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Фенольні речовини мають вагоме значення у формуванні показників якості виноградних вин. Вони впливають на їх колір, аромат та смак, хоча вміст фенольних сполук складає не більше одного відсотка.

Окрім того фенольні сполуки характеризуються різноманітною біологічною дією, включаючи кардіопротекторні, протизапальні, антибактеріальні та антиканцерогенні властивості. Вони представлені мономерними та полімерними формами, але найбільшою біологічною активність відрізняються флавоноїди, що відносяться до мономерів, зокрема антоціани, флаван-3-оли, ресвератрол, кверцитин, катехін, проантоціанідини завдяки наявності в них гідроксильних груп.
Антоціаніни – це пігментовані сполуки, які відповідають за рожево-червоні відтінки кольору вин. Конденсовані таніни відіграють велику роль у органолептичних характеристиках вина. Вони визначають терпкість і гіркоту вина, а також впливають на довготривалу стабільність кольору вин. 
Отже, визначення фенольного складу вин, а також встановлення технологічних факторів, які впливають на їх загальну концентрацію і розподіл за формами є важливою задачею аналітичної хімії і технології виноградних вин.

Сучасні методи аналізу вин на вміст фенолів передбачають такі підходи як визначення інтегральних показників (розподіл за формами), для чого використовують методи спектроскопії в ультрафіолетовій та видимій областях, а також аналіт-специфічний аналіз. Останній передбачає використання дорогих методів, таких як ВЕРХ з мас-спектрометричним детектуванням або з діодною матрицею.
Дослідження проводили на 60 зразках рожевих та червоних вин, виготовлених в умовах виробництва Миколаївської, Закарпатської області та Криму за різними технологіями з сортів винограду Мерло, Каберне-Совіньйон, Піно Грі та Піно Нуар.
Для визначення вмісту фенольних речовин та розподіл їх різних груп за формами, а саме визначення масових концентрацій танінів, антоціанів, низькомолекулярних та високомолекулірних полімерних пігментів використовували модифікований метод Адамса-Харбертсона [1]. Визначення загального вмісту фенолів проводили фотометрично із використаннія реактиву Фоліна-Чокальтеу у перерахунку на епікатехін (може галову кислоту!). Масову концентрацію танінів визначали фотометрично, після їх осадження у формі комплексної сполуки з бичачим сироватковим альбуміном. Визначення форм антоціанінів проводили фотометрично після їх відновлення діоксидом сірки. Дегустаційний аналіз здійснювали за восьмибальною шкалою спеціалістами виноробної галузі у Національному університеті харчових технологій (м.Київ).

Для ідентифікації технологічних параметрів, які найбільшим чином впливають на вміст фенольних сполук та їх розподіл за формами було використано хемометричний аналіз методами аналізу головних компонент та проекції на латентні структури.
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