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Анотація. Досліджено вплив іонів заліза і їх 
форм на окислювально-відновний стан і колірні харак-
теристики рожевих столових виноматеріалів. Встанов-
лено, що в процесі окиснення виноматеріалів 
відбувається перерозподіл форм заліза, в основному 
іони Fe (II) переходять в Fe (III). Із збільшенням вмісту 
заліза збільшується відсоток зниження вмісту феноль-
них і барвних речовин, підвищується ступінь 
окисненності виноматеріалів. 

Ключові слова: рожеві сухі виноматеріали, 
фенольні речовини, барвні сполуки, форми заліза, окис-
нення. 
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Аннотация. Исследовано влияния ионов железа 
и их форм на окислительно-восстановительное состоя-
ние и цветовые характеристики розовых столовых ви-
номатериалов. Установлено, что в процессе окисления 
виноматериалов происходит перераспределение форм 
железа, в основном ионы Fe (II) переходят в Fe (III). С 
увеличением содержания железа увеличивается процент 
снижения содержания фенольных и красящих веществ, 
повышается степень окисленности виноматериалов. 

Ключевые слова: розовые сухие виноматериалы, 
фенольные вещества, красящие вещества, формы желе-
за, окисление. 

 

Введение 
 

Одной из тенденций украинского рынка вин 
является увеличение потребительской лояльности к 
сухим винам. В настоящее время актуальной про-
блемой в этом направлении является производство 
рентабельной и конкурентоспособной продукции 
высокого качества и длительного срока гарантий-
ного хранения. 

Розовые вина занимают лидирующие пози-
ции в Европе и их сегмент на винодельческом рын-
ке растет с каждым годом. Одним из существенных 
недостатков розовых виноматериалов и вин являет-
ся их чрезмерная склонность к окислению, которая 
проявляется в изменении химического состава и 
органолептических характеристик, обусловленная 
особенностями сортов винограда, способов его пе-
реработки и технологии в целом. Органолептиче-
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ское проявление окисленности виноматериалов и 
вин заключается в появлении в их цвете неприят-
ных бурых оттенков свежезаваренного чая, потере 
аромата и гармонии вкуса за счет приобретения 
грубости [1,2]. 

 

Постановка проблемы 
 

Исследованию проблемы возникновения и 
оценки окисленности в виноматериалах и вин посвя-
щено ряд робот отечественных и зарубежных ученых, 
среди которых Валуйко Г.Г., Нилов В.И, Родопу-
ло А.К., Писарницкий А.Ф., Робияр Б., Руссу Е.И., 
Гержикова В.Г., Папикян А.Б., Ткаченко О.Б. и др. 
Последние глубокие исследования проводились в на-
правлении изучения окисленности белых сухих вино-
материалов. Для розовых столовых вин таких иссле-
дований не проводили, тем более, что розовые вина 
отличаются специфики окислительных процессов 
благодаря присутствию в системе красящих веществ – 
группы антоцианов [3]. 

 

Литературный обзор 
 

В основе процессов окисления лежат хими-
ческие реакции, связанные с превращениями фе-
нольных соединений, катализируемые ионами же-
леза [4,5, ]. 

Известно, что железо в виноматериалах 
встречается в четырех формах: Fe (II), Fe (III) и 
комплексы этих ионов с фенольными соединения-
ми, белками и другими веществами [5,7], а его ка-
талитическая роль зависит от концентрации и форм 
распределения в виноматериале [8]. 

 

Ионы железа, как факторы качества розовых 
столовых виноматериалов

 

Исходя из вышеизложенного, целью нашей 
работы было установление влияния ионов железа и 
их форм на окислительно-восстановительное со-
стояние и цветовые характеристики розовых столо-
вых виноматериалов, которые определяют его ка-
чество. 

Объектами исследования были розовые сто-
ловые сухие виноматериалы, приготовленные из 
винограда сорта Каберне-Совиньон, переработан-
ного по-белому способу в условиях микровиноде-
лия.  

Для изучения влияния концентрации железа и 
его форм на склонность к окислению была приго-
товлена модельная система, включающая в себя ро-
зовый столовый виноматериал, в который вносили 
железоаммонийные квасцы из расчета получения 
5 – 25 мг/дм3 общего железа. 

В качестве модели окислительно-
восстановительных процессов был выбран процесс 
окислительного покоричневения.  

Индуцированное окисление розовых столовых 
виноматериалов и их модельных систем, которое по-

казывает поведение розовых виноматериалов в про-
цессе хранения, осуществляли в термокамерах при 
t=45±5 °С в течении 5 дней со свободным доступом 
воздуха, периодически взбалтывая и проветривая. 

В винах исследовали массовые концентра-
ции Fe (II), Fe (III) и их комплексов, красящих и 
фенольных веществ, показатель желтизны G и его 
изменение в процессе индуцированного окисления 
∆G, окислительно-восстановительные характери-
стики (редокс-потенциал Eh, удельный прирост 
потенциала w и показатель окисленности феноль-
ных веществ W). 

Все анализы были проведены согласно при-
нятым в виноделии методикам в трех повторени-
ях [9].  

Исследование влияния ионов железа на про-
цесс окисления и степени потемнения розовых су-
хих виноматериалов показывает, что увеличение 
массовой концентрации железа способствует воз-
растанию показателя ΔG (рис. 1) до содержания 
железа 15 мг/дм3, дальнейшее увеличение концен-
трации ионов железа не влияет на показатель ΔG.  

 
Рис. 1. Прирост показателя желтизны в зависи-
мости от массовой концентрации ионов железа в 
розовых сухих виноматериалах после окисли-

тельного потемнения 
 

Анализ экспериментальных данных показы-
вает, что железо в розовых сухих виноматериалах 
представлено на 46,0 – 69,0 % двухвалентной ион-
ной формой, на 16,0 – 28,4 % трехвалентной ком-
плексной формой и далее в порядке убывания 
трехвалентной ионной и двухвалентной комплекс-
ной (табл. 1). Массовые концентрации ионов желе-
за не влияют на соотношение его форм в виномате-
риале. 

В процессе индуцированного окисления 
происходит перераспределение форм железа вне 
зависимости от его первоначального содержания в 
виноматериале. 

Так, массовая концентрация ионов Fe(II) 
снижается на 37 – 55 %, при этом массовая концен-
трация ионов Fe(III) возрастает более, чем в 3 раза. 
Содержание комплексных форм железа при этом 
существенно не изменяется. 
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Таблица 1 – Влияние индуцированного окисления на распределение форм железа в сухих розовых 
виноматериалах 

До окисления После окисления 

ΔG 

массовая концентрация форм железа, 
мг/дм3 

G2 

массовая концентрация форм железа, 
мг/дм3 
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5,0 3,1 0,1 0,8 1,0 14,9 5,0 1,7 0,2 2,5 0,6 18,1 3,2 
10,0 6,9 0,3 1,2 1,6 16,3 10,0 3,2 0,3 4,7 1,8 22,0 5,7 
15,0 9,7 0,6 1,8 2,9 19,7 15,0 6,1 0,3 5,8 2,8 38,2 18,5
20,0 11,1 1,6 2,2 5,1 29,4 20,0 5,6 1,9 7,4 5,1 40,8 11,4
25,0 11,4 3,1 3,4 7,1 36,1 25,0 5,1 3,7 7,8 8,4 52,1 16,0

 
Переход ионов Fe(II) в Fe(III) способствует 

окислению красящих и фенольных соединений, как 
видно из данных рис. 2, так как в этом процессе 
участвуют и ионы Fe(III) [5,6,10]. Причем, с увели-
чением массовой концентрации железа в виномате-
риалах содержание красящих и фенольных веществ 
имеет больший процент уменьшения. 

Математическая обработка эксперименталь-
ных данных позволила установить степень зависи-
мости между массовой концентрацией железа и 
процентом снижения красящих и фенольных ве-
ществ в виноматериалах: коэффициенты корреля-
ции в обоих случаях составили К=0,98. 

 
Рис. 2. Процент снижения массовых концентра-
ций красящих и фенольных веществ после ин-
дуцированного окисления: 1 – красящие веще-

ства; 2 – фенольные вещества 
 

Анализ результатов потенциометрического 
титрования розовых сухих виноматериалов пока-
зал, что с увеличением концентрации железа с 5 до 
25 мг/дм3 исходный редокс-потенциал Еh0 повыша-
ется с 229 до 261 мВ. В ходе индуцированного 
окисления значения редокс-потенциала виномате-
риалов повышаются в среднем на 30 мВ, что свиде-
тельствует о протекании окислительных процессов. 
При этом происходит плавное снижение показателя 

окисляемости фенольных веществ W и увеличение 
удельного прироста потенциала, что свидетельст-
вует о повышении степени их окисленности. С уве-
личением концентрации железа приросты этих по-
казателей уменьшаются, что связано с начальной 
окисленностью виноматериалов (рис. 3). 

 
Рис. 3. Изменение окислительно-

восстановительных показателей виноматериа-
лов после индуцированного окисления 

 

Выводы 
 

Таким образом, исследованиями установле-
но, что розовые сухие виноматериалы подвержены 
окислению, интенсивность которого зависит от 
массовой концентрации железа и отличается сни-
жением содержания фенольных и красящих ве-
ществ, чему способствует переход ионов Fe(II) в 
Fe(III). Активирующий эффект ионов железа про-
является до концентрации 15 мг/дм3. 

С целью повышения качества розовых сухих 
виноматериалов следует оберегать их от окисле-
ния, следить за уровнем железа, а, в случае сверх-
нормативного содержания его, проводить деметал-
лизацию. 
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Анотація. Стаття присвячена питанню підго-
товки природної мінеральної води способом виморо-
жування для виробництва на її основі напоїв для 
спортсменів. У роботі наведені результати експери-
ментальних досліджень процесу опріснення виморо-
жуванням природної мінеральної хлоридної натрієвої 
води. Запропоновано технологічні режими проведен-
ня даного процесу. 
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родна мінеральна вода, опріснення води виморожу-
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Аннотация. Статья посвящена вопросу подго-
товки природной минеральной воды способом вымо-
раживания для производства на ее основе напитков 
для спортсменов. В работе приведены результаты 
экспериментальных исследований процесса опресне-
ния вымораживанием природной минеральной хло-
ридной натриевой воды. Предложены технологиче-
ские режимы проведения данного процесса.  
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природная минеральная вода, опреснение воды вымо-
раживанием, технологические режимы процесса, ка-
чество подготовленной воды 

 

Вступ 
 

При загальному скороченні темпу росту 
попиту на традиційні безалкогольні напої сьогодні 
одночасно зростає попит на напої спеціального 
призначення із певними функціональними 
властивостями. Значний обсяг ринку таких напоїв 
становлять напої для спортсменів (або спортивні 
напої). Їх частка від загального споживання 
безалкогольних напоїв у світі складає 2 % та 37 % – 
від споживання функціональних напоїв. А прогноз 

динаміки глобальних продаж таких напоїв 
передбачає ріст на 39,08 % з 2011 до 2016 р. [1-4].  
 

Постановка проблеми та її зв'язок з 
найважливішими науковими та практичними 

завданнями  
 

Для України ринок напоїв для спортсменів є 
ще новим, проте перспективним. Основні причини 
зростання такого інтересу до напоїв для 
спортсменів пов’язані з наступним: по-перше, вони 
є необхідними в харчуванні професійних 




