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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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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ 
ПРЯНО-АРОМАТИЧНОЇ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ НА НАСТОЇ З 

ВИСОКИМ ВМІСТОМ БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН
Сорока А.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТВтаТБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Характеризуючи пряно-ароматичну рослинну сировину (ПАРС), що використо-

вують для ароматизації вин і напоїв, слід зазначити, що вона є єдиним творцем з неор-
ганічних речовин органічних сполук, без яких було б неможливе життя людини і тва-
рин. У рослинах знайдено 21 хімічний елемент, з яких 16 (H, C, N, O, P, S, Na, K, Mg, 
Ca, Cl, Mn, Fe, Co, Cu, Zn) зустрічаються у всіх живих системах, а 5 (B, Al, V, Mo, I) –
лише у деяких видів. Встановлено, що 29 органічних молекул (глюкоза, рибоза, різні 
жири, і фосфатиди, 20 амінокислот і 5 нуклеотидів) у формі мономерів або полімерів 
утворюють величезну кількість різних сполук, що містять рослинні організми [1-3]. 

Органічні речовини рослин, зокрема ПАРС можна розділити на речовини пер-
винного і вторинного синтезу.

Речовинами первинного синтезу є білки, вуглеводи, ліпіди, ферменти і вітаміни.
Поряд з білками, вуглеводами і ліпідами і в зв'язках з ними в рослинних організ-

мах синтезується багато інших органічних сполук, які необхідно розглядати як речови-
ни вторинного походження. До них відносять: органічні кислоти, численні фенольні 
сполуки, глікозиди, ефірні масла, смоли і ряд інших груп природних сполук. Всі вони 
беруть участь в обміні речовин у рослин і виконують певні, часто досить істотні функ-
ції [2-3]. 

Застосування і види дії деяких представників ПАРС, які широко використовують 
в технологіях харчової індустрії, наведені в табл. 1, аналіз якої показує, що зазначені 
рослини можуть служити джерелом збагачення вин і напоїв біологічно активними спо-
луками. Особливо слід відзначити високу концентрацію фенольних сполук в рослинах. 
Ці сполуки, звані дивом рослинного світу, зараз викликають найбільший інтерес вче-
них усього світу. Інтерес до фенольних сполук, викликаний наявністю у них досить ви-
сокої і різноманітної хімічної, біохімічної і фізіологічної активності, обумовлює те, що 
ці сполуки слід розглядати в якості найважливішого фізіологічного фактору харчування 
людини [4].

Науковими дослідженнями доведено, що рослини, що синтезують фенольні спо-
луки, є або помірними накопичувачами, або «понад» концентраторами, як окремих 
елементів, так і їх комплексів [5]. 

Встановлено, що основними елементами комплексів є Fe, Cr, Cu, Co і Mn – ко-
фактори і активатори ферментів, зроблено висновок про можливість використання рос-
лин для корекції мікроелементної рівноваги при мікроелементозах і прикордонних з 
ними патологічних станах.

Мета дослідження – теоретичне та експериментальне обґрунтування параметрів 
ефективного екстрагування біологічно активних сполук з ПАРС.

Аналіз основних факторів інтенсифікації екстрагування, описаних в літератур-
них джерелах, дозволив встановити, що найбільш переважними є підвищення ступеня 
подрібнення сировини, використання оптимального співвідношення екстрагенту і си-
ровини, динамічні умови процесу.

Цей висновок був покладений в основу проведення досліджень щодо визначення 
селективного екстрагента біологічно активних речовин з повітряно-сухої ПАРС в поєд-
нанні з факторами інтенсифікації процесу екстрагування.

са
С), що вввививикоооооооррирррр сто-
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Таблиця 1 – Застосування і види дії ПАРС

Наймену-
вання сиро-

вини
Застосування і види дії

М'ята 
перцева 
(суцвіття 
та листя)

Настій м'яти вживають як заспокійливий, протисудомний, поліп-
шуючий апетит засіб, а також його вживають при нервових розла-
дах, при хворобах серця, легенів, гастритах з підвищеною 
кислотністю, захворюваннях шлунково-кишкового тракту, як 
жовчогінний засіб, як зміцнюючий при виснаженні і занепаді сил. 
М'ятою лікують жовчнокам'яну і сечокам'яну хворобу, мігрень, ате-
росклероз, гіпертонію, безсоння, захворювання печінки.

Меліса 
лимонна 
(суцвіття 
та листя)

Рослина має спазмолітичну, болезаспокійливу, ранозагоювальну, 
протиблювотну, гіпотензивну і седативну дію. Меліса сприятливо 
впливає на головний мозок, особливо при нервових спазмах, 
запамороченні і шумі у вухах. Настій меліси уповільнює дихання, 
зменшує число серцевих скорочень, знижує артеріальний тиск. За-
звичай мелісу приймають при нервовому збудженні, безсонні, 
аритмії, перепадах кров'яного тиску, порушеннях травлення, вегета-
тивних неврозах.

Липа 
(суцвіття)

Настої і відвари липи вживають при запальних захворюваннях 
органів дихання, туберкульозі, пієлонефриті, циститі, сечокам'яній 
хворобі, при ревматизмі, як засіб лікування кашлю, при мігрені, 
епілепсії, грипі та ангіні, атеросклерозі і цукровому діабеті, при 
шлунково-кишкових коліках, наявності піску в жовчному міхурі.

Троянда 
Дамаська
(пелюстки)

Відвари троянди мають слизові, в'яжучі властивості. Народна меди-
цина рекомендує настої троянди при запаленні і болях в шлунково-
кишковому тракті, при жовтяниці, холері, грипі та респіраторних 
захворюваннях, як активний жовчогінний, спазмолітичний, 
антигістамінний, антимікробний засіб.

За результатами проведених досліджень визначено ряд селективних екстрагентів 
до різних класів біологічно активних речовин та розроблені оптимальні параметри про-
цесу екстрагування: ступінь подрібнення сировини (до 0,5...1,0 мм) і тривалість екстра-
гування (20 хв). Проведення екстракції за розробленими параметрами дозволяє скоро-
тити процес від 480 до 0,3 год. Отримані параметри покладені в основу удосконалення 
технології переробки ПАРС на настої з високим вмістом біологічно активних речовин.

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Осипова Л. А.
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нь, знижуєє аааааартртртртртртртеререререререріаіаіаіаальльльльььльнининининининийй тисккккккк. ЗЗЗЗЗЗЗа-
нервовому збудудддддджежжежежежеженні,і,і,, ббббббеззеззезезсонннннннннннннні,і,і,і,і,і,і, 

о тискуууууу, ,, попопопопорурр шенннннннняххххххях ттттрарарааввввленняняняяяяя,, ввегета-

живають при заппааааалаа ьнннннихии  заахахахахахахввововововов рюваннях
еркульоозозозооо і,ііі, пппієлоненененеефрфффрфррититттті,і,і, цццццисииии тититииитиитітітітітітіті, сечока

атизмі, як заааасіссс б ббб ліліліілікукукккуувавававання кааааашлшлшлшш юююююю, при мі
та ангіінінінінінініні,,, атататататататереререррросклклклклеррррррроозоо і і цукровому діаб

ишковихихихихих кккккколололололололііііііікакакакакакаках,х,хххх ннннннаяаааа внннносооо тітітіті піску в жовч
роянди мамамамамамам ююююютюю ь слизоввввввііііі, ввв'в'вв'в'яжучучучучі ввлвлвлв астивос

екомендуєєєєє нааааааастої трояндиии ии ии прпрррррри запаленні
ковому трактітітітітітіті, прпрпппрпрпри жовтяниццццццці,,, ххолері, гр

ахворюваннях, як кккк аккакаа титититтивний жожожооооовчвчвчччччого інний,
антигігііістстсс амінний, антттимимимимимии ікікікікророророророббнбнбнбнбнбнийийийийийии  засіб

зультататттаамааммииии проведених досліджень визн
класівввв ббббіооооіоолллогічнноо оо о о ааактивнввнвнвнвних речовин та 

кстрагувувуввуванана нянянян : стстссс упупупупупінінінінннььььь подрдрдрдрдрррібббббббнен ння сиро
ання (2200 0 0 хвхвхвв))). Пророоовевв дедедедедеед ння ексстстстстстс ррарарарарар кції за р

ити пророророцццессссссс від 480 доооо 000,3,3,333 годододдд. ОтОтОтОтримані
технолололологогггіїїіїїїіїії ппппперррреререе обки ПАРАРАРАРС С С нананаа настої 

Науко

Літеееерраррратутутутт рарарарара
1.. ФоФоФоФорммммазаа юююкюкюк, В.И. Энц

дикорастстстстущущущущущу ие рас
рред. Н.П. Максю

2.2.2.22 МуМММ равьева,
Д.Д.Д.Д.Д.Д.АА.АААА Мура
Муравь
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ВИНОГРАД. ВИНО ТА ЦИВІЛІЗАЦІЯ
Немикіна В.А., студ. СВО «Молодший спеціаліст»  

Механіко-технологічний коледж
Одеської  національної академії харчових технологій, м. Одеса

Виноград – одна з найдавніших рослин на нашій планеті. При розкопках на місці 
стародавнього Вавилона, у Єгипті, Палестині археологи знаходять насіння винограду, 
які пролежали в землі кілька тисяч років. На півдні нашої країни виноград також виро-
щують уже кілька тисячоліть.У наш час цю рослину можна зустріти на всіх континен-
тах. Виноградарством займаються в багатьох країнах. Багато-багато років вважалося, 
що чарівні ці ягоди занесені до нас фінікійцями.  Але поступово з розвитком знання 
з'явилися нові факти: поряд з легендами природа відкрила цікаві сторінки, з яких люди 
змогли прочитати історію винограду у вигляді відбитка виноградного листа.  Причому, 
давнина цього відбитка на мільйони років перевершує давнина не тільки фінікійців, але 
і всього людського роду. Так, серед викопної флори, серед доісторичної рослинності 
Земної кулі палеонтологи відкрили і детально обстежили відбитки і виногра-
ду.Виявляється, ще в ту епоху, яку називають третинної, коли на землі виросли, плата-
ни і дуби, тополі та пальми, з'явилося і сімейство так званих ампелідних (від грецького 
ampelos - виноград), тобто - виноградних рослин. З давніх часів виноградом лікували 
багато хвороб, і зараз виноградне лікуванні застосовують в початковій стадії туберку-
льозу, при занепаді сил, при недокрів'ї і нервових хворобах.

Історія вина - це багата історія, просто переповнена цікавими фактами, і міцний 
зв'язок з усіма соціальними, економічними та релігійними процесами, що відбувалися 
на землі з моменту появи на ній людей і винограду.  А оскільки було це дуже давно, іс-
торія створення вина також налічує багато тисячоліть.  До нас дійшли лише легенди 
про походження напою з виноградної лози. Так, грецька легенда свідчить, що виногра-
дну лозу відкрив пастух Естафілос, який, розшукуючи вівцю, побачив,що вона поїдає 
листя винограду. Він відніс плоди рослини своєму господареві Ойносеві, а той вичавив 
з плодів сік. Сік з часом ставав все пахучіше... Так люди і познайомилися з вином. 

Виноградарство відноситься до числа найбільш інтенсивних і складних галузей 
сільськогосподарського виробництва, що вимагають специфічної технології, системи 
машин і робочої сили певної кваліфікації.  У зв'язку з цим велике значення набуває під-
готовка кваліфікованих кадрів по догляду за насадженнями.

Найбільш потужного розквіту виноградарство і виноробство досягло в Європі в 
кінці XVII і на початку XVIII вв. В цей час багато європейських країн (Франція, Іспа-
нія, Португалія, Італія, Угорщина) стали монополістами торгівлі вином. Проте з розви-
тком капіталізму в цих країнах, з посиленням конкуренції, появою економічних криз 
відбувалося зменшення площ виноградників і скорочення виробництва вина.

й, 
ва, Г.НН. .

8-589.

ІЯ
еціаліст» 

дж
технололооо ігігігігігігійййййй,й ммммммм... . ООООдОдООдеесеееее а

нашій пппппплалллл неті. При розкккккккопппппппках на місці 
археологогггггги и знзнззнззз ахахахахахахаходододододододять насінннннннн яяяяяяя винограду

а півдні нашошошошошоошої їїїї кркрккккк аїаїаїаїаїаїаїнинининининин вивиивиииинононононононогрг аадададададад тттттттакож ви
цю росслилилиллл ну можжжжжжжнааааанана зусусусустртртррітіттітітітиииииии наннннн ввввввссіх конт

агатьох кккккрарррр їнїнїнїнїнах. Бааааггггаггг тоттттт ---бббабагато років вв
фінікійцями.  АлАлАлАлАле ее посстсстстстступупуппупупупово з розвит

ендами и прппп ирода вівівівівідкдкддккккриририррр лалалалл  цікікікікікікікавававввваві сторінки
ограду у ввввигиии ляляляляді вввввіідідідідбибибибитка ааа вивививв нонононн гргргргргррраадного

ільйони років пппперрерререеееве ереререршує давнннннииинини а не тіл
Так, сесесесесесесеррреререред виииииикокококококк пнноїоїоїо ффффлолл ри, серед доіс

ологи вввввввіідідіддддккккркркк или іііі і і дедеддедеетальльльльноооо обстежил
в ту епоххххххху,,,,,, яку називаюаюююююютььььььь треетитититииннннної, ко

та пальми, зззззз'яяяяяяявивв лося і сімеейеййейеййсстсттсттво так зван
град), тобто - вивививив нннонннн градних ррроророророссссслсс ин. З д

об, і зараз винограднднднднднее ліліліллліл кукууууувавааааанннннннннн і і і ззастосо
и занепапааадідідідііі сил, при недокркркркркрррівівівівівівів'їїїїїї ііііііі нннннннееереререре вових

Історія я я я виввиинннна - це багата історія, просто 
ок з усусссіміміміма а а а ссоціаллльньньньньньньнимимимимимимими,иии,иии  економічними 

а землі з ммммомомоммменееее тууууу ппппояяяояояяоявввиви ннннна нінннннн й людей і в
торія сссствововооренннннння вививививинннннна такожжжжжжж ннннннналічує б
прро о о о попоооохххходженняя нннапапапппоюоо ззззз вввиининнининоградн
дндндндну у у у лолллл зузузузу відкрив ппппасааа тутутутутууух ЕЕЕЕстафіл
лилилилил стя вививививинонооогргг аду. Він ввввввідідідідніс пл
з плодів сссссікікікіі . СіССС к з часом став

Винооогргргргрградададдара ство від
сіссссс льььььсьсссс когосподддддаааарського
ммамамашшишиш н н ннн і робочої сил
готовквккка кккквквк аліфіко

НаНН йбіль
кінці XVII і
ніннннін я, Порту
тком к
відб
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