методами загальноприйня-
тими у виноробстві [6]. Антиоксидантну 
активність визначали за методом [7].

Результати та обговорення. Аналіз 
результатів досліджень дозволив встано-
вити, що застосування препаратів таніну 
збільшують уміст фенольних та барвних 
речовин у червоних сухих виноматеріа-
лах порівнюючи з контролем у середньо-
му відповідно на 2,5…11 % і 7…13 %  
(рис. 1), що позитивно впливає на біоло-
гічну цінність вин. Між тим гідролізова-
ний танін більш ефективний за конденсо-
ваний танін у зразках у разі порівняння 
рівня такої цінної фракції як антоціани, 
але загальний уміст фенольних сполук був 
трохи вищий у зразках, що були виготов-

лізації виноматеріалів, фільтруванні, участі 
у процесах полімеризації та окиснення, 
випадання в осад, що призводить до зни-
ження їхньої біологічної цінності [3-5]. У 
літературних джерелах зустрічаються відо-
мості щодо сприятливої дії препаратів тані-
ну до бродіння м’язги [3] та гуміарабіку на 
етапі оклеювання виноматеріалів на ста-
більність фенольних сполук [4].

Мета дослідження – встановлення 
впливу препаратів конденсованого та гід-
ролізованого таніну та матеріалів стабілі-
зуючої дії, у тому числі і гуміарабіку, на 
уміст речовин фенольного комплексу чер-
воних вин.

Матеріали і методи. Матеріалами 
дослідження були червоні столові сухі 
виноматеріали із винограду сортів 
Темпранільйо і Пінотаж, виготовлені в 
умовах мікровиноробства за червоним 
способом. У м’язгу до бродіння були вне-
сені препарати таніну: Танал QW (конден-
сований танін із деревини дерева квебра-
хо) і Танал W2 (гідролізований танін із 
галових горішків Алепо) із розрахунку 0,1 
г/дм3. Для обробки виноматеріалів вико-

Рис. 1. Вплив препаратів таніну на уміст фенольних речовин (ФР), антоціанів (Ан) і катехі-
нів (К) у червоних сухих виноматеріалах: Т – Темпранільйо, П – Пінотаж, Т1 – Танал QW, Т2 
– Танал W2, контроль – без внесення препаратів таніну
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Серед технологічний прийомів, які 
використовують для підвищення стабіль-
ності вин і поліпшення їх органолептич-
них якостей, важливе місце займає оклею-
вання виноматеріалів. Разом із тим оклею-
вання може призводити до втрати части-
ни біологічно цінних речовин. 

Дані наведені на рисунку 3 вказують на 
зниження сумарного умісту фенольних 
сполук та їхніх представників у виномате-
ріалах Темпранільйо після оклеювання.

Найменші зміни умісту фенольних 
сполук були відмічені у виноматеріалах, 
оброблених препаратом гуміарабіку 
разом з бентонітом або окремо бентоні-
том. Внесення желатину до цих варіантів 
досліду призводило до значного знижен-
ня умісту фенольних речовин (51…55 %). 
Застосування гуміарабіку та комплексно-
го препарату сприяє збереженню антоціа-
нів та катехінів у порівнянні з іншими 
варіантами обробки, але внесення жела-
тину призводить до зменшення їхньої 
концентрації. Аналогічні результати були 
отримані при оклеюванні виноматеріалів 
із винограду сорту Пінотаж.

ленні з використанням конденсованого 
таніну. Чіткої залежності щодо зміни 
умісту катехінів від внесення танінів не 
було зафіксовано. 

Відомо, що таніни можуть впливати на 
колір вин, оскільки вони мають забарв-
лення від світло жовтого до коричне-
во-червоного. Дослідження зміни оптич-
них показників показало збільшення 
показника інтенсивності кольору у всіх 
дослідних зразках, вірогідно за рахунок 
більшої концентрації антоціанів, на 
рівень показника відтінку кольору внесен-
ня танінів суттєво не вплинуло (рис. 2). 

Результати дегустаційного аналізу доз-
волили встановити, що зразки,  виготов-
лені із застосуванням танинів, мали більш 
м’який, гармонійний, вишуканий смак 
ніж контролі (табл. 1). 

Виноматеріали сорту Темпранільо 
характеризувались насиченим червоним 
кольором, ароматом і смаком лісових 
ягід, смородини, вишні; виноматеріали 
сорту Пінотаж – гранатовим кольором, 
пасльоновим, карамельним ароматом з 
тонами шкіри. 

Рис. 2. Вплив препаратів таніну на оптичні показники якості червоних сухих виноматеріа-
лів: Т – Темпранільйо, П – Пінотаж, Т1 - Танал QW, Т2 – Танал W2, контроль – без внесення 
препаратів таніну
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Рис. 3. Вплив оклеювання на зміну умісту фенольних сполук та їхніх форм у червоних 
сухих виноматеріалів Темпранільйо: Б - бентоніт, Ж - желатин, КП – комплексний препа-
рат, Г гуміарабік, контроль – без внесення препаратів таніну, АН – антоціани, К – катехіни, 
ФР – фенольні речовини

1. Результати дегустаційного аналізу червоних сухих виноматеріалів 
Темпранільйо та Пінотаж із застосуванням танінів

Варіант  
досліду Характеристика Дегустаційний 

бал
Темпранільйо

Контроль Колір – червоний з гранатовими відтінками
Аромат – червоних ягід з пасльоновими відтінками

Смак – гармонійний, повний

7,79

Танал QW Колір – насичений ошатний гранатовий
Аромат – гармонійний, яскравий, лісових червоних ягід з 

відтінками смородини
Смак – повний, чистий, вишуканий, в міру танінний

7,82

Танал W2 Колір – насичений червоний
Аромат - гармонійний, яскравий, лісових червоних ягід з 

відтінками вишні та ожини
Смак – гармонійний, округла танінність, чистий та повний

7,84

Пінотаж
Контроль Колір – гранатовий з рубіновими відтінками, насичений

Аромат – чистий, гармонійний, пасльонові відтінки 
Смак - повний, чистий, гармонійний

7,80

Танал QW Колір – червоно-гранатовий, насичений
Аромат – чистий, гармонійний, з приємними вершково-ка-

рамельними та шкіряними тонами
Смак – повний, чистий, вишуканий, в міру танінний

7,82

Танал W2 Колір – червоно-гранатовий, насичений
Аромат – складний, багатогранний, чистий, гармонійний, 

з приємними пасльоновими та шкіряними тонами
Смак – повний, чистий, вишуканий, округла танінність

7,83
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Аналіз результатів досліджень показ-
ників окисно-віднового стану виномате-
ріалів, які прямо або опосередковано 
характеризують біологічну цінність вин, 
серед яких приріст редокс-потенціалу 
∆Еh після титрування йодом, показник 
окиснювальності фенольних речовин, 
антиоксидантна активність та показник 
жовтизни G, дозволив встановити вплив 
варіантів оклеювання на зміну біологіч-
ної цінності червоних вин (табл. 2). 

Так, приріст потенціалу ∆Еh після 
оклеювання знизився на 8…26 % у дослід-
них зразках Темпранільйо і на 1,5…28 % у 
зразках Пінотаж, вірогідно за рахунок 
селективної дії препаратів на мономерну 
та полімерну фракції фенольних сполук 
[8]. Разом із цим значення показника 
окиснення фенольних сполук W, які є 
більшими за контрольні зразки, вказує на 

більш відновлений стан виноматеріалів. 
Застосування гуміарабіку значно покра-
щує відновлювальний стан виноматеріа-
лів порівнюючи з варіантами досліду без 
його використання.

Значення показника жовтизни G трохи 
зменшуються після оклеювання виномате-
ріалів Темпранільйо, а у дослідних зразках 
Пінотаж змінюються не суттєво.

Виноматеріали після оклеювання 
втрачають антиоксидантну активність, 
найменші зміні відбуваються при вико-
ристанні гуміарабіку разом з бентонітом.

Висновки. Застосування препаратів 
на основі гідролізованого таніну під час 
переробки м’язги та обробка виноматері-
алів препаратами, що містять гуміарабік, 
сприяють збереженню фенольних речо-
вин, їхньої біологічної цінності та запобі-
гають їхньому окисненню. 

Таблиця 2. Вплив оклеювання на окисно-відновний стан та антиоксидантну 
активність червоних сухих виноматеріалів

Варіант досліду ∆Еh, мВ W, мВ∙дм3/мг G, у.о. АОА, мг/см3

Темпранільйо
Контроль без обробки 134 0,070 18,9 0,55
Бентоніт 102 0,085 18,6 0,56
Бентоніт+желатин 99 0,123 15,5 0,42
Комплексний препарат 120 0,130 14,5 0,46
Бентоніт+гуміарабік 124 0,118 17,0 0,55
Бентоніт+желатин+гуміарабік 105 0,119 14,7 0,46
Комплексний препарат+гуміарабік 115 0,124 13,6 0,49

Пінотаж
Контроль без обробки 71 0,037 20,4 0,71
Бентоніт 57 0,043 22,7 0,50
Бентоніт+желатин 52 0,063 21,0 0,41
Комплексний препарат 70 0,086 19,1 0,56
Бентоніт+гуміарабік 61 0,052 22,1 0,59
Бентоніт+желатин+гуміарабік 55 0,061 18,5 0,43
Комплексний препарат+гуміарабік 70 0,076 19,0 0,64
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SUMMARY

The article presents data on the effect of condensed 
and hydrolyzed tannin preparations, which were used 
in the technology of red wine materials during the 
processing of grapes, and preparations of stabilizing 
effect on the content of substances of the phenolic com-
plex of red dry wine materials that determine their 
biological value. The materials of the study were red 
table dry wine materials from the grapes of Tempranillo 
and Pinotage varieties made in microvivorous condi-
tions in the red method. It has been established that 
hydrolyzed tannin has an effective effect than con-
densed on the preservation of anthocyanins in red 
wine materials. It is proved that the use of tannins 
does not affect the color change of red wine materials 
and is positively displayed on the formation of their 

aroma and taste. It is shown that the process of past-
ing wine materials results in a decrease in the total 
content of phenolic substances and their representa-
tives of biological value. The least changes were noted 
in the samples, where the drug based on gum arabic 
was used. The results of the studies make it possible to 
recommend the use of hydrolyzed tannin during the 
processing of pulp and the use of gum arabic during 
measures for the stabilization of wine materials when 
implementing the technology of red dry wines of 
enhanced biological value. 

Keywords: red dry wine, Tempranillo, Pinotage, 
biological value, phenolic compounds, anthocya-
nins, catechins
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АННОТАЦИЯ

В статье приведены данные влияния препара-
тов конденсированного и гидролизованного танина, 
которые применяли в технологии красных винома-
териалов на этапе переработки винограда, и препа-
ратов стабилизирующего действия на содержание 
веществ фенольного комплекса красных сухих вино-
материалов, которые обусловливают их биологиче-
скую ценность. Материалами исследования были 
красные столовые сухие виноматериалы из виногра-
да сортов Темпранильйо и Пинотаж, изготовлен-
ные в условиях микровиноробства по красному спосо-
бу. Установлено, что гидролизованный танин имеет 
эффективнейшее действие чем конденсированный 
на сохранение антоцианов в красных виноматериа-
лах. Доказано, что применение танинов не влияет 
на изменение цвета красных виноматериалов и 
положительно отображается на формировании их 

аромата и вкуса. Показано, что процесс оклеивания 
виноматериалов приводит к снижению общего содер-
жания фенольных веществ и их представителей, 
имеющих биологическую ценность. Наименьшие 
изменения были отмечены в образцах, где использова-
ли препарат на основе гуммиарабика. Результаты 
исследований позволяют рекомендовать применение 
гидролизованного танина во время переработки 
мезги и использование гуммиарабика во время меро-
приятий по стабилизации виноматериалов при 
реализации технологии красных сухих вин повышен-
ной биологической ценности.

Ключевые слова: красные сухие вино- 
материалы, Темпранильо, Пинотаж, биологиче-
ская ценность, фенольные соединения, антоциа-
ны, катехины


