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вому продукту лікувально-профілактичних властивостей. Харчові біокоректори поді-
ляють на дві групи: специфічні і неспецифічні. Неспецифічні біокоректори – це 
з’єднання, що збільшують стійкість людини до негативних впливів навколишнього се-
редовища. Групою неспецифічних біокоректорів є вітаміни натуральні добавоки, які 
володіють антиокислювальною дією наприклад (лікопін, кварцетин, хітозан захищають 
клітини від оксидантного стресу, мають радіопротекторні властивості). 

Численні дослідження доводять зв'язок між споживанням людиною насичених 
жирних кислот (пальмітинової) і ризиком виникнення коронарних захворювань. Це в 
свою чергу ставить  вимоги  ринку щодо виробництва продуктів зі зниженим вмістом 
жиру, а відповідно і вимоги м’ясопереробної галузі до тваринників з вирощування пти-
ці та худоби з пониженим вмістом жиру на туші. 

Специфічні біокоректори – це з’єднання, направлені на усунення аліментарної 
нестачі, яка лежить в основі патогенезу захворювання. До них відносяться омага-3 по-
ліненасичені жирні кислоти, що сприяють профілактиці серцево-судинних захворю-
вань, артритів і навіть ракових утворень. Лише риба і в якісь мірі м'ясо містять достат-
ню кількість цього компоненту, тому збагачення готових м’ясних продуктів цими 
з’єднаннями дуже важливо. Специфічні біокоректори гемоглобін, що попереджає роз-
виток залізодефіцитної анемії, препарати кістки, що компенсують нестачу кальцію в 
організмі і перешкоджають виникненню гіпертонії. 

Реалізація зазначених задач потребує зміні існуючих і створення нових підходів 
до розроблення продуктів харчування, які базуються на науково обґрунтованих медико- 
біологічних принципах, прогресивних і екологічно безпечних технологіях, що сприя-
ють максимальному оздоровленню організму людини, трофічних систем, біологічних 
спільнот і навколишнього середовища. Створення продуктів здорового харчування, в 
тому числі продуктів направленої дії з профілактичними, біокорегуючими  і лікуваль-
ними властивостями – є актуальним. 

Науковий керівник – д-р с.-г. наук, професор Пешук Л.В. 
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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Вторинна сировина виноробства – це тверді і рідкі відходи, які одержують при 
переробці винограду, бродінні сусла, освітленні і витримці виноматеріалів і вин, які 
можуть застосовувати повторно у виробництві в якості вихідної сировини. 
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Найбільшу частку (10,0…20,0 %) серед твердих відходів виноробства складають 
вичавки – щільний залишок твердих частин виноградного грона, який отримують після 
пресування солодкої або збродженої мезги, винограду. Вони складаються з шкірки, 
насіння, залишків сусла або вина, а іноді і гребенів винограду. 

Вичавки, які отримують при переробці винограду із відокремленням гребенів, 
мають слідуюче співвідношення складових частин, %: 

— шкірочка ягід – 59,0…73,0; 
— насіння – 23,0…39,0; 
— залишки гребенів 1,0…3,3. 

Незважаючи на те що вторинні продукти виноробства відрізняються більш бага-
тим вмістом біологічно активних спорлук в Україні їх не перероблять. Державна Про-
грама розвитку виноградарства і виноробства до 2025 року, основним завданням якої є 
збільшення конкурентоспроможності виноградарства і виноробства в умовах інтеграції 
України в світове економічне співтовариство, залишає це питання відкритим. До сих 
пір не створені підприємства з переробки відходів виноробства, що говорить, по-перше, 
про не економне використання ресурсів, по-друге, про велику втрату матеріальних за-
собів. 

Наприклад, виноградні вичавки містять в середньому 24 г/кг поліфенолів виног-
раду, які є потужними антиоксидантами рослинного походження. 

На світовому ринку мінімальна ціна одного грама поліфенолів становить 
2,0 $ США. Таким чином, при переробці 100,0 тис. т винограду щорічно втрачається 
понад  700 млн. $ у вигляді невикористаних поліфенолів винограду. В останні роки 
об'єм переробки винограду на виноматеріали в Ураїні досягає близько 230,0 тис. т. 

Із вторинної сировини виноробства при раціональному і комплексному її вико-
ристанні отримують додатково продукти, необхідні в сільському господарстві, медици-
ні та харчовій промисловості: винну кислоту, етиловий спирт виноградний, масло ви-
ноградне, енотанін, харчовий енобарвник, кормове борошно з вичавків і кормові дріж-
джі, поліфенольні концентрати, слабоалкогольні та безалкогольні напої і інші продукти 
харчового, косметичного та фармацевтичного призначення. 

Масова частка гребенів складає 1,8…8,5 % від маси винограду, що переробля-
ють. Вони містять 1,0 % цукрів, до 6,0 % фенольних сполук, до 2,5 % мінеральних ре-
човин і ін. Висушені гребені використовують для виробництва екстрактів, мінеральних 
добрив і етилового спирту. 

З солодких виноградних вичавків виділяють близько 3,0 % виноградного насін-
ня, а залишок використовують для виробництва етилового спирту, виннокислого вапна, 
винної кислоти, таніну, кормових препаратів і барвників (з шкірки забарвлених ягід). 
Після екстракції вичавки пресують, сушать, розділяють на насіння і шкірку, яку розме-
люють і використовують на корм худобі. 

Серед широкого переліку біологічно активних сполук виноградних вичавок і 
гребенів особливої уваги заслуговують фенольні сполуки, зокрема, флавоноїди. Вста-
новленню складу фенольних сполук піддавали вичавки та гребені, які отримували при 
переробці білих та червоних сортів винограду на виноматеріали у сезон виноробства 
2015 р. Вміст фенольних сполук у дослідних зразках наведено в таблиці. 

З даних, наведених у таблиці, можливо зробити наступні висновки: 
— насіння та гребені є найбагатшим джерелом фенольних сполук, зокрема кате-

хінів; 
— рекордсменами за вмістом катехінів є насіння з винограду Ркацителі та гре-

бені винограду Каберне-Совіньон; 
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— флавонолів та флавононів найбільше міститься у гребенях та червоних вичав-
ках з насінням; 

— за загальним вмістом фенольних сполук досліджені зразки можна розташува-
ти в такій послідовності за ступенем їх зменшення: гребені винограду Каберне-
Совіньйон, насіння з винограду Ркацителі, гребені винограду Ркацителі, вичавки чер-
воні з насінням, насіння з винограду Каберне-Совіньйон, вичавки білі з насінням. 

Таблиця – Вміст фенольних сполук в дослідних зразках  
виноградних вичавків, гребенів та насіння, г/кг 

Група фенольних 
сполук 

Зразки 

Вичавки 
червоні  
з насін-
ням 

Вичавки 
білі  

з насін-
ням 

Гребені 
винограду 
Каберне-

Совіньйон 

Гребені 
винограду 
Ркацителі 

Насіння з 
винограду 
Каберне-

Совіньйон 

Насіння з 
винограду 
Ркацителі 

Катехіноподібні 2228,8 1831,5 7240,0 2936,5 2652,4 5928,2 

Флаваноли 257,8 175,6 184,6 428,3 26,1 44,3 

Флаванони 159,1 24,5 733,5 47,8 33,3 10,5 

Антоциани 163,6 0 72,4 0 28,2 0 

Неідентифіковані 172,0 95,0 153,8 199,2 217,2 354,1 

Сума фенольних 
сполук  

2981,3 2126,6 8384,3 3611,8 2848,5 6337,1 

 
Фенольні сполуки називають «еліксиром молодості». Ці речовини володіють ви-

соким ступенем біологічної активності. Вони покращують тонус судинної стінки, що 
перешкоджає виникненню атеросклерозу і серцево-судинних захворювань, роблять су-
дини і капіляри більш пружними і здоровими. Крім того, регулярне вживання продук-
тів, що містять катехіни, сприяє кращому засвоєнню вітамінів С і Р Катехіни мають ви-
ражену протизапальну і антисептичну дію. Вони є приподними і абсолютно безпечни-
ми антибіотиками, а також ефективно уповільнюють процеси старіння, так як знищу-
ють надлишок вільних радикалів. Катехіни не тільки подовжують молодість клітин, але 
і стабілізують всі внутрішньоклітинні процеси, перешкоджаючи виникненню онкологі-
чних захворювань. Завдяки своєї антибактеріальній дії, вони допомагають боротися з 
простудними захворюваннями і виступають в якості природного імуномодулятора, ви-
водять з організму токсини, солі та важкі метали. 

Вторинні продукти виноробства – цінна сировина, при раціональної і комплек-
сної переробці якої можна отримувати додатково продукти, необхідні в сільському 
господарстві, медицині та харчовій промисловості. Розробка інноваційних технологій 
переробки цієї сировини – важливе народногосподарське завдання, рішення якого до-
зволить підвищити якісну адекватність харчових раціонів людини, покращити її здо-
ров'я та активне довголіття, знизити собівартість виноматеріалів, що виробляють з 
винограду. 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Осипова Л.А. 
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