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необхідними для харчування людини. 
Використання  свіжого винограду невідмінно відобразиться на міцності пива, смак та 

аромат буде максимально схожий на вино. При використанні заморожених ягід може 
з’явиться присмак компоту. Використання соків, пюре та екстрактів – це самі безпечні 
способи додавання виноградної сировини, але в них не повинні бути консерванти, які 
можуть вбити дріжджі в пиві. Також існує варіант використання виноградних вичавок 
(вторинної сировини виноробного виробництва), вони придадуть пиву тонкий фруктовий 
аромат і смак без перекривання солодового смаку пива, також їх додавання не відобразиться 
на міцності готового напою. 

 
 

ДОСЛІДЖЕННЯ РІЗНИХ РЕЖИМІВ ВИРОБНИЦТВА БІЛИХ 
СТОЛОВИХ ВИНОМАТЕРІАЛІВ

Ходаков О.Л., к.т.н., доцент, Радіонова О.В., к.т.н., доцент 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Значний сегмент винопродукції доводиться на білі столові сортові вина. Класична 
технологія виробництва білого столового вина спрямована на зведення до мінімуму контакту 
сусла з м’язгою, інактивацію окислювальних процесів і швидке відділення сусла з наступним 
його висвітленням і бродінням. Така технологія дозволяє отримувати тонкі, легкі, типові білі 
столові вина. Однак повна відсутність контакту сусла з м’язгою має і свої негативні сторони, 
оскільки вся гамма ароматичних речовин зосереджена саме в шкірці винограду і прилеглих 
до неї шарах. З іншого боку, мацерація сприяє екстракції фенольних, азотистих речовин; 
окислювальні ферменти також зосереджені на твердих частинах виноградної мезги. 
Виходячи з цього очевидно, що застосування мацерації мезги в технології білих столових 
вин може бути інструментом для посилення сортового аромату, проте пов'язане з ризиками 
отримання надмірно грубих, окислених і нетипових для цієї групи вин, що необхідно 
враховувати при розробці технологічних режимів. Питанням вивчення режимів виробництва 
білих столових вин, спрямованих на посилення їх аромату, займалися багато вчених 
ближнього і далекого зарубіжжя [1-5]. При цьому об'єктом вивчення багатьох енологів було 
вивчення впливу технології не тільки на ароматичні сорти винограду (Мускат та ін.), але і на 
сорти з нейтральним ароматом (Шардоне та ін.). 

Іншим потенційним фактором більш повного розкриття сортового аромату може 
з'явитися застосування екзогенного ферментативного каталізу [2, 3]. Вченими Молдови 
зазначалося зростання терпенових з'єднань в разі використанні пектолітичних ферментних 
препаратів до 4,2 мг/дм3 [3].

У зв'язку з цим на кафедрі технології вина і сенсорного аналізу була проведена 
робота, спрямована на удосконалення технології білих столових сортових вин з більш 
розвиненою ароматикою сорту. Головним завданням було вивчення різних режимів 
короткочасної мацерації м’язги винограду і вплив екзогенного ферментативного каталізу на 
якість готового продукту. 

Було проаналізовано динаміку зміни фізико-хімічного складу та органолептичної 
оцінки виноматеріалів Ркацителі, які були приготовлені з мацерацією мезги при різних 
температурах, а також із застосуванням попереднього внесення пектолітичних ферментних 
препаратів в порівнянні з контролем. На підставі проведеної роботи для отримання повних 
насичених в смаку вин з розвиненим сортовим ароматом рекомендовано застосовувати 
холодну мацерацію при температурі 5°С протягом 12 годин з попереднім введенням 
пектолітичного ферментного препарату «Депектіл кларіфікейшн». Виноматеріали, 
приготовлені за цією технологією характеризувалися зростанням масових концентрацій 
приведеного екстракту, фенольних речовин, терпенових з'єднань та найвищою 
дегустаційною оцінкою.
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НАУКОВЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПАРАМЕТРІВ ЕКСТРАГУВАННЯ 
ФЕНОЛЬНИХ АНТИОКСИДАНТІВ З ВИЧАВКІВ ФРУКТІВ І ЯГІД

Осипова Л.А., д-р техн. наук, професор, Сугаченко Т.С., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Після переробки фруктів і ягід на соки та виноматеріали залишається вторинна 
сировина (вичавки), кількість якої в окремих випадках може досягати 50 %. Фруктові та 
ягідні вичавки представляють собою ущільнену масу, що складається зі шкірки, насіння, 
м'якоті, яка характеризується високим вмістом цукрів, органічних кислот, мінеральних 
речовин, пектинових, фенольних та інших сполук, серед яких найбільшу частку і цінність 
представляють фенольні сполуки, визнані найбільш потужними антиоксидантами.

Раціональна, комплексна переробка вичавків фруктів і ягід має важливе промислове, 
економічне та соціальне значення. Впровадження безвідходної технології переробки фруктів 
і ягід дозволить отримувати ряд продуктів, необхідних різним галузям харчової 
промисловості (молочній, кондитерській, пиво-безалкогольній, виноробній). Реалізація 
продуктів переробки вичавків дозволить підвищити ефективність переробних підприємств, 
знизити собівартість основної продукції, а також стимулювати їх експортну орієнтацію. 
Виробництво напоїв на основі екстрактів з вичавків з високим вмістом фенольних 
антиоксидантів дозволить підвищити антиоксидантний статус організму людини і завдяки 
цьому знизити ризик виникнення хвороб цивілізації (ожиріння, інсулін незалежний цукровий 
діабет, гіпертонічну хворобу, атеросклероз, метаболічну імунодепресію, онкологічні 
захворювання, психічну вікову депресію, аутоімунні захворювання).

Одним з найбільш поширених способів вилучення фенольних сполук з вичавків 
фруктів і ягід є екстрагування, основу якого становить процес дифузії. 

Відомо, що найбільш значимими факторами інтенсифікації екстрагування є 
підвищення ступеня подрібнення сировини, використання оптимального співвідношення 
екстрагента і сировини, динамічні умови (перемішування) та природа екстрагента.

Тому в процесі досліджень вивчали вплив вищеперерахованих факторів на вилучення 
фенольних сполук з вичавків чорниці, чорної смородини і вишень.

Екстрагування проводили при температурі 20...25 °С. В якості екстрагентів 
використовували водні розчини етилового спирту з об'ємною часткою спирту 20…96 %.
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