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Наукові керівники — доц. Н.Я. Гречко, асп. І.М. Бабич

Для надання стабільності винам у виноробстві використовують освітлювачі. Як освітлювачі
білих та чермоних виноматеріалів використовували бентоніт, желатин та палигорскіт.

Проаналізувавши отримані  дані,  можна  сказати,  що бентоніт  не  впливає  на  вміст  летких
кислот у виноматеріалі, практично не впливає на цукристість, вміст спирту, pH, вміст альдегідів та
S02,  але  значно  змінилися  такі  показники,  як  вміст  фенольних  речовин,  титрована  кислотність,
барвні речовини та загальний екстракт.

При  аналізі  даних  по обробці  виноматеріалів  желатином  можна  зробити  висновок,  що
обробка желатином майже не впливає на якісні показники виноматеріалу.

Обробка  виноматеріалів  палигорскітом  показала,  що  палигорскіт  впливає  на  такі  якісні
показники як загальний екстракт, фенольні речовини та титровану кислотність. Вміст інших речовин
після обробки майже не змінився.

Органолептичні  показники  після  обробки  бентонітом  кращі,  ніж  при  обробці  іншими
досліджуваними  оклеюючими  речовинами,  але  при  цьому  бентоніт  негативно  впливає  на
забарвлення червових вин, зменшуючи кількість барвних речовин.
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