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лимонну, яблучну, янтарну; багато мінеральних речовин – магній, калій, кальцій, за-
лізо… Келих червоного вина містить біофлавоноїди, в тому числі і ресвератрол, приб-
лизно 2 мг цієї чудодійної речовини. Ресвератрол - речовина, фітоалексин, уповільнює 
процес старіння, має естрогенну активність, блокує розмноження пухлинних клітин, 
значно зменшує концентрацію холестерину в крові, є молекулою молодості. Він ком-
плексно впливає на організм, сприяючи збільшенню тривалості життя. Виникає питан-
ня: вино –напій довголіття або шкідливе зілля?

Результати І практичного дослідження показали: В І групі паростки зерно-
вих та квасоля пророщувалися з додаванням домашнього червоного вина. Проростання 
було пригнічено. У ІІ групі загальна біомаса розвинених паростків, що виросла з дода-
ванням 5% концентрату зі шкірки і кісточок червоного вінограду «Вин-Вита» була зна-
чно більша, ніж у контрольній групі, яка росла на воді. Експеримент показав також, що 
концентрат із шкірки і кісточок червоного вінограду – при розведенні 10% і вище спри-
яє збільшенню щільності стебла паростків, внаслідок згущенню клітинних соків і приг-
нічує ріст.

У ІІ практичному дослідженні вивчали реакцію на опромінення паростків, які 
ростуть на звичайній воді і на воді з додаванням концентрату біофлавоноїдів. Викорис-
товували ртутно-кварцове джерело ультрафіолетового (УФ) випромінювання з довжи-
нами хвиль від 180 до 400 нм. Паростки, які росли з додаванням концентрату «Вин-
Вита» показали більшу життєздатність.

Висновки: дослідження довело позитивну фізіологічну дію концентрату із шкі-
рки і кісточок червоного винограду на життєздатність експериментальних рослин, його 
роль для зменшення наслідків завеликих доз УФ опромінення. Вважаємо необхідним 
рекомендувати вживання розбавленого до 3-5% концентрату шкірки і кісточок віногра-
ду «Вин-Вита» у їжу для підвищення імунітету, особливу увагу приділити застосуван-
ню продуктів з великим вмістом флавоноїдів при інтенсивному природному УФ опро-
міненню влітку на відкритому сонці. Вживання якісного червоного вина добре в міру.

Дотримання принципів адекватного харчування повинно стати звичкою для ко-
жної людини, яка бажає бути здоровою і прагне активного довкілля.

Науковий керівник: Шевцова Т.О., викладач - методист

КОРИСНІ РЕЧОВИНИ ВІДХОДІВ ВИНОГРАДУ

Ляшан Г.Г., Кривохиженко О.В., студенти ІІІ курсу ф-ту ТХППКЗЕтаТ
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Для здорового життя організм людини потребує не тільки основні харчові речо-
вини та воду, але й багато біологічно активних речовин. Поряд з давно відомими віта-
мінами та мінеральними сполуками до таких речовин зараз відносять незамінні аміно-
кислоти, поліненасичені жирні кислоти, попередники вітамінів, речовини з антиокси-
дантними властивостями тощо, і їхній перелік зростає з кожним роком. Джерелами біо-
логічно активних речовин є натуральна харчова сировина, у тому числі лікарські рос-
лини. Але досить значна кількість корисних біологічно активних сполук залишається у 
відходах виробництва багатьох галузей харчової промисловості, насамперед при пере-
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робці рослинної сировини. Вилучення корисних речовин з відходів дозволятиме ком-
плексно використовувати харчову сировину, знаходити нетрадиційні джерела для 
отримання цінних харчових компонентів, додатково виробляти необхідні для підтрим-
ки здоров’я інгредієнти, в тому числі й інгредієнти для дієтичних добавок, з меншими 
витратами.

Наш регіон має унікальні природні умови для вирощування винограду. Незва-
жаючи на пильну увагу до цієї ягоди й тривале вивчення складу, властивостей, корис-
ної дії самого винограду й продуктів його переробки, і в наш час залишається досить 
великий об’єм відходів виноробства. Відомо, що виноградні вичавки – відходи вино-
робства та виробництва соків – в середньому містять 5-10 % цукрів, 0,5-2 % виннокис-
лих сполук (переважно винну кислоту та тартрати), до 4,5 % пентозанів, до 3,5 % міне-
ральних речовин, до 11% фенольних сполук, а також полісахариди – пектинові речови-
ни та целюлозу. Всі ці компоненти можуть бути використаними як функціональні інг-
редієнти для виробництва продуктів, що мають сприятливу дію на здоров’я людини. 
Більша увага традиційно приділяється червоним сортам винограду: з них виробляють 
цілу низку біологічно активних речовин, що мають вітамінну, антиоксидантну, судино-
зміцнюючу активність тощо. Але білий виноград також містить дуже багато таких ре-
човин, і при переробці близько 30 % його об’єму потрапляє у відходи. Відомо, що для 
білих сортів винограду характерний підвищений вміст лейкоантоціанів та флавонолів –
кверцетину, ізокверцетину тощо. Наявність таких природних біофлавоноїдів зумовлює 
виявлення вітамінної та антиоксидантної властивостей досліджуваної сировини. 

Ми досліджували вичавки білих сортів винограду, які вирощуються у Націона-
льному центрі інституту виноградарства та виноробства ім. В.Є. Таїрова. Сировину ви-
сушували на лабораторній сушилці і визначали хімічний склад. Для вилучення корис-
них речовин використовували екстракційні методи

При екстракції гарячою водою в розчин переходили водорозчинні цукри , полі-
фенольні сполуки (у кількості 3,5 мг/г). В екстрактах визначали наявність вітамінів С 
(1,8мкг/г) і Р (20 мкг/г), а також встановили прояв антиоксидантної активності.

Крім того, виноградні вичавки є джерелом високомолекулярних полісахаридів –
целюлози і геміцелюлоз, пектинових речовин, що входять до складу комплексу харчо-
вих волокон, а також можуть виділятися в окремому вигляді і використовуватися як 
структуроутворювачі або як компоненти дієтичних добавок. При визначенні вмісту пе-
ктинових речовин об’ємним методом (за С.Я. Райк) встановили, що водорозчинна фра-
кція у вигляді пектатів складає 6,5 %, а нерозчинна фракція – 9,8 %.  

Таким чином, ми можемо розглядати дані відходи як джерело харчових волокон 
з високим вмістом цінних пектинових речовин. Також можна на основі екстрактів з ви-
ноградних вичавків одержувати напої з антиоксидантною дією та використовувати їх 
для створення продуктів лікувально-оздоровчого напряму.  

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Антіпіна О.О.
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