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Одним з основних показників якості рожевих вин є їх колір, який обумовлений речовинами фенольного комплексу, зокрема антоціанами, високомолекулярними поліфенолами та копігментованими антоціанами. Найбільш точним методом визначення загального вмісту цих груп речовин та їх якісного складу є метод високоефективної рідинної хроматографії. Проте він характеризується високою вартістю аналізу і потребує стандартних зразків для визначення кожного аналіту. Більш дешевим і доступним методом є фотометрія в ультрафіолетовій та видимій ділянках спектру. Фотометрію наразі використовують для оцінки ступеню полімеризації танінів та антоціанів. Зокрема на цьому принципі ґрунтується визначення так званих «фенольних індексів» – «HCl-індексу», «етанольного індексу», а також «індексу іонізації». «HCl-індекс» пов’язаний зі ступенем полімеризації танінів; його визначення базується на нестабільності проціанідинів у солянокислому середовищі. Показник «етанольний індекс» вказує на відсоток танінів, зв’язаних з полісахаридами; а «індекс іонізації» вказує на відсоток антоціанів, які обумовлюють колір вина. Аналіз наукової літератури показав відсутність наукових досліджень, пов’язаних з визначенням даних показників у рожевих винах, а також їх зв’язку з хроматичними та люмінесцентними характеристиками. 

Для проведення досліджень було відібрано 60 зразків рожевих вин, виготовлених в умовах виробництва Миколаївського, Закарпатського та Кримського регіону за різними технологіями винограду сортів Мерло, Каберне-Совіньйон, Піно Грі та Піно Нуар.

Спектри поглинання нерозведених вин у видимій ділянці спектру реєстрували при природному рН вина, в ультрафіолетовій ділянці спектру – після розбавлення проб вин деіонізованою водою у 5-10 разів. Спектри люмінесценції вин реєстрували при довжині хвилі збудження 280 нм. Зразки вин при цьому розбавляли деіонізованою водою у 20 разів. Зі спектрів поглинання вин були визначені їх колориметричні індекси – хроматичні параметри (інтенсивність кольору, тональність), а також координати кольору в просторі CIELab.

Загальний вміст фенольних речовин визначали фотометрично із застосуванням реактиву Фоліна-Чокальтеу. Визначення масових концентрацій антоціанів і фенольних індексів проводили за прийнятими у виноробстві методами [1]. На основі проведених досліджень було встановлено співвідношення між копігментованими, мономерними та полімерними формами антоціанів, а також проведена оцінка загального вмісту фенолів у перерахунку на галову кислоту.

Хемометричний аналіз спектральних даних та хімічних показників проводили методом аналізу головних компонент в середовищі програмного продукту Minitab 16. Перед обробкою вихідні спектри поглинання та люмінесценції були перетворені на похідні за першою похідною. Методом проекції на латентні структури встановлено зв’язок між люмінесцентними та оптичними характеристиками вин та їх загальним фенольним складом.
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