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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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3. Способи підвищення та зберігання біологічної цінності червоних столових
вин

Олена Цигаикова, Юлія Оиищук, Марина Білько, Анатолій Куц
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. В процесі обробки червоних сухих виноматеріалів знижується їхня 
біологічна цінність завдяки втраті частини біофлаваноїдів. Застосування препаратів 
таніну' до бродіння м’язги 11, 2] та препаратів, що містять гуміарабік, сприяють 
збереженню фенольних сполук у червоних сухих винах [3].

Матеріали і методи. Матеріалами дослідження були червоні столові сухі 
виноматеріали із винограду сортів Темпранільйо і Пінотаж, виготовлені в умовах 
мікровиноробства за червоним способом із застосуванням прийому «зміцнення» 
м’язги, та препарати таніну: Танал QW (конденсований танін із кори дерева 
квебрахо) і Танал W2 (гідролізований танін із галових горішків Алепо). Для обробки 
виноматеріалів використовували Bentogran (гранульований бентоніт), Gelsol (рідкий 
желатин), Viniprotect (суміш полівінілполіпіролідону, бентоніту, камеді арабіку та 
целюлози), Ефістаб R і Ефістаб фільтра клар R (препарати гуміарабіку). В отриманих 
виноматеріалах досліджували органолептичні та фізико-хімічні показники якості.

Результати. Застосування гидролізованого таніну сприяє більшому вмісту 
фенольних речовин і антоціанів на 3...12 % у червоних сухих винах порівнюючи із 
застосуванням конденсованого таніну. Після обробки виноматеріалів масова 
концентрація фенольних речовин і антоціанів у тому числі, зменшилася у всіх 
зразках. Найменші зміни були відмічені у виноматеріалах, оброблених препаратами 
Bentogran та Ефістаб фільтра клар R: масова концентрація фенольних речовин 
знизилась в середньому на 35,8 %, антоціанів -  на 11,5 %, на відміну від інших 
варіантів, де зменшення вмісту цих речовин сягало 54,5 % і 40,8 % відповідно. Рівень 
редокс-потенціалу та показника окнювальності фенольних речовин вказували на 
більш відновлений стан зразків оброблених препаратами Bentogran з використанням 
гуміарабіку Ефістаб R. Результати дегустаційного аналізу дозволили встановити, що 
зразки, виготовлені з застосуванням танинів, мали більш м’який, гармонійний, 
вишуканий смак ніж контролі. 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.

Висновки. Застосування препаратів на основі гідролізованого таніну під час 
переробки м’язги та обробка виноматеріалів препаратами, що містять гуміарабік, 
сприяють збереженню фенольних речовин, запобігають їхньому окисненню та 
підвищують біологічну цінність червоних вин.
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