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84 International scientific conference of young scientist and students 
"Youth scientific achievements to the 21st century nutrition problem 
solution", April 23-24, 2018. Book of abstract. Part 1. NUFT, Kyiv.

The publication contains materials of 84 International scientific 
conference of young scientists and students "Youth scientific achievements 
to the 21st century Nutrition problem solution".

It was considered the problems of improving existing and creating new 
energy and resource saving technologies for food production based on 
modern physical and chemical methods, the use of unconventional raw 
materials, modern technological and energy saving equipment, improve of 
efficiency of the enterprises, and also the students research work results for 
improve quality training of future professionals of the food industry.

The publication is intended for young scientists and researchers who are 
engaged in definite problems in the food science and industry.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes № 9, 29.03.2018

©NUFT, 2018

Матеріали 84 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті”, 23-24 квітня 2018 р. -  К.: НУХТ, 
2018 р. -4 .1 . -518 с.

Видання містить матеріали 84 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових 
продуктів на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання 
нетрадиційної сировини, новітнього технологічного та 
енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності 
підприємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з 
метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців харчової 
промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету харчових 
технологій. Протокол № 9 від 29 березня 2018 р.
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15. Дослідження застосування танінів для захисту антоціанів червоних столових
вин

Яковенко Тетяна, Марина Білько
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. При виробництві вин необхідно забезпечити стійкість антоціанів і таніни 
беруть в цьому безпосередню участь. Таніни є природними антиоксидантами, 
потенціал старіння вина значною мірою базується на їх вмісті у вині. Вони мають 
спорідненість до зв'язування з киснем, щоб захистити вино від окислення 
, обмежуючи, контакт розчиненого кисню з антоціанами.

Матеріали і методи. Об'єктами досліджень були модельні системи вина на 
основі виннокислих водно-спиртових розчинів, які імітували червоні сухі 
виноматеріали і містили об’ємну частку етилового спирту (10 % об.), масову 
концентрацію барвних речовин (70 мг/дм3 за вмістом антоціанів) і показника рН 
(3,0).

Результати. Аналіз результатів досліджень зміни масової концентрації 
фенольних сполук та антоціанів в модельних зразках вин в процесі індукованого 
окиснення дозволив встановити, що рівень цих сполук змінюється хвилеподібно з 
тенденцією до зменшення у всіх зразках, причому інтенсивне зменшення вмісту 
антоціанів відбувається на перший день окиснення практично у два рази, а 
фенольних сполук до 6 разів залежно від варіанту досліду.

Протягом всього процесу окиснення відмічали утворення осаду у всіх зразках. 
Наприкінці процесу окиснення усі модельні розчини мали значні колоїдні осади, 
викликані порушенням агрегативної стійкості системи та випаданням в осад 
фенольних сполук, що було підтверджено незначним їх вмістом у рідкій частині 
модельних розчинів на 7 добу процесу.

Вміст фенольних речовин у зразках мав значні відмінності залежно від 
використовуваних танінів протягом періоду досліджень. Так найбільші зниження 
концентрації фенольних речовин були відмічені у варіанті із застосуванням 
гідролізованих танінів із горішків Алепо та дерева Таро, найменші -  у разі 
застосування конденсованого таніну виноградної шкірки.

В кінці окиснення вміст антоціанів у зразках був різний залежно від варіанту 
досліду. Найменше значення було відмічено у зразку, де був внесений гідролізований 
танін Танал W2, виготовлений із галових горішків Алепо (11,3 ± мг/дм3), та 
конденсований танін Танал QW із кори дерева квебрахо (12,7 ± мг/дм3), найбільшим 
вмістом відрізнявся зразок із застосуванням конденсованого таніну виноградної 
шкірки Танірейзн (25,3 ± мг/дм3).

Висновки. Дослідження застосування танінів для захисту антоціанів червоних 
столових вин на прикладі модельних систем вин дозволило встановити наступне. 
Застосування гідролізованих танінів із дерев Алепо та Таро зберігають червоний 
колір вин довгий час на відміну від конденсованих танінів, завдяки участі у реакціях 
копігментації. Використання гідролізованих танінів, виготовлених із дерев Таро і 
Квебрахо будуть сприяти отриманню вин з насиченими червоними відтінками.
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