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За відносно короткий період олійно-жировий комплекс України значно 

відновив і збільшив свій виробничий потенціал [1]. Олія з виноградного насіння 

– це продукт переробки насіння винограду культурного, яке раніше йшло у 

відходи. Вид виведений за кілька тисячоліть до нашої ери з дикорослого 

лісового винограду [2]. Зараз культурні сорти, яких налічується близько 8000, 

вирощують в зонах помірного і субтропічного клімату на всіх континентах. 

Науково-практичні дослідження зарубіжних і українських вчених, 

проведені в останній час, розширюють можливості використання олії з 

виноградного насіння в якості повноцінного компоненту в харчових і 

діабетичних продуктах, а також її застосування в медицині і косметичній 

промисловості. 

У результаті вище викладеного перспективним дослідженням є ще більш 

детальне ознайомлення з виноградним насінням різних сортів та виявлення 

його регіональних особливостей. 

У виноробній промисловості, при первинній переробці винограду, 

відходи складають до 20 % (вичавки, гребені, дріжджові осади). Більшість 

закордонних виноробних підприємств переробляють вичавки на спирт (50-80 

%) [5], іншу продукцію. При первинній переробці винограду на заводах насіння 

винограду є важливою частиною вичавок, що складає 38…52 % сухої речовини. 

У зв'язку з цим, насіння винограду часто називають значними 

сільськогосподарськими та промисловими відходами. Побічні продукти, 

отримані після виробництва вина, насіння і вичавки, являють собою дешеве 

джерело антиоксидантних сполук. Препарати рослинного походження 

мінімально негативно впливають на організм, широко застосовуються як засоби 



 432

лікувально-профілактичної дії та для поліпшення якості життя і в ряді випадків 

не мають аналогів серед синтетичних лікарських засобів. Тому косметологи 

використовують олію з виноградного насіння як один з перспективних 

сировинних компонентів у жирових емульсіях [22]. 

Літературний огляд вказує, що склад ліпідного комплексу залежить від 

способу добування олії і від сорту винограду. Встановлено, що перспективними 

є дослідження виноградного насіння, яке отримане з вирощеного винограду в 

Одеському регіоні таких сортів як: Каберне, Молдова, Мускат білий та Лідія. 

Актуальним напрямком дослідження є розробка нових і вдосконалення 

існуючих технологій отримання та переробки нетрадиційної олієвмістної 

сировини рослинного походження. Це дозволяє отримати олію з виноградного 

насіння високої харчової і біологічної цінності. Її можна використовувати в 

харчовій промисловості, медицині та парфумерно-косметичній промисловості. 

Завдяки високому вмісту у цій олії фенольних сполук її рекомендовано також 

використовувати у м ясній промисловості в якості антиоксиданту для 

подовження терміну зберігання м ясних продуктів. 
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