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Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса

З давніх-давен червоне вино пили не тільки для задоволення, а 
й для поліпшення самопочуття. Сучасні дослідження доводять, що цей 
напій дійсно має багато корисних властивостей. У давні часи вино 
пили ще й з гігієнічних міркувань, оскільки сира вода часто була 
збудником небезпечних хвороб та епідемій. Сучасні дослідження 
стверджують, що вино зміцнює імунітет, якщо, звичайно, вживати 
його в розумних дозах - не більше 150-200 мл на день.

Американська асоціація дієтологів включила вино до п'ятірки 
найздоровіших продуктів. А все завдяки підвищеному вмісту 
натуральних антиоксидантів у цьому продукті. Вино допомагає 
нашому організму захиститися від раку, а також сприяє уповільненню 
окислювальних процесів, пов'язаних з дією вільних радикалів. І тим 
самим значно уповільнює процеси старіння. Червоні також добре 
впливають на серцево-судинну систему. Якщо ви страждаєте від 
послабленої діяльності серцевого м'яза, доречними будуть кілька 
келихів білого вина на тиждень. Червоні вина можуть сприяти 
нормалізації рівня гемоглобіну в крові, а також зниженню рівня 
холестерину. Червоне вино знижує ризик зайвої ваги, утворення 
тромбів і розвитку таких захворювань, як інсульт та інфаркт міокарда. 
Натуральні вина мають відмінну загальнозміцнюючу дію, вони 
допомагають швидше відновлюватися після переламів і різних 
захворювань кісткового апарату людини. Втім, пам'ятайте: вино 
приносить користь, тільки якщо його споживати в помірних 
кількостях.

У сучасному світі люди навчились отримувати користь з 
усього технологічного процесу. Про користь червоних вин всі знають, 
а про користь вторинних продуктів виноробства люди тільки пізнають.

При переробці винограду на виноматеріали утворюється 
приблизно 15-20 % вторинних продуктів (відходів), раціональне 
використання яких дає можливість отримати додатково продукти, які 
цінні для ряду галузей народного господарства. Такими продуктами є 
винна кислота, танін, виноградна олія, біоконцентрати, вітаміни групи 
В, фуражні корми, абразивні матеріали та безліч інших.

У багатьох країнах проблема переробки вторинних продуктів 
виноробства вирішена. Виробники Франції, Італії, Швейцарії та інших 
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країн з насіння винограду отримують фуражні корми, харчовий 
порошок, абразивні матеріали (дрібнозернисті речовини високої 
твердості, які використовуються для обробки поверхонь з металу, 
дерева та ін.), енотанін і виноградну олію, яка завдяки високій 
концентрації поліненасичених жирних кислот, зокрема лінолевої, за 
харчовою цінністю перевершує соняшникову, соєву та кукурудзяну 
олію. Піддавши виноградну олію ультрафіолетовому опроміненню, 
виробляють вітамін D. На основі енотаніну виготовляють біологічно 
активні речовини, медикаментозні препарати, косметичні засоби, 
продукти для стимулювання росту сільськогосподарських культур.

В Україні проблемі утилізації вторинної сировини не 
приділяють належної уваги. Великі резерви приховані в розробці та 
впровадженні інноваційних технологій утилізації вторинних продуктів 
виноробства. Крім цього, реалізується напрям розвитку технології 
переробки відходів виноробства, пов’язаний з отриманням продуктів 
функціонального призначення з високою рентабельністю виробництва. 
Такими є поліфенольні концентрати, слабоалкогольні та безалкогольні 
напої, продукти харчового, косметичного, фармацевтичного 
призначення, біологічно активні речовини на основі дріжджових 
осадів виноробства, міцні напої типу «Бренді» тощо. Станом на 
сьогодні найбільшої популярності набуває косметична промисловість, 
все більше і більше українських підприємств виходить на світовий 
ринок з даною продукцією. Враховуючи масштабність відходів 
виноробної промисловості, можна стверджувати, що доречно було б 
використовувати їх в якості вторинних ресурсів у косметично-
парфумерній продукції. 

Виноградні вина характеризуються індивідуальним складом і 
відповідною харчовою та біологічною цінністю. У виноградному вині 
виявлено понад 500 хімічних сполук. Основну частку займає вода (89-
94%). Вина та їх вичавки багаті антоціанами, особливо червоні, 
катехінами, флавонолами і лейкоантоціанами, які мають Р-вітамінну 
активність. Вони зумовлюють високі бактерицидні властивості вин і 
відповідне їх використання для лікувальних цілей. 

Наукові керівники – д-р техн. наук,
професор Капрельянц Л.В.,

канд. техн. наук,
доцент Саркісян Г.О.
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