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Пінкінг - явище, яке описує появу рожевого забарвлення у деяких білих винах внаслідок певних хімічних змін їх безбарвних фенольних сполук. Ця проблема вважається дуже серйозною серед виноробів і зазвичай з’являється після зберігання вина, що потім контактує з повітрям. Заміна часто відбувається при розливі вина, оскільки цей процес ініціює кисневе окиснення після зберігання. Хоча зміна кольору зазвичай не впливає на інші сенсорні характеристики, такі як смак чи аромат, вона все одно може зробити вино комерційно непридатним. Антоціани - природні барвники, що представляють найбільший і найвідоміший клас флавоноїдів. У ягодах винограду антоціани містяться в шкірці червоних (а також чорних і рожевих) сортів, а їх концентрація значною мірою залежить від параметрів навколишнього середовища, тоді як їх склад тісніше пов'язаний з генетичними факторами. Раніше було доведено, що не існує чисто білих сортів винограду і було зроблене припущення, що саме антоціани можуть впливати на колір білих вин [1]. Поруч з цим існує інше припущення,  що явище пінкінгу може бути пов’язане з поширеним використанням у технології виробництва білих вин ферментативних препаратів, і, як наслідок, ферментативним розщепленням конденсованих танінів, що присутні у винах і появі антоціанідинів. Тому метою даної роботи було визначення факторів, що спричиняють порозовіння білих вин. 
Для роботи було обрано набір з двох груп зразків. Перша група складалась із зразків білих виноматеріалів для яких спостерігалось явище пінкінгу або вони були схильні до нього. Другий набір – контрольний набір виноматеріалів, для яких явище пінкінгу не спостерігалось. Попередню перевірку схильності до пінкінгу проводили шляхом дії 3%-го розчину гідроген пероксиду. Якщо процес окиснення триватиме, вино почне коричневіти. Попередник рожевого хромофору є першим компонентом, який окиснюється, і робить це до появи коричневого кольору. Обидва набори зразків були проаналізовані на вміст вільного та загального SO2, сумарного вмісту фенольних речовин та на вміст конденсованих танінів. Сумарний вміст фенольних сполук у обох групах визначали за методом Фоліна-Чокальтау. Вміст сумарного та вільного SO2 визначали за стандартною методикою ГОСТ 32115. Для визначення конденсованих танінів нами було використано методику, що ґрунтується на гідролізі конденсованих танінів в середовищі хлоридна кислота - бутанол і перерахунку на мальвідин через молярний коефіцієнт поглинання. Встановлено, що вміст фенольних речовин у виноматеріалах був приблизно сталим і становив близько 300 мг/л у перерахунку на катехін. Кореляцій у вмісті фенольних речовин, вмісту сумарного і вільного SO2 і здатності до пінкінгу не спостерігалось. В той же час спостерігалась позитивна кореляція між схильністю до пінкінгу та вмістом конденсованих танінів, що опосередковано вказує на зв’язок між вмістом танінів та схильністю до пінкінгу. Для більш детальних висновків необхідно провести додаткові дослідження in vitro з використанням ферментних препаратів.
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