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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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Таким чином, доцільною є дослідження і розробка технології отримання лізату 
бактеріальних клітин. На сьогоднішній день перспективою є застосування бактеріаль-
них гідролізатів  з вмістом речовин мурамілпептидного  ряду в  якості функціональних 
імунотропних  інгредієнтів у складі  дієтичних  добавок  і харчових продуктів. З еконо-
мічної точки зору автолізат молочнокислих бактерій, який має високий вміст нативних 
біологічно-активних речовин має перспективи у сучасній промисловості. 

Науковий керівник – доц. Доценко Н.В.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИН З ВИНОГРАДУ
СОРТА ІЗАБЕЛЛА ЗАКАРПАТСЬКОГО РЕГІОНУ

Залецький Я.М., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТВтаТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Виноград сорту Ізабелла є традиційним для Закарпаття, його також масово ви-
рощують у Херсонській, Миколаївській та Одеській областях. Цей сорт люблять та ку-
льтивують за невибагливість – він росте без обробок і особливого догляду, за врожай-
ність – грона Ізабелли хоч і не великі, але їх дуже багато, за особливий, ні на що не 
схожий суничний смак і аромат, який багатьом споживачам дуже подобається. 

"Ізабельними сортами" прийнято в розмовній мові називати сорти винограду, 
отримані міжвидовим схрещуванням європейської виноградної лози Vitis vinifera з 
американською виноградною лозою Vitis labrusca. Ці американські гібриди такі, як Лі-
дія, Отелло, Конкорд, Ноа, Молдова і, безпосередньо, Ізабелла стійкі до поширеного 
шкідника – філоксери і грибкових захворювань винограду: мільдью, оїдіуму і сірої гни-
лі, вони надзвичайно невибагливі і морозостійкі. Але найголовніше, "ізабельні сорти" 
практично не вимагають хімічного захисту і є екологічно чистими сортами винограду, в 
той час як всі інші сорти необхідно постійно обробляти отрутохімікатами. 

Вже не перший рік в Україні не вщухають суперечки з приводу використання 
винограду сорту Ізабелла. Він, нарівні з іншими сортами і гібридами дикого і культур-
ного винограду, заборонений для використання в комерційному виноробстві країн Єв-
росоюзу (ЄС). Директивами ЄС також обмежений імпорт червоних вин з усіх сортів 
винограду, отриманих шляхом міжвидового схрещування. Однак є всі підстави вважа-
ти, що ці заборони викликані економічними причинами, а не реальною шкодою від 
вживання зазначених продуктів виноробства.

Європейські противники Ізабелли в якості основного аргументу для заборони на 
використання винограду цього сорту зазвичай вказують на неприпустимо високий 
вміст токсичного метилового спирту в винах з "ізабельних сортів" винограду в порів-
нянні з винами з винограду Vitis vinifera. Гібридні сорти містять більше пектинів у ви-
ноградній шкірці, ніж європейські – стверджують вони. А значить, з пектинів під час 
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ферментації утворюється метиловий спирт, який в надмірній концентрації небезпечний 
для здоров'я.

Але європейські винороби, які всупереч заборонам все ще продовжують виро-
щувати американські гібридні сорти винограду, заявляють, що підвищений вміст мета-
нолу в їх винах – не більше ніж фейк. Так чи дійсно шкідлива Ізабелла?

В офіційній відповіді міжнародної організації винограду і вина (МОВВ) за під-
писом генерального директора Федеріко Кастелуччі повідомляється, що гранично до-
пустимий рівень вмісту метанолу у винах становить: 250 мг/дм3 для білих і рожевих і 
400 мг/дм3 для – червоних вин. У винах сортів Ізабелла і Лідія концентрація метанолу 
становить 70-120 мг/дм3, що в два-три рази нижче допустимої норми. А значить, на ду-
мку міжнародних експертів, даний сорт не представляє ризику для здоров'я споживачів.

На запит, чому ж окремі європейські винороби викорчовують виноградники, за-
саджені сортом Ізабелла, отримали відповідь керівника Інституту енології в Бордо Ака-
деміка П. Ріберо-Гайона. Він стверджує, що ніяких шкідливих впливів на людський ор-
ганізм виноград сорту Ізабелла, а також сік і продукти з нього, не мають. Академік 
П. Ріберо-Гайона пояснив, що Франція – країна високоякісних вин, тому вона позбав-
ляється від неперспективних сортів винограду. Тобто мова йде зовсім не про шкоду со-
рту, а про намір знищити його. По суті, в наявності має місто невиправдана перестра-
ховка або свідома комерційна змова з метою виключити з культивування сорти, які  не 
потребують особливого догляду, та лобіювати інтереси хімічних корпорацій.

Другою причиною, по якій європейці позбавляються від "ізабельних сортів" ви-
нограду, є те, що в них містяться у високих концентраціях антоціан мальвідін-3,5-
диглікозид. Однак, результати останніх експериментів, проведених на теплокровних 
тваринах і птахах, в раціон харчування яких вводили мальвідин-3,5-диглікозид, свід-
чать про відсутність відмінностей в показниках крові, активності ферментів, а також в 
ліпідному і білковому обмінах. Якщо врахувати, що диглікозиди містяться і в інших 
ягодах, плодах і овочах (ожина, калина, барбарис, журавлина, гранат, слива, картопля, 
смородина) та продуктах їх переробки, то можна зробити висновок, що настороженість 
до використання гібридних сортів навряд чи є серйозно обґрунтованою.

Саме тому українські винороби повинні докласти зусилля для реабілітації неза-
служено зіпсованої репутації винограду "ізабельних сортів".

Мета дослідження – удосконалення технології вин з винограду сорта Ізабелла 
Закарпатського регіону.

Удосконаленню підлягала технологія виробництва десертних солодких вин. Пе-
реробку винограду здійснювали за червоним способом з різними варіантами спирту-
вання до кондицій готового вина. Основні фізико-хімічні показники та органолептична 
оцінка кращого зразка отриманого десертного солодкого вина з винограду сорту 
Ізабелла наведені у табл. 1.

Таблиця 1 – Основні фізико-хімічні показники десертного вина з винограду сор-
ту Ізабелла

Назва показника Значення показника
Об’ємна частка етилового спирту, % 16,8
Масова концентрація цукрів, г/дм3 120,4
Масова концентрація титрованих кислот (в перерахунку на 
винну кислоту), г/дм3

4,4

Масова концентрація летких кислот (в перерахунку на оцтову 
кислоту), г/дм3

0,24

Масова концентрація приведеного екстракту, г/дм3 16,2
Дегустаційна оцінка, балів 8,4
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бто мова йдедедедедедеде зззззззовово сісісісісісісімм ммммм нееееее пппппппророророророр шшшшшшшкоооооооду со-

ності мамамаммм є містоооо ненененеееевииппрпрправвавававдададададададананнннн пппппппееерестра
ю виключичичичиитититиии ззз культттттттививививививувувувваааання сорти, які

вати інтереси хххххімімімічічічічічних кккккокк рррпрпрпрр орацій.
пейці ппппппозоо бавляююттьтьтьтьсяяясяся вввідідідідід "ізіззззззаббаббббабелееее ьних со

у високикииих хх кококок нццццеенененентртртртраціяіяіяяях хххх ананананантоооооооццціціан мал
станніх експериририримемемеемеенттттівівівів, проведедеддденененене их на 

рчуванннннняняняняняняня якикииххххххх ввввв ододддиллилли и иии мальвідин-3,5-д
остей вв в в ввв поопоопопопокказникикккккахааааха ккккккроррррр вівівіві,,,, акаккктитт вності ф

мінах. ЯЯЯЯЯЯкщкщкщкщкщкщщо врахуваттииии,иии щщщщщщщо дидииииглглглглг ікозид
х (ожина, какаааааалилилиилиилина, барбариссссссс, жжжжужж равлина,

уктах їх переробобобобобобобкикикиикиии, то можнааа зрррророрр бити ви
гібридних сортів навававававряяряряряяр д ддд д д д чич єє сссссссеререерере йййойойойй зно об

му украраааїнїнїнїнсьссссс кі винороби попопопопопоповививививв нннннннннннннііііііі ддокласт
ованоїї рррреппппууутації винограду "ізабельних

та доссліліліліджджджження –––– удуддудудудудосососооососконалення техно
атськогого ррррегее іоіоіоіоіону.
Удоссссккккооннннаналеннннннн ю юююю піпіпіпіпііддддлягалааа аа аа теееетететехнологія

еробку у ввввиннононограду зддддійійіі снснснснснювалалалллиии зззззза черво
вання ддоддоо ккккккконноно дидидд цій готововововогооооо вввввинининна. Осно
оціннкаккаккакак ккращощощощощогогогоо зразка оттттририририрр маного
ІзІззззабабабабабелееее ла наведенененененіі у уу у табл. 1.

ТаТТ блиця 111 ––––– ОсОсОсОсновні фіз
ту Ізааааабебббббб ллллллллла

Н
ООООб’ємнна ааа чааааастссссс ка етило
Масова коноонцентра
МаМ сова концент
вииииннннн у кислот
МаМаМММаМасова ко
кислоту
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Аналіз даних, наведених у табл. 1, свідчить, що десертне солодке вино з виног-
раду сорту Ізабелла, яке отримано за удосконаленою технологією, відповідає вимогам 
існуючого стандарту, характеризується високим значенням дегустаційної оцінки та має 
право на існування.

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Мулюкіна Н.А.
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СОРБЦІЙНІ ВЛАСТИВОСТІ КАВОГОГО ШЛАМУ
Коханська А.В., аспірант

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Кава відноситься до найбільш споживаних продуктів. Ріст попиту на цей про-

дукт спричиняє утворення значної кількості відходів, які в разі відсутності утилізації 
створюють екологічні проблеми. Кавовий шлам є основним залишком виробництва ро-
зчинної кави [1]. В літературних джерелах зазначається, що кавовий шлам може вико-
ристовуватися як: паливо для промислових котлів, оскільки має високу теплотворну 
здатність; як корм для тварин; як  матеріал для оброблення води.  В Україні є низка пі-
дприємств з переробки кави. Питання ефективної утилізації відходів цих виробництв 
досі не вирішено. Враховуючи стан забруднення водних джерел в Україні і доцільність 
виробництва вітчизняних сорбентів для оброблення води, актуальною є розробка тех-
нології отримання  матеріалу для очищення природних та інших вод від різних забруд-
нювачів.  На першому етапі роботи необхідним було вивчити досвід у вирішенні такого 
завдання, зокрема у дослідженні властивостей матеріалів.

Автори дослідження [2] вивчали можливість використання кавового шламу, по-
передньо подрібненого і просіяного через сито з різними отворами, для сорбції іонів 
Cu2+ та Pb2+. Сорбцію іонів  здійснювали за наступних умов: 0,5 г підготовленого шла-
му з певним розміром часток додавали в 100 мл розчину із заданою концентрацією іо-
нів (Сп = (0,5…3,0) мг/дм3). Суспензію перемішували протягом години при  n = 
(12…130) об/хв, а потім фільтрували. Концентрацію іонів визначали методом атомно-
адсорбційної спектроскопії. Результати дослідження показали, що ефективність адсор-
бції іонів Cu2+  та Pb2+ знаходиться в межах від 86 % до 97 %. Встановлено, що при ви-
користанні дрібнішої фракції кавового шламу ефективність вилучення з води іонів за-
значених металів є більшою на (6-11) %. 

В роботі [3] представлено результати дослідження властивостей сорбентів з ка-
вового шламу по відношенню до іонів Cu2+ та Cr 4+. Зразки сорбентів отримані за двома 

Мулюкііннанана НННННН.А

Л.П. ТрТрТррррошоошошоошошииин. –– КрррКрКрК ааааас-

мышления «ззззззза и против» /// /
апенко РАСХННННННН,1111111978. – 103 с.

Т. 2. Харарррррракакакакакакактетеририририристстстттстстикикккикикикаааааа а вививививививин.н. Созре-
Ж. Риберо-Гайон, ЭЭЭЭЭЭЭ.... ПеПеПеПеПеПеПейнйнйнйнйнйнйно,о,о,о,о,о,о, ПП.. РРРРРРи-

1979. – 352 с.
anie/gazeeetetete a-a-a-a dadadadadadachchchchchchchnininnnnn k/novye-sssosoososortrtrtrttrtrta-vinograda

 urnal.comommommom/27886663333.333 hhththththhtmlll...

СТИВВВВВВООООСТІ КККККАААААВВВВВВОООООГГГГГОГГГГГГГООООООО ШЛАМ
Коханська ааа А.АА.А В.В.В.В.В.,, асасассппппірантт

нальна а акакакакакакакадададададададемемееее іяя ххххаррррраррчоччч вих технологій
я до нанаааааайбййбйбйбйбііілілілілі ьш сспопопопоппп жижижииииванинининих прпрпп одуктів. Р

орення ззннаннананначчччччнч ої кількосссссстітітттіт ввввідхоооодідідідід вв, які в
гічні пробллемемемемемемемии.и  Кавовий шшшшшшшлалаалааамм є основн

1]. В літературнрнннрнннихихиххххх джерелах зазазазазазазззззнзз ачаєтьс
ся як: паливо для пппппрооооооомимиммммм сллововововвововиихихххх котлів

; як кормрмрмрм ддддддля тварин; як ммммммматататататата еререререререріаіаіаіаіаіаіалл л для об
мств з пепепепереререеррробки кави. Питання ефекти

не вирірірірішешешшешенннно. Вррахаххахаххаховововововововуюуюуюуюуюуюуючи стан забрудн
иробнициццццтвтввва аа вівівівівітчтт изиззззнянняняяннннининн х ххх сососс ррбррррр ентів для о

нологігіііїїїї отототтрримамамаанннннннняя мммммматеріаааллулулулулулу для очищ
нююввававачічічічіч ввв.  На перррршошошошомумумумм  етататааапіпппіі ррррроботи н
зазазазавддвдддданаананаа няняняня, , зокрема у у уу дододооосслссслслідідідідженні в

АвАвАвАА тотототори досліджджжжжжеееення [2]
передньо ппппподдддріррр бненого і пр
CuCuCuCC 2+ та Pb2+2+2+++. СоСоСооС рбррррр цію іоні
муммммм ззззз певним рооооооззміром
ніінінінів ввв (СССССпп п ппСССССС = (0,5…3,0)
(12…13111 0)0)0)0)0)0) об/хв, а
адсорбціійної с
бції іонів Cu2

кккококок ристанн
значен
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