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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Біохімічні процеси, які проходять під час формування вина, є основою для май-
бутніх характеристик готової продукції. Кристалічна стабільність також є невід’ємною 
частиною якості ігристих вин. Проблемою ефективності стабілізації вина від кристалі-
чних помутнінь цікавляться не тільки винороби України, а і інших країн.  

Одним із недопустимих наслідків кристалічних помутнінь у тихих винах – є ри-
зик випадіння кристалів винного каменю в осад, для ігристих вин теж, а також і виник-
нення ефекту гашингу. Саме надлишковий тиск з неконтрольованим викидом вина з 
пляшки при її відкорковуванні оцінюється споживачами не лише як небажана втрата 
продукту, а й впливає на швидкість і ефективність розливу вина в келихи.  

На сьогодні існує декілька способів обробки вин з метою їх стабілізації: обробка 
холодом, електродіаліз, використання метавинної кислоти та комплексних продуктів на 
її основі і карбоксиметилцелюлози (КМЦ).  

Ці технологічні прийоми дають достатній вибір українським виробникам вина 
для досягнення кристалічної стабільності продукції. При виборі метода стабілізації не-
обхідно враховувати декілька факторів, а саме довготривалість стабілізуючої дії, вплив 
на фільтрування вина і, одні із найважливіших, економічність та можливість зниження 
екологічного навантаження на підприємство і навколишнє середовище.  

Карбоксиметилцелюлоза являє собою полісахарид, який виробляють виключно з 

деревини шляхом обробки її лугом і монохлороцтовою кислотою або її натрієвою сіллю. 
У виноробній промисловості її можна використовувати у вигляді водяного роз-

чину концентрацією 2-2,5 % (максимальна концентрація 5 %). Під час обробки ігристих 
вин КМЦ додають або на стадії тиражу або під час дегоржажу, а для обробки тихих вин 
перед останньою фільтрацією. Для вивчення ефективності обробки вин КМЦ можливо 
використовувати як стандартні тести на холоді, так і за допомогою такого обладнання 
як CHECK STAB. Обробка вин КМЦ є не тільки економічно вигідною (витрати на фун-
кціонування складають 0,2 €/гл в порівнянні з обробкою холодом приблизно 0,2-0,5 

€/гл і електродіалізом 0,8 €/гл ), а й енергозберігаючою технологією. 
В українській харчовій промисловості КМЦ частіше використовують як харчову 

добавку у виробництві желе, кремів, джемів, фруктових соках та йогуртах, обробка ж 
вин ще не набула широкої популярності і не було проведено відповідних дослідів з об-
робкою українських вин, зокрема ігристих, хоча в Європі вже існують регламенти щодо 
її застосування з 2008 року.  

В 2010 році у Франції було оброблено 116 550 гл, а у світі 425125 гл. Ряд переваг 
такого метода стабілізації підтверджує актуальність та доцільність проведення дослі-
джень з обробкою КМЦ для українського винного ринку.  

 

Науковий керівник – д-р техн. наук Ткаченко О.Б. 
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