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При производстве виноматериалов есть ряд физико-химических параметров влияющих
на органолептические показатели конечного продукта. К таковым относятся:

∙ Содержание сахара;

∙ Содержание этанола;

∙ Титруемые кислоты

∙ Летучие кислоты

∙ PH [1]

В настоящее время в винодельческой промышленности наиболее актуальна проблема роз-
ливостойкости производимых вин. Стабильность виноматериала - это способность сохра-
нять прозрачность в течение срока хранения, со сбережением как можно большего количе-
ства компонентов, входящих в его состав. Этот параметр складывается из стойкости вин к
микробиологическим, физико-химическим и биохимическим помутнениям. Для решения
данной проблемы используются различные методы стабилизации виноматериалов. Ком-
плекс мер включает в себя: фильтрацию, обработку различными неорганическими веще-
ствами, ферментными препаратами, флокулянтами, охлаждение. [2]

Определенный интерес вызывает стабилизация виноматериалов биополимерами. Био-
полимеры — класс полимеров, встречающихся в природе в естественном виде, входящие
в состав живых организмов: белки, нуклеиновые кислоты, полисахариды, лигнин. [3,4]

Цель данной работы: исследовать воздействие биополимеров для стабилизации вино-
градных виноматериалов.

Для исследования использовались два виноматериала на основе сортов винограда «Мол-
дова» и «Изабелла». В качестве контрольного метода исследования выбрано фотоколло-
риметрическое определение мутности виноматериалов.

В ходе проделанной работы измерялись физико-химические показатели виноматери-
алов, проведены тесты на различные виды помутнений. На основе полученных данных
выбраны биополимеры для стабилизации и внесены по расчётным данным в исследуемые
материалы. Измерены показатели мутности в необработанных виноматериалах, а затем с
равными промежутками времени в обоих материалах для каждого внесенного препарата.
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