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Перехід України до ринкових відносин, який характеризується загостренням 

товарноїконкуренції, обумовлює підвищені вимоги до якості винопродукції, В цих умовах 

підвищуються вимоги до термінів стабільності вина, що потребує науково обґрунтованого 

підходу до розробки методів забезпечення стійкості вина а гарантованою екологічною 

чистотою продукту, 

В даній роботі досліджено динаміку фізико-хімічних показників при витримці 

матеріалів, вивчено вплив різних факторів на протікання даного процесу і зроблено аналіз 

зміни хімічного складу виноматеріалів при їх окисленні, 

Встановлено область визначення оптичної густини виноматеріалів; підтверджена 

каталітична роль заліза в процесі окислювального покоричневіння; визначений термін 

термообробки і окислювальна система для швидкого виявлення схильності виноматеріалів 

до окислювального покоричневіння, вивчено трансформацію фенольних з'єднань в 

процесі окислення, розроблений тест на окислювальне покоричневіння столових і 

шампанських виноматеріалів. 


