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9. Дослідження впливу ферментних препаратів на якість рожевих столових
виноматеріалів

Ліна Бабенко, Марина Білько
Національний університет харчових технологій

Вступ. Ферментативний каталіз у виноробстві на сьогоднішній день є одним із 
найбільш перспективних та економічно вигідних технологічних прийомів, 
направлений на збільшення виходу сусла, покращення стабільності вина і отримання 
вин з яскравим кольором та ароматом, що є актуальним при виробництві рожевих 
столових вин [1].

Метою даної роботи є дослідження впливу пектолітичних ферментних препаратів 
(ФП) з побічною Р-глюкозидазною активністю на якість рожевих столових 
виноматеріалів.

Матеріали і методи. Об'єктами досліджень був виноград сортів Мерло, Каберне- 
Совіньйон та рожеві столові виноматеріали виготовлені з них з використанням ФП 
Тренолін опті, Тренолін Руж, Тренолін Фріо, Тренолін Букет (DOHLER, Німеччина), 
Cuvee Blanc (LALZZYME, Франція).

Основні фізико-хімічні показники визначали за допомогою приладу -  аналізатору 
вина WineScan FТ 120 FOSS Electric та використовуючи методики загальноприйняті 
у виноробстві [2].

Результати досліджень показали, що застосування ФП прискорює швидкість 
зброджування цукрів на 1-3 доби.

При оцінюванні рожевих виноматеріалів встановлено, що використання ФП не 
впливає на основні фізико-хімічні показники якості рожевих столових 
виноматеріалів, але приводять до змін в їх органолептичних характеристиках, 
зокрема в кольорі та в ароматі.

Масові концентрації барвних речовин, які обумовлюють колір рожевих столових 
вин, мали більші значення у дослідних зразках, а фенольних речовин -  коливались у 
більший або менший бік, порівнюючи з контролем залежно від застосування 
ферментного препарату.

Аналіз ароматичного комплексу рожевих виноматеріалів дозволив встановити 
збільшення у зразках з ФП вмісту терпенових спиртів та складних ефірів -  основних 
речовин, які формують аромат виноматеріалів.

Встановлені відмінності у зразках при аналізуванні оптичних характеристик 
рожевих виноматеріалів та показників їх окисно-віднового стану. У зразках з ФП 
значення інтенсивності кольору були вищі на 5 -15 % за рахунок збільшення вмісту 
антоціанів, а відтінок кольору мав менші значення за рахунок переваги червоних 
відтінків над жовтими. Встановлено, що використання ФП по-різному змінюють ОВ- 
стан рожевих виноматеріалів.

Висновки. Проведені дослідження показали, що використання ферментних 
препаратів пектолітичної дії з побічною глюкозидазною активністю при виробництві 
рожевих столових виноматеріалів дозволяє покращити їх органолептичні показники.
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