
 
ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМIЯ 

ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГIЙ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ЗБIРНИК  

НАУКОВИХ ПРАЦЬ 
 

МОЛОДИХ УЧЕНИХ, 

АСПІРАНТІВ ТА СТУДЕНТІВ 
 

 
 

 
 
 
 
 

ОДЕСА 
2017  



 

ББК 36.81 + 36.82 

УДК 663 / 664 
 
 
 
 

Головний редактор, д-р техн. наук, професор    Б.В. Єгоров 

Заступник головного редактора, канд. техн. наук, доцент.  Н.М. Поварова 

Відповідальний редактор, д-р техн. наук, професор  Г.М. Станкевич 

 

 

 
Редакційна колегія  

доктори наук, професори: Р.В. Амбарцумянц, А.Т. Безусов, С.В. Бельтюкова, 

О.Г. Бурдо, Л.Г. Віннікова, О.І. Гапонюк, 

О.К. Гладушняк, К.Г. Іоргачова, Л.В. Капрельяц,  

М.Р. Мардар, В.І. Мілованов, В.В. Немченко, 

Л.А. Осипова, О.І. Павлов, В.М. Плотніков, 

І.І. Савенко, О.Є. Сергєєва, Л.М. Тележенко, 

О.С. Тітлов, Н.А. Ткаченко, О.Б. Ткаченко, 

Г.М. Хмельнюк, В.А. Хобін. Н.К. Черно 

доктори наук: О.О. Коваленко, Г.В. Крусір,  Д.О. Жигунов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів 

Міністерство освіти і науки України. – Одеса: 2017. – 357 с. 
 
 
 

Збірник опубліковано за рішенням вченої ради від 04.07.2017 р., протокол № 17 

За достовірність інформації відповідає автор публікації 

 

 
 

 

© Одеська національна академія харчових технологій, 2017 
 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 75 

РОЗДІЛ 4 
 

СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ В ТЕХНОЛОГІЇ ПИТНОЇ ВОДИ ТА 

ПЕРЕРОБЦІ М’ЯСА, МОЛОКА Й МОРЕПРОДУКТІВ 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 115 

Производство вин категории IGP строжайше регламентировано и контролирует-
ся со стороны государства, а также жестко регламентируются границы винодельческих 
регионов, сорта винограда, способы посадки и культивирования лозы, максимальная 
урожайность и минимальное содержание алкоголя. Все вина категории проходят обяза-
тельную дегустацию. 

Во Франции для того, чтобы иметь право на получение официального знака IGP, 
связанного с качеством и происхождением, по меньшей мере, первый шаг для произ-
водства, переработки или приготовления продукта должно происходить в пределах од-
ной географической области. Все операции от сбора урожая винограда до конца про-
цесса производства вина осуществляется в географической зоне. 

Правила разработки IGP включены в спецификации и подлежат контролю про-
цедуры, осуществляемые независимым органом, утвержденным INAO. 

В 2015 году во Франции было зарегистрировано 126 продуктов питания катего-
рии IGP, из них 74 различных вин, это 1/3 французского производства вина [3]. 

Классифицировать вино необходимо, в первую очередь, чтобы помочь потреби-
телям ориентироваться в огромном ассортименте винной продукции разных стран, ре-
гионов и производителей. А во вторую – чтобы у этих производителей были понятные 
и единые правила игры. Чем строже соблюдается классификация (как, например, во 
Франции), тем сложнее виноделам ей следовать, но тем большую ценность она имеет 
для потребителя, в том числе – в денежном выражении.  

На украинском рынке категория качества PGI позволила бы потребителю иден-
тифицировать товар, созданный в регионе и стране, где качество продукта и все харак-
теристики сохранены. 

Внедрение категории качества PGI в Украине позволило бы защитить репута-
цию региональных продуктов питания, стимулировать сельскую и сельскохозяйствен-
ную деятельность, помочь производителям получить более высокую цену за их под-
линные продукты и устранить нечестную конкуренцию.  

 
Научный руководитель – д-р техн. наук, доцент Ткаченко О.Б. 
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При переробці винограду на соко- і виноматеріали утворюється 10...20 % вто-
ринних продуктів – виноградних вичавків. Вміст багатьох біологічно активних сполук, 
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зокрема, фенольних, в вичавках нерідко перевершує їх вміст у вихідній сировині. 
Незважаючи на високу цінність продуктів, які можна було б отримати з виноградних 
вичавків, в Україні їх не утилізують. 

За орієнтовними оцінками фахівців в 10 тис. т виноградних вичавків міститься 
до 500 т поліфенолів винограду, які можуть бути використані у виді водно-спиртових 
екстрактів для збагачення некондиційних виноматеріалів при виробництві міцних вин 
спеціального типу (мадер, портвейнів та ін.), а також для приготування слабоалкоголь-
них, безалкогольних напоїв, інших продуктів з високою біологічною цінністю. 

Виноробними підприємствами України в 2016 р. було перероблено 254 тис. т ви-
нограду на виноматеріали. Із вказаної кількості винограду при раціональній переробці 
виноградних вичавків можна отримати 1270-2540 т поліфенолів, які будуть потрібні не 
тільки у виноробній, але і в багатьох інших галузях харчової промисловості в якості ку-
пажних матеріалів для підвищення харчової та споживчої цінності кінцевої продукції [1]. 

В багатьох країнах з концентрату поліфенолів виготовляють лікарські препара-
ти, що нейтралізують вільні радикали в організмі людини. Барвні речовини, що входять 
до складу концентрату, отриманого з вичавків червоних сортів винограду, сприяють 
уповільненню старіння. Найбільшою біологічною активністю володіють антоціани, а 
також ресвератрол. Дані сполуки характеризуються широким спектром фармакологіч-
ної активності, основу якої складає виражений антиоксидантний ефект, що перевищує 
у багато разів подібний ефект аскорбінової кислоти і вітаміну Е [2]. 

Мета роботи – визначення оптимальних умов вилучення фенольних сполук з ви-
чавків червоних сортів винограду. 

Об'єктом дослідження були зброджені повітряно-сухі вичавки винограду сорту 
Одеський чорний 2016 р. врожаю. 

Завдання дослідження – науково обґрунтувати оптимальні параметри екстрагу-
вання фенольних сполук з повітряно-сухих вичавків винограду. 

Для визначення оптимальних параметрів екстрагування вивчали вплив на процес 
вилучення фенольних сполук наступних факторів: 

— ступінь подрібнення вичавків; 
— міцність екстрагенту; 
— тип екстрагенту. 
За результатами експериментальних даних було встановлено, що вилучення фе-

нольних сполук з виноградних вичавків проходить найбільш ефективно при ступені 
дисперсності сировини, що становить 0,5…1,0 мм. Значне збільшення поверхні 
взаємодії між частинками сировини і екстрагентів призводить до підвищеної концен-
трації фенольних сполук в екстрактах. 

Подрібнені до зазначеного ступеня дисперсності вичавки піддавали екстракції. 
У якості екстрагентів використовували найбільш безпечні і екологічно нешкідливі: во-
ду, етиловий спирт, водні розчини етилового спирту різної міцності. Співвідношення 
вичавків (г) до екстрагенту (см3) становило 1:20. Екстракцію проводили при звичайній 
температурі. 

Вплив міцності екстрагента на вилучення фенольних сполук з вичавків виногра-
ду Одеський чорний наведено на рис. 1.  

Аналіз експериментальних даних, наведених на рис. 1, показує, що екстрагентом 
кращого складу є водний розчин етилового спирту з об'ємною часткою спирту 60 %. 
Збільшення об‘ємної частки спирту в екстрагенті до 80 та 96 % призводить до змен-
шення концентрації фенольних сполук в екстрактах.  
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Рис. 1 – Вплив міцності екстрагенту на вилучення фенольних сполук  
з вичавків винограду Одеський чорний 

Як свідчать літературні дані, фенольні сполуки, що містяться в екстрактах з ви-
чавків червоних сортів винограду, сприяють поліпшенню мікроциркуляції крові, ефек-
тивні при лікуванні ангіопатії, ретинопатії, а також запальних процесів, їх використо-
вують для профілактики серцево-судинних захворювань, в т.ч. інфаркту міокарда, для 
ліквідації пошкоджень ендотелію судин і для зниження рівня холестерину в крові [2]. 

Дослідження, спрямовані на систематизацію знань про біологічно активні речо-
вини, що містяться у вторинних продуктах виноробства, а також розробка технології 
інноваційних продуктів з високою біологічною цінністю є актуальними, соціально зна-
чущими та економічно доцільними. 

Висновки. 
Оптимальними параметрами процесу вилучення фенольних сполук з вичавків 

винограду Одеський чорний при звичайній температурі є наступні: ступень дисперс-
ності сировини – 0,5…1,0 мм, міцність водного розчину етилового спирту, що викори-
стовують у якості екстрагента – 60 %.  

 
Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Осипова Л.А. 
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COMPARATIVE ANALYSIS OF VOLATILES OF SWEET WINES 

OBTAINED BY NATURAL AND ARTIFICIAL FREEZING OF 

MARSELAN GRAPES 

Ostapenko Viktoriia, PhD student, Department of wine technology and oenology 

Odessa National Academy of Food Technologies, Odessa 

Introduction. Nowadays non-classic wines are preferred by customers thereby the pro-
duction of icewine is the perspective and advisable for developing of Ukrainian wine industry.  
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