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Одним із недоліків якості при формуванні і витримці столових вин і виноматеріалів 

є підвищена здатність до окислювання, а саме, до окислювального покоричневіння. 

Основну роль в цей період грають реакції окисно-відновлювального характеру» швидкість 

і ступінь протікання яких залежить від вміє окисників, субстратів окислення, наявності 

антиоксидантів і каталізаторів. 

Робота направлена на розробку методу прогнозування здатності столових 

виноматеріалів окислювального покоричневіння і управління їх якістю. В основу 

розробки покладено моделював окислювальних умов столових виноматеріалів під дією 

тепла і окислювальних систем. 

Було досліджено динаміка оптичних характеристик виноматеріалів і трансформація 

складу різних форм фенольних сполук. 

 


