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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.

Виноград для даного дослідження був придбаний у місцевих постачальників. Екстракцію антоціанів проводили шляхом мацерації рослинної сировини у етанолі, який містив 0,1% HCl, впродовж однієї години за кімнатної температури. Профільтрований екстракт концентрували упарюванням під зниженим тиском, розчиняли у підкисленій дистильованій воді і зберігали при температурі -140С.

Подальше очищення екстракту проводили методом колоночної хроматографії. У роботі досліджено ефективність очистки на сорбентах різних типів. Встановлено, що очищення екстракту на сильнокислотному та слабокислотному катіоніті характеризується низьким ступенем вилучення антоціанів з фази сорбенту та потребує великої витрати розчинників. Кращі результати досягаються при очищенні антоціанів на обернено-фазових сорбентах С8 та С18. 
