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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ

1

АННННННЯЯЯ ЗБЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРІІІІІІІГГАААААААННННННННННННННЯЯЯЯЯЯЯ 
ГІЇ ПЕРЕЕЕЕЕРРРРРОООООБББББКИИИИИИИ ЗЗЗЗЗЗЗЕРНА, 

ВОЧІВВВВВВВ ТТТТАААА ФФФФРРРРРУУУУУКККККТТТТТІІІІІВВВВВ
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РОЗРОБКА ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ МОНО-
АРОМАТИЗОВАНИХ ВИНОГРАДНИХ ВИН ТА НАПОЇВ

Мержвинська А.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТВтаТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Внаслідок зростаючої популярності концепції здорового способу життя в світі 
активно розвивається виробництво і споживання функціональних вин і напоїв, що від-
різняються від традиційних наявністю сприятливого ефекту, який можуть надавати на 
організм людини фізіологічно активні інгредієнти, що містяться в них [1]. Найбільш 
важливими визнані інгредієнти, які здатні позитивно впливати на:

метаболізм (збереження енергетичного балансу, підтримання маси тіла, 
рівень глюкози, інсуліну і тригліцеридів крові та ін.);

захист проти сполук, що володіють оксидантною активністю;
серцево-судинну систему;
фізіологію шлунково-кишкового тракту;
стан кишкової мікрофлори;
стан імунної системи;
емоційний стан.

Як свідчать літературні дані, практично всіма перерахованими властивостями 
наділені пряно-ароматичні рослини, внаслідок чого в даний час зростає попит на аро-
матизовані вина і напої [2]. 

Актуальною проблемою сучасного виноробства є розробка інноваційних техно-
логій, спрямованих на істотне поліпшення складу і якості вин і напоїв цієї класифіка-
ційної групи. 

Метою даного дослідження є наукове обґрунтування та розробка інноваційної 
технології ароматизованих вин та напоїв на основі продуктів переробки червоних сор-
тів винограду та пряно-ароматичної рослинної сировини (ПАРС). 

Для приготування основи ароматизованих вин і напоїв використовували виног-
рад сорту Одеський чорний і ПАРС різних видів. 

У сучасній технології настоїв ПАРС для ароматизованих вин і напоїв переважає 
тенденція міксоманії – створення багатокомпонентних сумішей, до складу яких вхо-
дить до 50 інгредієнтів і більше. При цьому дослідники не беруть до уваги того, що 
смак, аромат і корисні властивості окремих рослин в складі сумішей можуть бути ніве-
льовані. 

Це дослідження присвячене обгрунтуванню і розробці технології ароматизова-
них виноградних вин і напоїв на основі червоних сортів винограду та ПАРС.

В якості ПАРС були обрані пелюстки троянди казанлицької, листя чорної смо-
родини, суцвіття акації і липи, що володіють яскравими ароматом і смаком, а також мі-
стять велику кількість біологічно активних речовин, що надають багатофункціональний 
позитивний фізіологічний вплив на організм людини [2].

Традиційна технологія виробництва настоїв пряно-ароматичної рослинної сиро-
вини для вин і напоїв передбачає їх отримання способом дворазової мацерації водними 
розчинами етилового спирту міцністю 40-60 %. Такі настої, незначно покращуючи 
аромат вин і напоїв, практично не впливають на їх біологічну цінність, так як додають 
їх в обмеженій кількості, щоб не перевищити регламентовану міцність готової продук-
ції [2-3].  

у життя я я я я в ссссвсвіт
і напоїоїоїїїввввв, щщщщщщщо від-

можутььььь нннааааададдаддаадавааавв титититит  на 
я в нихххххххх [[[[[1]1]1]1]1]11 . Найбйбйбйбйбілі ьшьшьшьшьш 

на:
су, підтримааааннннннннннннннннння я маси тіла, 

дантною ю акакакакакакккактититититититититивнвнвнвнвнвнвннвнісісісісіісі тю;

ракту;

практично всвсвсвв іміммма аа перереееееееераарааарарараахххох ваними влас
и, внаслідок чогооооогоо в дддданааа иййййййййй ччаасааааааа  зростає п

ою сучасногооооо вининининннноооороррробобобобобства є рррррозззззоззрррорррррр бка ін
отне пооооолілілілілілілііліпшпшпшпшпшпшпшпшпшенененененененененнян сссссклкк адаааададададу у і якості вин і н

досліджджжжжджджджжененененененене ня є наукокококкокооовевееееееее обґбґбґґґруруруррунннннтннн ування
изованих вввивиививвинннннннн та напоїв нааааааааа оосснссссссс ові продук

а пряно-аромаататататаатататичичичиччиччиччної рослиннннонононннн її ї їїїїї ї сировини
риготування основововооввввви арарарарарараррроматиззззззоовоовововово аааааанааа их вин

Одеськккийийиийийий чорний і ПААААААРСРСРСРСРСРСРСРРС ррррііііізізіізізнинн хххххххх вввввивв дів. 
У сучаснснсннніійіііййй ттттехнології настоїв ПАПАРС для

енція міміміміміксккксссоомомомоманії – стстстстстстстстствов рення багатоком
ть до 50000000 інгнгннгнгннгрерр дієнєннєнєннтітт ввв в вв вв в ііііііі і біііілллльльлльлл ше. При цьо

смак, арарарараромомоммммматттт ііі кккоорорроророрисисссснннінні власстстстстстссстиииввииввиви ості окре
льовввввааааанні.і.і.і.. 

ЦеЦЦЦЦ  досліджжжжженееее няняняняня ппппприририририсвячен
ниниииихххх виииииноононн гргргргрградних виннннн і іі ннанананапоїв на

ВВВВВ якяяяя ососососості ПАРС були о
роророрр дини, суцвцвцвцвцвіттттттятяттт  акації і л
стстс ятятятятять велику кккккіллліліллілілььькість бі
пооопопоопопозизиззз тититититивний фізіологі

ТрТрТрТрТрадиційна
вини дляллллялялялял  вин і н
розчинами е
арарараарромат вин
їїїхїхїх в обм
ції [2
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Відомий альтернативний спосіб виробництва ароматизованих виноградних вин, 
що полягає в спільному зброджуванні сусла білих сортів винограду з ПАРС [3]. Техно-
логія аналогічних вин з червоних сортів винограду не розроблена.

Мета дослідження – науково-практичне обґрунтування технології моноарома-
тизованих виноградних вин і напоїв з використанням червоних сортів винограду та 
ПАРС.

На основі результатів огляду літератури та проведених експериментальних дос-
ліджень була розроблена інноваційна технологія моноароматизованих червоних виног-
радних вин, показники якості яких наведено у табл. 1.

Таблиця 1 – Показники якості червоних моноароматизованих десертних виног-
радних вин

Найменування 
вина

Масова концентрація ОВ по-
тенці-

ал,
Еh

Антиокси-
дантна ак-
тивність, 
ум. од.

Дегуста-
ційна 

оцінка, 
балів

фенольних 
сполук, 
мг/дм3

вітаміну 
С,

мг/100 см3

З мелисою лимонною 2454,9 8,4 150,0 1500,0 8,3
З м'ятою перцевою 1831,4 4,8 149,0 1000,0 8,4
З суцвіттями бузини 2039,3 5,8 139,0 1333,3 8,2
З пелюстками троянди 2486,4 18,7 142,0 1400,0 8,4
С листям смородины 2909,9 12,2 136,0 1600,0 8,3
Вино десертне
червоне (контроль) 1316,0 2,2 180,0 800,0 8,0

Аналіз показників якості вин, наведених у табл. 1, показує, що за кількістю біо-
логічно активних сполук (фенольних, вітаміну С), антиоксидантною активністю, дегус-
таційною оцінкою отримані зразки моноароматизованих вин значно перевершують 
традиційні десертні вина (контроль). Досить високий вміст екстрактивних речовин в 
досліджуваних зразках вин дозволяє використовувати їх як основу для слабоалкоголь-
них напоїв.

Виноградні ароматизовані десертні вина та слабоалкогольні напої відповідають 
сучасним вимогам споживчого попиту на продукцію, що викликає нові ароматичні і 
смакові відчуття, а також приносить додаткову користь здоров'ю. 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Мулюкіна Н.А.
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