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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ

НЯ ЗББЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРІІІІІІІГГГГГГГАААААААННННННННННННННЯЯЯЯЯЯЯ
ПЕРЕРРРРРРРОООООООБББББББКККККККИИИИИИИ ЗЗЗЗЗЗЗЕЕЕЕЕЕЕРНА

В ТА ФФФФФРРРРРУУУКККККККТТТТТТТІВ
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ВИКОРИСТАННЯ ЕКСТРАКТУ З ВИНОГРАДНИХ ВИЧАВОК У 
ВИРОБНИЦТВІ ЖЕЛЕ.

Тельпіс П.І., студ. СВО «Магістр» ф- ту ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса, Україна
Інтерес до екстракту виноградного насіння і вичавок продовжує зростати 

протягом останніх років. Інформованість споживачів про потенційну користь 
виноградного екстракту для здоров'я збільшується. Переробка винограду в соковому і 
виноробному виробництві є далеко не повним спектром використання виноградної 
ягоди. В реальних умовах виробництва спостерігаються випадки неповного 
використання сировини, що призводить до втрат, цінних речовин, що містяться у 
винограді. При виробництві винопродуктів утворюються побічні продукти, які 
розцінюються як вторинні матеріальні ресурси. Найчастіше вони або надходять на 
корм худобі або взагалі викидаються. [1]

Багатий хімічний склад винограду: білки, вітаміни, фруктові кислоти, мікро- і 
макроелементи. Це дає величезний потенціал для використання вторинних продуктів 
виноробства, і виноматеріалів при розробці рецептур продуктів з додаванням 
екстракту. Підвищення ефективності промислового виробництва на сучасному етапі 
можливо лише по шляху інтенсифікації і підвищення виходу продукції з одиниці 
сировини. Це передбачає найбільш ефективне використання вторинних сировинних 
ресурсів при їх переробці [2].

Екстракти з відходів переробки винограду і виробництва вина набувають все 
більшої популярності в якості антиокислювачів. Основна кількість вичавок і кісточок 
утворюється в період збору винограду і переробки на вино. 

Однією з основних стадій отримання екстрактів винограду є сам процес 
екстракції. Від правильного підбору параметрів екстракції залежать хімічний склад і 
антиоксидантна активність екстрактів. 

Дослідження якісного і кількісного хімічного складу шкірки винограду 
показали, що в ній міститься, %: полісахаридів – 40,8...44,7, лігніну – 5,1...36,5, золи –
2,6...2,7 і азотистих речовин – 2,6...2,7. До складу фракції, що легко гідролізується, 
входять залишки галактуронової кислоти, галактози, глюкози, арабінози, манози, 
ксилози і невелика кількість неідентифікованих цукрів. До складу фракції, що важко 
гідролізується, входять галактуронова кислота, глюкоза, маноза і ксилоза. Вміст 
нейтральних моноцукрів, що формують геміцелюлози, коливається у межах 13... 17% .
[3]

Встановлено, що у м'якоті й насінні винограду до складу всіх фракцій 
полісахаридів, що важко гідролізуються, входять ті самі моноцукри, що й до складу 
аналогічних полідисахаридів шкірки.

Таким чином метою роботи є розробка технології екстракту з виноградних 
вичавок з його подальшим впровадженням у рецептуру желе. Отриманий екстракт 
планується використовувати в якості натурального барвника, також однією з ідей є 
виробництво з вичавок фруктового борошна яке можна буде використовувати в 
кондитерській та хлібопекарській промисловості.

Був проведений літературний аналіз поставленої проблеми, на основі цих даних 
був отриманий екстракт з виноградних вичавок сорту винограду “Молдова”.
Встановлене оптимальне співвідношення продукт – екстрагент у співвідношенні 1:3.

Проаналізовано вплив температури та ступеня подрібнення продукту на хід 
екстрагування. При підвищенні температури та ступеня подрібнення сировини, процес 
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екстрагування проходить швидше. Було отримано екстракт з добрими властивостями 
барвника. Отриманий екстракт включили в рецептуру желе. Проведений 
органолептичний та фізико – хімічний аналіз готового виробу показав добрі 
властивості готового продукту, та встановив що використання екстракту з виноградних 
вичавок у виробництві желе в якості натурального барвника, є доцільним.

Науковий керівний – к.т.н., доц. Бурдо А.К.
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