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Анотація

Досліджений вплив препаратів відновлюваної дії на формування фенольного

комплексу рожевих столових виноматеріалів. Методом ВЕРХ визначено якісний

та кількісний склад фенольних компонентів у виноматеріалах виготовлених з

сортів винограду Піно Нуар та Каберне-Совіньон за різними технологічними

схемами, в тому числі з додавання антиоксидантів.

Аннотация

Исследовано влияние препаратов восстановительного действия на

формирование фенольного комплекса розовых столовых виноматериалов.

Методом ВЭЖХ определен качественный и количественный состав фенольных
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компонентов в виноматериалах, изготовленных из сортов винограда Пино Нуар и

Каберне-Совиньон по различным технологическим схемам, в том числе с

добавлением антиоксидантов.

Abstract

Investigated the effect of addition reduction actions preparations on the formation

phenolic complex of rose table winematerial. Determined by HPLC qualitative and

quantitative composition of phenolic components in winematerials, made from grape

varieties Pinot Noir and Cabernet Sauvignon on the different technological schemes and

using the antioxidants.
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Вступ. Колір рожевих столових вин, як один із основних показників їх

якості, залежить від сорту винограду, а саме від технологічного запасу фенольних

та барвних речовин в ньому, та вибору схеми його переробки, яка повинна

забезпечувати оптимальне вилучання цих сполук, та їх збереження на окремих

стадіях формування виноматеріалів [1, 6, 8].

Разом з цим, в процесі формування готового продукту фенольні та барвні

речовини проходять ряд перетворень – окиснюються, конденсуються, випадають

в осад, взаємодіють з іншими компонентами системи, при цьому вони утворюють

різноманітні відтінки, якими таке багате рожеве вино [2, 15]. Але не завжди

подібні зміни позитивно впливають на колір цих вин. Так, підвищення
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полімеризації фенольного комплексу призводить до збільшення оптичної густини

в діапазоні 420 нм, а окиснення барвних речовин – до зменшення – в діапазоні 520

нм, що може надати рожевим столовим винам непривабливих відтінків окиснення

[5, 9, 15].

Останнім часом в світовій виноробній практиці стало актуальним

використання речовин та препаратів відновлюваної дії (аскорбінова кислота,

танін, глютатіон дріжджів та ін.) для збереження фенольного комплексу вин від

окиснення [4, 13].

Метою наших досліджень було встановлення впливу препаратів

відновлювальної дії на якісний склад та кількісний вміст фенольного комплексу

рожевих столових виноматеріалів, для досягнення якої вирішували наступні

задачі:

1. Ідентифікувати та кількісно визначити склад антоціанів та фенольного

комплексу рожевих столових виноматеріалів.

2. Оцінити зміну антоціанів та фенольного комплексу рожевих столових

виноматеріалів залежно від сорту винограду, технологічних прийомів його

переробки та застосування антиоксидантів (матеріалів відновлювальної дії).

Матеріали і методи. Об’єктами досліджень були рожеві сухі виноматеріали

виготовлені із винограду сортів Піно Нуар та Каберне-Совіньон в умовах

мікровиноробства за схемами, які подані на рисунку 1.
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Рис. 1. Принципові схеми виготовлення рожевих столових виноиатеріалів

В якості антиоксидантів застосовувалася комбінація препаратів

відновлювальної дії, в яку входили аскорбінова кислота, танін галловий та

препарат Амплі світ (основна складова частина – глютатіон дріжджів) фірм Martin

Vialatte Oenologie (Франція) та Döhler (Німеччина). Дози препаратів обиралися

згідно рекомендацій виробника. Всі зразки сульфітувалися за допомогою

бісульфіту калію фірми Döhler в дозах загальноприйнятих у виноробстві.

Загальний вміст фенольних та барвних речовин визначали

колориметричними методами, загальноприйнятими у виноробстві [7].

У винах досліджували вміст фенольних речовин, а саме галлової, бузкової,

кафтарової, каутарової, п-кумарової кислот, катехіну та епікатехіну, кверцетину

та його глікозиду, а також глікозидів всіх груп антоціанів, методом ВЕРХ на

хроматографі фірми Agilent Technologies (модель 1100), укомплектованого

проточним вакуумним дегазатором G1379А, 4-х канальним насосом градиєнту

низького тиску G13111А, автоматичним інжектором G1313А, термостатом
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варіанту
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колонок G13116А, діодноматричним детектором G1316A. Для проведення аналізу

була використана хроматографічна колонка розміром 3,0 × 250 мм, заповнена

октадецилсілільним сорбентом, зернуванням 5 мкм, «ZORBAX» SB-C18 [11, 14].

Результати та обговорення.

Результати дегустаційної оцінки кольору отриманих виноматеріалів

дозволили встановити, що Піно Нуар дозволяє отримати широкий спектр

відтінків кольору рожевих вин, виробляючи їх за різними технологічними

схемами. У випадку застосування Каберне-Совіньон необхідно вести переробку

по білому способу або с мінімальним настоюванням м’язги до пресування.

Контакт м’язги більше ніж 3 год призводить до утворення інтенсивно червоного

кольору, який не характерний для рожевих вин. Тому нами були досліджені

тільки перші чотири зразки з винограду сорту Каберне-Совіньон.

В отриманих виноматеріалах вміст барвних речовин знаходився в межах 4-62

мг/дм3, що відповідає визначеним у попередніх дослідженнях діапазонам [3].

Виключення склав зразок № 2' виготовлений із сорту Каберне-Совіньон, який за

своїми характеристиками наближався до типу червоних вин (рис.2).

Рис. 2. Вміст барвних речовин у рожевих столових виноматеріалах
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Дослідження антоціанового комплексу хроматографічним методом показав,

що найбільший внесок в колір рожевих столових вин робить мальвідин-3-О-

глікозид – 61-76 % (рис. 3 і 4). До складу інших антоціанів вказаних на діаграмі

належать глікозиди, масова частка яких становить 7%, до них належать антоціани,

масова концентрація яких менша за 1 мг/дм3.

1- мальвідин-3-О-глікозид; 2 - пеонідин-3-О-глікозид; 3 – інші антоціани

Рис. 3. Вміст антоціанів у рожевих столових виноматеріалах виготовлених із винограду сорту Піно

Нуар

1  - мальвідин-3-О-глікозид; 2 – мальвідин-3-О-(6'-п-кумароіл-глікозид); 3 - петунідин-3-О-

глікозид; 4 - дельфінідин-3-О-глікозид; 5 - мальвідин-3-О-(6'-ацетил-глікозид); 6 - пеонідин-3-О-

глікозид; 7 - пеонідин-3-О-(6'-п-кумароіл-глікозид); 8 – інші антоціани.

Рис. 4. Вміст антоціанів у рожевих столових виноматеріалах виготовлених із винограду сорту

Каберне-Совіньон
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У випадку використання сорту Каберне-Совіньон при виробництві рожевих

столових вин гама антоціанів набагато ширша, та їх кількісний вміст перевищує

виноматеріали з Піно Нуар на 15-50 %.

Отримані дані свідчать про те, що основними барвними речовинами, які

зумовлюють колір рожевих столових виноматеріалів є петунідин-3-О-глікозид,

пеонідин-3-О-глікозид та мальвідин-3-О-глікозид (рис.5). Останнього у всіх

зразках міститься найбільша кількість. З рисунку видно, що при мінімальному

контакті з м’язгою сорту Піно Нуар петунідин-3-О-глікозид не мацерує зі

шкірочки. Відмічено накопичення барвних речовин зі збільшенням тривалості

контакту сусла з м’язгою. При чому у зразках без антиоксидантів вміст,

вищезгаданих форм антоціанів, нижчий за вміст у дослідних зразках. Що можна

пояснити окисненням барвних речовин під час виробництва вина.

Рис. 5. Вплив антиоксидантів та варіантів переробки винограду на розподіл антоціанів

Також необхідно відмітити, що у виноматеріалах виготовлених з сорту Піно

Нуар майже не містилися наступні речовини: ціанідин-3-О-глікозид, дельфінідин-

3-О-(6'-п-кумароіл-глікозид), ціанідин-3-О-(6'-п-кумароіл-глікозид), петунідин-3-

О-(6'-п-кумароіл-глікозид), пеонідин-3-О-(6'-п-кумароіл-глікозид), мальвідин-3-О-

(6'-п-кумароіл-глікозид). Вони були присутні лише у виноматеріалах

виготовлених з сорту Каберне-Совіньон, що можна пояснити особливостями

даного сорту.

Наступним етапом нашої роботи було визначення загальної масової

концентрації фенольних речовин та їх представників (рис. 6 і 7). Майже у всіх
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зразках виготовлених з використанням препаратів відновної дії можна відмітити

вищий вміст фенольних речовин у порівнянні з аналогічними контролями більше,

ніж в 2 рази.

Рис. 6. Вміст фенольних речовин у рожевих столових виноматеріалах

Рис. 7. Основні представники фенольних речовин у рожевих столових виноматеріалах

виготовлених з сортів Піно Нуар та Каберне-Совіньон

Після отримання результатів хроматографічного аналізу у рожевих столових

виноматеріалах були виявлені оксибензойні та оксикоричні кислоти, флаван-3-

оли та флавоноли.

Фенолкислоти складають 11-20 % від загальної кількості фенольних сполук,

їх вміст у рожевих виноматеріалах показаний на рис.8.

Вміст галлової кислоти в усіх зразках, що виготовлялися з використанням

антиоксидантів, значно перевищував аналогічні зразки, виготовлені без них.

Причиною цьому може бути додавання у якості антиоксиданту таніну галлового,
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що представляє собою майже чисту галлову кислоту. Слід відмітити, що в процесі

технології її вміст знизився приблизно в 4 рази, але залишився на достатньо

високому рівні. В контрольних зразках її вміст коливався в межах 0,9-2,6 мг/дм3.

В накопиченні бузкової кислоти чіткої залежності не прослідковується. Мало

місце збільшення її кількості зі збільшенням тривалості настою, але у зразках

виготовлених з підброджуванням м’язги, вона повністю відсутня. При чому вона

також не спостерігалася у виноматеріалах виготовлених з сорту Каберне-

Совіньон. Кореляції з використанням антиоксидантів немає. Тож можна зробити

висновок, що ці препарати не чинять вплив на накопичення бузкової кислоти.

Згідно з даними літератури [10, 12, 16] кафтарова кислота, є своєрідним

показником окисненості вин. Ця кислота містить в своєму складі 6 гідроксильних

груп, що є однією із причин її легкого окиснення. Саме це призводить до майже

повної її відсутності у винах окисненого типу. Виходячи з даних хроматографії

можна зауважити, що зразки виготовлені з використанням антиоксидантів містять

кафтарової кислоти від 5 до 63 % більше, ніж у контролях на них. Це свідчить про

відновлений стан виноматеріалів з антиоксидантами.

Аналогічна ситуація спостерігається і з каутаровою кислотою.

Виноматеріали виготовлені з використанням антиоксидантів містять її в

середньому на 20 % більше.

П-Кумарова кислота, яка у вині в першу чергу впливає на аромат, у зразках

виготовлених без застосування антиоксидантів міститься лише у вигляді слідів.

Це можна пояснити захисними властивостями глутатіону дріжджів, який входив

до препарату Амплі світ, що ще раз доводить відновлений стан досліджуваних

виноматеріалів

Наступним етапом наших досліджень було визначення вмісту найбільш

відновлених компонентів вина – катехінів та кверцетину. Як відомо, кверцетин є

переконливим показником антиоксидантних властивостей вина. Це ж саме

стосується і його глікозидів, але в меншій мірі [8, 9]. З отриманих даних можемо

зробити висновок, що у виноматеріалах виготовлених з використанням

антиоксидантів вміст кверцетину та його глікозиду значно перевищує
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аналогічний вміст у контрольних зразках на 5-45 % для кверцетину та на 2-48 %

для його глікозиду (рис. 9).

Рис.  9.  Вміст кверцетину та його глікозиду у рожевих столових виноматеріалах

виготовлених з сорту Піно Нуар та Каберне-Совіньон

Слід відмітити, що вміст D-катехіну у зразках виготовлених з використанням

антиоксидантів більший на 80-93% за аналогічні контролі (рис. 10). Це може

свідчити про значний відновлений стан отриманих виноматеріалів. Але водночас і

про потенціал до майбутнього окиснення. Тому такі вина не можна витримувати

тривалий час, так як вони можуть погіршуватися в органолептичному плані.

Рис. 10. Вміст катехінів у рожевих столових виноматеріалах виготовлених з сорту Піно

Нуар та Каберне-Совіньон
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Висновки. Був вивчений якісний склад фенольного комплексу рожевих

столових вин виготовлених з двох сортів винограду – Піно Нуар та Каберне-

Совіньон. Визначено, що зразки отримані із сорту Піно Нуар є найбільш

наближеними до типу рожевих столових виноматеріалів. Сорт Каберне-Совіньон

доцільно використовувати тільки при короткочасному настої м’язги – до 3 годин.

Отримані результати дають змогу зробити висновок, що використання

антиоксидантів при виробництві рожевих столових виноматеріалів, суттєво

впливає на якісний та кількісний склад фенольного комплексу. Застосування

препаратів відновної дії дає змогу зберегти у готовому продукті, речовини, які

відповідають за антиоксидантні властивості – кверцетин, катехін, кафтарова

кислота та інші.
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Рис. 8. Масові концентрації фенольних кислот у рожевих столових виноматеріалах
виготовлених за різними технологічними схемами


