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Вступ. Підготовка виноматеріалів до шампанізації об’єднує в собі цілий цикл 

технологічних операцій, направлених на стабілізацію ігристих вин та досягнення 

високих органолептичних та фізико-хімічних показників. Для виробництва рожевих 

ігристих вин обробка набуває особливої актуальності, що пов’язано зі стабільністю 

кольору та гальмуванням окисно-відновних процесів при їх виробництві.  
Для попередження помутнінь найчастіше використовують схему обклеювання, яка 

передбачає застосування желатину або риб’ячого клею, таніну і бентоніту. В останні 
роки на ринку Європи з'явилися комплексні препарати для освітлення, які направлені 
на мінімізацію змін кольорових характеристик.  

Обробка холодом – обов’язкова технологічна операція для стабілізації виноматеріалів 

проти кристалічних помутнінь. Разом з тим, вона зменшує вміст антоціанів у виноматеріалах 

і призводить до часткової втрати кольору, зменшує масову концентрацію титрованих кислот, 

що негативно впливає на органолептичні показники рожевих ігристих вин.  
Метою роботи є дослідження впливу матеріалів для стабілізації нового покоління 

та обробки холодом на органолептичні і фізико-хімічні показники якості рожевих сухих 
виноматеріалів для ігристих рожевих вин. 

Матеріали і методи. Матеріалами досліджень були рожеві сухі виноматеріали із 
винограду сортів Піно Нуар і Піно Грі; препарати стабілізуючої дії: желатин, риб’ячий клей, 
бентоніт та інші закордонних та вітчизняних виробників. Обробку холодом проводили 

шляхом витримки виноматеріалів при температурі -3…-4 
о
С протягом 10 діб.  

У виноматеріалах досліджували органолептичні, основні фізико-хімічні показники 
якості, масову концентрацію фенольних і барвних речовин, показники окисно-

відновного стану (Ehо, ΔEh) і оптичні характеристики. Основні фізико-хімічні показники 
визначали використовуючи методики загальноприйняті у виноробстві. [1]  

Результати. Встановлено різницю у фізико-хімічних показниках рожевих виноматеріалів, 

оброблених препаратами нового покоління. Обґрунтовано вибір препаратів, направлених на 

мінімальні зміни кольорових характеристик виноматеріалів разом зі стабільністю проти помутніть 

колоїдного характеру і зміною їх окисно-відновного стану.  
Встановлено, що всі препарати призводять до зниження рівня речовин фенольного 

комплексу, оптичних показників. Показано, що застосування бентоніту знижує 
антоціани у більшій мірі ніж бентоніт сумісно з желатином або при використанні 
препарату комплексної дії. Встановлено вплив обробки холодом на вміст фенольних, 
барвних речовин і титрованих кислот у сортових рожевих виноматеріалах.  

Висновки. Застосування матеріалів стабілізуючої дії і обробка холодом впливає на зміну 

фізико-хімічних показників якості рожевих виноматеріалів для ігристих вин. Вибір препаратів 

дозволить варіювати кольором виноматеріалів і впливати та їх окисно-відновний стан.  
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