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дає можливість отримувати препарати самого різного застосування, в тому числі в 
лікувально-профілактичних цілях.

 
 

СЕКЦІЯ «ТЕХНОЛОГІЯ ВИНА І ЕНОЛОГІЯ»  
 

УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИН СПЕЦІАЛЬНОГО ТИПУ З 
ВИСОКИМ ВМІСТОМ АНТИОКСИДАНТІВ 

Осипова Л.А., д-р техн. наук, професор
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Численні дослідження, виконані в різних країнах за останнє десятиріччя, 
підтверджують, що однією з основних причин патологічних змін в організмі людини, що 
призводять до передчасного старіння, розвитку багатьох хвороб, в тому числі, 
найнебезпечніших соціально значущих, таких як серцево-судинні, онкологічні та діабет, є 
надмірне накопичення в біологічних рідинах вільних радикалів і активних форм кисню 
(супероксид-аніону, пероксиду водню, гідроксильного радикала та ін.).

До найбільш характерних виявів прискореного протікання в організмі 
вільнорадикального окислення відносять такі: загальна кволість, захворювання слизових 
оболонок, підвищена ламкість капілярів, розлад роботи шлунково-кишкового тракту, анемія, 
втрата ваги, передчасне старіння. На теперішній час відомо декілька причин, що викликають 
активацію вільнорадикального окислення в тканинах живого організму.

— нестача в харчовому раціоні біоантиоксидантів;
— ушкоджуюча дія зовнішніх чинників;
— систематичний хронічний стрес; 
— гіпокінезія в поєднанні з надмірним і незбалансованим раціоном харчування;
— тривалий прийом ліків, що володіють прооксидантними властивостями, зокрема, 

деяких антибіотиків, препаратів заліза, міді та ін.;
— проведення низки лікувальних процедур. 
Сучасними дослідженнями встановлено, що найбільш потужними антиоксидантами 

серед відомих є фенольні сполуки, що містяться у великій кількості в червоних сортах 
винограду. Специфіка будови виноградної ягоди, а також щадні технології переробки 
винограду на виноматеріали не дозволяють повною мірою вилучити фенольні сполуки з 
твердих структурних елементів виноградного грона, де вони локалізовані.

Дослідження умов екстрагування фенольних сполук з твердих структурних елементів 
виноградного грона дозволили удосконалити технологію червоних десертних виноградних 
вин, що виробляють за використанням спеціальних технологічних прийомів, які направлені 
на підвищення вмісту фенольних антиоксидантів, зокрема флавоноїдів (катехінів, антоціанів, 
флавонолів, флаванонів, флавонів і ін.). Загальний вміст фенольних сполук у досліджуваних 
зразках вин на 50 % перевищував вміст таких у контрольних зразках.

Фракційний склад фенольних сполук здійснювали методом ВЕРХ на 
хроматографічній системі Shimadzu (Японія) з використанням зверненофазової колонки 
Microsorb – MV C18 (довжина 150 мм, діаметр 4,6 мм, зерно сорбенту 5 мкм). Елюенти –
система метанол і 0,9 % водний розчин фосфорної кислоти. Режим хроматографірування –
градієнтний, що був розроблений для якісного розділу окремих фенольних кислот і 
флавоноїдів в винах [1].

Ідентифікацію сполук у контрольних і досліджуваних зразках вин проводили шляхом 
порівняння часу утримування і спектральних характеристик досліджуваних сполук з 
аналогічними характеристиками стандартів. Спектральні характеристики речовин і ступінь 
подібності їх зі стандартами визначали на основі результатів сканування екстрактів при 225, 
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255, 286 і 350 нм відповідно до способу ідентифікації фенольних сполук [1]. Для точної 
ідентифікації або визначення приналежності досліджуваних сполук до конкретних груп 
поліфенолів використовували наступні зовнішні стандарти (Sigma-Aldrich, Німеччина): 
хлорогенова і кавова кислоти, катехін, флавоноли кверцетин, рутин та мірицетин, флаванони 
нарингенин, нарингін і гесперетин, гесперидин, флавони лютеолін та апігенін.

Ідентифікаційні характеристики перерахованих стандартів отримували при описаних 
вище умовах хроматографірування. Калібрувальні залежності «площа піку – вміст» мали 
лінійний вигляд з точністю не нижче r2 = 0,994.

Визначення вмісту сполук з установленою приналежністю до конкретних груп 
проводили з використанням стандартів, ступінь подібності з якими була найбільша, з 
урахуванням хімічної форми сполук (аглікон, глікозид). Приналежність речовин до 
антоціанів встановлювали по піках на хроматограмах, отриманих при 530 нм. Ідентифікацію 
глюкозидів антоціандинів проводили шляхом подібності часу утримування досліджуваних 
антоціанів з аналогічними параметрами глюкозидів антоціанідинів вина Каберне-Совіньон за 
способом [2]. Вміст ідентифікованих і неідентифікованих антоціанів визначали за 
стандартом ціанідин.

Загальний вміст поліфенолів визначали підсумовуванням вмісту речовин, виявлених в 
діапазоні піків флавоноїдів і фенольних кислот на хроматограмах.

Фенольні сполуки у складі збагачених вин прекрасно засвоюються і швидко 
перетворюються у біологічно активні форми вже в слизовій і стінках кишечника людини.

Основна функція цих сполук – участь в клітинної регуляції шляхом субстратної 
підтримка синтезу ряду біологічно активних речовин: адреналіну, допаміну, серотоніну, 
триптаміну, тираміну. 

У клітинах людського організму існують ферменти, що включають у свою хімічну 
структуру мідь і залізо, що виступають в даному випадку в якості коферментів. Більшість з 
цих ферментів виконують окислювальну функцію і тому їх відносять до оксидаз. Блокування 
таких ферментів фенольними сполуками знижує інтенсивність окислювальних процесів в 
клітині, а значить, зменшує потреби клітини у кисні, що, в свою чергу, є профілактикою 
гіпоксії клітин і розвитку пошкоджень різних білкових структур і нуклеїнових кислот.

Фенольні сполуки інактивують гіалуронідазу – фермент, що бере участь у 
трансформації колагену, який виступає в ролі структурного компонента стінок капілярів і 
дрібних судин. Трансформація колагену, що структурує судинні стінки, призводить до 
зниження міцності судин, а фенольні сполуки, блокуючи гіалуронідазу, запобігають цьому, 
вони роблять судини більш міцними, що посилюється дією аскорбінової кислоти, яка бере 
участь у синтезі колагену.

Крім вищезазначених властивостей слід відзначити здатність фенольних сполук 
впливати на гени, що проявляється, наприклад, у гальмуванні активності білків, що 
утворюються в активну фазу запалення, тим самим вони спричиняють деякий 
протизапальний ефект.

Визначення показників якості досліджуваних зразків вин, які були отримані за 
удосконаленою технологією, свідчили про перевагу їх над контрольними зразками – вони 
відзначалися більш високою концентрацією фенольних, в тому числі барвних сполук, 
приведеного екстракту, кращими органолептичними показниками, що дозволяє 
рекомендувати технологію виробництва червоних десертних вин для впровадження у 
виробництво. Вина з високою концентрацією фенольних сполук (2500...3000 мг/дм3) здатні 
значно підвищити антиоксидантний статус організму людини, що дуже актуально на сьгодні.
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ПЕРЕРОБКА ВТОРИННОЇ СИРОВИНИ ВИНОРОБСТВА – РЕЗЕРВ 
ПОКРАЩЕННЯ СТАНУ ГАЛУЗІ

Осипова Л.А., д-р техн. наук, професор, Радіонова О.В., канд. техн. наук, доцент
Ткаченко Л.О., ст. викладач, Абрамова Т.Б., ст. викладач*

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Незважаючи на те, що Україна має сприятливі умови для вирощування винограду, а 
значить, і для виноградарства, яке існує і розвивається, головним чином, відповідно до 
потреб виноробства, на теперішній час у галузі виноробства спостерігаються несприятливі 
тенденції розвитку, які пов'язані з недостатністю фінансування та недосконалістю чинної 
законодавчої бази, зі збільшенням ціни закупівлі на виноград для переробки, постійне 
скорочення площ під виноградниками, скорочення виробництва вин. 

Порівняльний аналіз виробництва вина в різних країнах світу наведено на рис. 1.

Рис. 1 – Рівень виробництва вина у світі, млрд. л
Аналіз світових тенденцій розвитку виноробства дозволяє зробити висновок про 

необхідність удосконалення і розвитку цієї галузі і в Україні. Об'єктивними передумовами 
для цього є сприятливі ґрунтово-кліматичні умови; потенціал ємності внутрішнього і 
зовнішнього ринку вина; наявність інтелектуального та виробничого капіталів для 
впровадження інноваційних технологій; необхідність переорієнтації споживчих переваг від 
міцних алкогольних напоїв до вин. 

Жорстка конкуренція на ринку вина зі світовими лідерами диктує необхідність 
підвищення якості виноробної продукції України, що супроводжується, водночас, 
зниженням її собівартості. 

Одним з істотних резервів зниження собівартості вина в Україні є ефективне його 
використання винограду шляхом впровадження безвідходних технологій, яке розглядається 
як стратегічний напрям раціонального використання обмежених природних ресурсів і 
охорони навколишнього середовища. 

У 2018 р. виноробні підприємства України переробили 274,1 тис. т винограду.
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