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Анотація. Стаття присвячена вирішенню проблеми утилізації 
вторинних продуктів виноробства — виноградних вичавків. Дослі-
джені умови екстрагування (температура, тривалість, тип екстраген-
та, дисперсність, статичний та динамічний режими), що забезпечу-
ють максимальний витяг фенольних сполук з виноградних вичавків. 
Доведено, що кращими екстрагентами фенольних сполук, що міс-
тяться у виноградних вичавках, є водно-спиртові розчини з 
об’ємною часткою етилового спирту 40,0 – 80,0 % і масовою част-
кою титрованих кислот 1 %. На основі екстрактів, отриманих за ро-
зробленими параметрами, приготовлені лікери для виробництва 
напівсухих і напівсолодких вин.  

Ключові слова: виноградні вичавки, утилізація, екстрагу-
вання, фенольні сполуки, фізіологічна дія, лікери. 
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Аннотация. Статья посвящена решению проблемы утилиза-
ции вторичных продуктов виноделия – виноградных выжимок. Исс-
ледованы условия экстрагирования (температура, продолжитель-
ность, тип экстрагента, дисперсность, статический и динамический 
режимы), обеспечивающие максимальное извлечение фенольных 
соединений из виноградных выжимок. Установлено, что лучшими 
экстрагентами фенольных соединений, содержащихся в виноград-
ных выжимках, являются водно-спиртовые растворы с объемной 
долей этилового спирта 40,0 – 80,0 % и массовой долей титруемых 
кислот 1 %. На основе экстрактов, полученных по разработанным 
параметрам экстрагирования, приготовлены ликеры для производс-
тва полусухих и полусладких вин. 

Ключевые слова: виноградные выжимки, утилизация, экст-
рагирование, фенольные соединения, физиологическое действие, 
ликеры. 

 

Введение 
 

В Украине проблема переработки вторичных 
продуктов виноделия, в частности виноградных 
выжимок, является не решенной наряду с такими 
проблемами, как низкая урожайность винограда, 
высокая стоимость лицензии на производство ви-
номатериалов, насыщение отечественного рынка 
зарубежной винодельческой продукцией, не всегда 
превосходящей отечественные аналоги по качест-
ву, однако создающей ей конкуренцию в ценовом 
сегменте. Поиск рациональных путей утилизации 
виноградных выжимок, создание на их основе ли-
керов является перспективным и актуальным, пос-
кольку позволит расширить ассортимент выпуска-
емой из винограда продукции, в результате реали-
зации которой уменьшится себестоимость украин-
ских вин. 

 

Постановка проблемы и литературный обзор 
 

При переработке винограда на виноматериа-
лы по различным технологическим схемам, после 
отделения сока (виноматериала) остаются плотные 
остатки виноградной грозди — выжимки, доля ко-
торых составляет 10,0…20,0 %. Несмотря на то, 
что выжимки являются богатым источником био-
логически активных соединений, концентрация 
отдельных из которых превышает таковую в исхо-
дном сырье, до настоящего времени их не утилизи-

руют, что является показателем не рационального 
использования ресурсов, потери материальных 
средств, загрязнения окружающей среды. Для лик-
видации указанных недостатков необходимо науч-
но обосновать и разработать инновационную тех-
нологию переработки виноградных выжимок на 
ликеры. 

Проблеме утилизации вторичных продуктов 
виноделия посвящены исследования отечествен-
ных и зарубежных ученых, таких как Разува-
ев Н.И., Авидзба А.М., Загоруйко В.А., Ежов В.Н., 
Огай Ю.А., Мартыненко Э.Я., Дудкин М.С., Леви-
цкий А.П., Крусир Г.В., Габлаев Ш.А., Растри-
гин П.В., Шаблаев Ш.А., Марчук Г.С., 
Лекиашвили Э.И., Прида И.А. и ряд других. 

Известные технологии переработки вторич-
ных продуктов виноделия, в частности виноград-
ных выжимок, требуют наличия дорогостоящего 
оборудования, вспомогательных материалов, отде-
льных цехов или предприятий. Технология перера-
ботки виноградных выжимок на ликеры в условиях 
современных предприятий по переработке виног-
рада отсутствует. 

 

Обоснование и разработка технологии ликеров 
из виноградных выжимок 

 

Цель работы – обоснование технологии ли-
керов из виноградных выжимок. 

Технологія і безпека продуктів харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 69  3(28)*2014
 

Для достижения указанной цели необходимо 
решить следующие задачи: 

–  изучить характеристику и состав структур-
ных элементов виноградной грозди, формирующих 
выжимки; 

–  оптимизировать способ производства экс-
трактов (основы для ликеров) из виноградных вы-
жимок; 

–  определить показатели качества получен-
ных экстрактов; 

–  приготовить и исследовать показатели ка-
чества ликеров из виноградных выжимок. 

Характеристика и состав структурных 
элементов виноградной грозди. Виноградная 
гроздь состоит из гребня и ягод, ягоды – из кожи-
цы, мякоти, семян. Наиболее ценным для виноде-
лия является сок, содержащийся в мякоти. Для ин-
тенсификации извлечения сока из мякоти виноград 
дробят, получая мезгу. Согласно большинству тех-

нологических схем переработки винограда на ви-
номатериалы, принятых в Украине, гребни отделя-
ют до или после процесса дробления. Все извест-
ное разнообразие технологических схем перерабо-
тки винограда на виноматериалы сводится к двум 
основным: по белому способу – с быстрым отделе-
нием сока от мезги с последующим его брожением 
и по красному способу – с отделением сока (вино-
материала) после настаивания, брожения, тепловой 
обработки, спиртования мезги [1]. Большое влия-
ние на качество производимой продукции из вино-
града оказывают отдельные структурные элементы 
грозди и ягоды, которые существенно отличаются 
по своему строению, химическому составу, свойст-
вам.  

Основные показатели качества структурных 
элементов виноградной грозди и ягоды приведены 
в табл. 1. 

 

Таблица 1 – Основные показатели  качества структурных элементов виноградной грозди и ягоды [2] 
 

Наименование показателей 
Массовая доля (%) соединений в 

гребнях кожице семенах мякоти 
Вода 55,0...80,0 65,0...75,0 30,0...45,0 60,0...90,0 
Сахара Следы Мало Следы 5,0–32,0 
Кислоты:     
винная Следы Очень мало – 0,4...1,0 
яблочная 0,05...0,3 Мало – 0,1...1,5 

Фенольные соединения 1,0...5,4 0,5...4,0 2,0...8,0 Следы 
Азотсодержащие вещества 0,7...2,2 0,8...2,0 0,8...6,0 0,2...1,4 
Зола 1,0...2,0 0,5...1,0 1,0...2,9 0,2...0,6 

 

Данные, приведенные в табл. 1, свидетельст-
вуют о том, что плотные структурные элементы 
виноградной ягоды, формирующие выжимки, яв-
ляются богатым источником биологически актив-
ных веществ, среди которых наибольшую значи-
мость представляют фенольные соединения.  

Классификация и состав виноградных 
выжимок. В зависимости от способа переработки 
винограда на виноматериалы выжимки могут быть 
несброженные (сладкие), полученные после отде-
ления сусла (сока) от мезги (всей массы дробленого 

винограда) и сброженные, полученные после отде-
ления виноматериала от выбродившей мезги.  

По цвету выжимки классифицируют на бе-
лые и красные.  

Состав и выход выжимок зависит от способа 
переработки винограда, его сортовых особенностей 
и качества прессования.  

Усредненный состав виноградных выжимок, 
получаемых с отделением гребней, приведен в 
табл. 2. 

 

Таблица 2 – Усредненный состав виноградных выжимок [3] 
 

№ п/п Элементы состава Массовая доля, % (от общей массы) 
1 Кожица 59,0…73,0 
2 Частицы мякоти 15,0…34,0 
3 Остатки гребней 1,0…3,3 
4 Семена 23,0…39,0 
 

Массовая доля сока в сладких выжимках по-
сле пресса непрерывного действия составляет 
25,0…30,0 %, сахаров – 30,0 – 40,0 % от сахаристо-
сти винограда. Влажность выжимок зависит от ка-
чества прессования и колеблется в диапазоне зна-
чений 48 – 60 %, плотность – 1050,0 – 1200,0 кг/м3, 
насыпная масса 350,0 – 470,0 г/дм3 [1, 3]. 

Анализ данных, приведенных в табл. 1-2, 
свидетельствует о том, что выжимки являются бо-
гатым источником фенольных соединений, разли-
чающихся между собой строением молекул и соот-
ветственно физическими, химическими, техноло-
гическими и физиологическими свойствами [4,5].  
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Мономерные фенольные соединения в ви-
нограде и вине представлены простыми фенола-
ми (фенол, пирокатехин, резорцин, гидрохинон, 
флороглюцин, пирогаллол), а также соединения-
ми, содержащими помимо ароматического коль-
ца и гидроксильных групп, боковые углеродные 
цепи. К числу таких соединений относятся сое-
динения рядов С6–С1, С6–С3 и С6–С3–С6. Боль-
шинство других фенольных соединений (вклю-
чая полимерные) образуется из этих основных 
структур путем вторичных реакций (этерифика-
ции, гликозилирования, метилирования, окисле-
ния, декарбоксилирования, ацилирования, окис-
лительной конденсации). 

Фенольные соединения С6–С1 ряда пред-
ставлены в винограде и вине оксибензойными 
кислотами (п-оксибензойной, салициловой, про-
токатеховой, гентизиновой, ванилиновой, галло-
вой и сиреневой), а также соответствующими 
альдегидами и спиртами [5,6].  

Фенольные соединения С6–С3 ряда пред-
ставлены производными коричной кислоты – 
оксикоричными кислотами (п-оксикоричная, ко-
фейная, феруловая, синаповая), а также соответ-
ствующими спиртами и кумаринами.  

Фенольные соединения С6–С3–С6 ряда 
(флавоноиды) представлены катехинами, антоци-
анами, лейкоантоцианидинами, флаванонами, 
флаванонолами, флавонолами, флавонами, диги-
дрохалконами, халконами, ауронами.   

Олигомерные фенольные соединения 
включают димеры соединений С6–С1 ряда, сое-
динений С6–С3 ряда, димеры флавоноидов.  

Фенольные соединения локализованы пре-
имущественно в периферических слоях виногра-
дной ягоды (в кожице) и в семенах. В процессе 
переработки винограда на виноматериалы в сус-
ло переходит 50 – 75 % технологического запаса 
фенольных соединений. Технологический запас 
фенольных соединений составляет всего 20 % от 
общего содержания их в виноградной ягоде. Т.е. 
виноградные выжимки являются богатым резер-
вом фенольных соединений. Условия максима-
льного извлечения этих соединений из выжимок 
не достаточно изучены.  

Интерес к природным фенольным соеди-
нениям обусловлен широким спектром их поло-
жительного физиологического воздействия на 
организм человека. Многочисленными исследо-
ваниями установлено, что эти соединения позво-
ляют нормализовать баланс в системе оксидан-
ты-антиоксиданты и тем самым предупреждать 
развитие разных патологий: сердечно-
сосудистых, сахарного диабета, онкологических 
и др. [6-11]. 

Интенсификация экстрагирования фе-
нольных соединений из виноградных выжи-
мок. В результате анализа исследований процес-
са экстрагирования были выбраны основные фа-

кторы его интенсификации: 
–  высокая степень измельчения; 
–  создание оптимальных гидродинамичес-

ких условий (перемешивание);  
–  использование экстрагентов, обеспечи-

вающих максимальное извлечение фенольных 
соединений.  

Поскольку фенольные соединения, отно-
сящиеся к различным классификационным груп-
пам, имеют различную растворимость в разных 
экстрагентах были проведены исследования их 
извлечения из виноградных выжимок водой, эти-
ловым спиртом, его водными растворами, а так-
же указанными экстрагентами с добавлением 
винной кислоты в качестве секвестранта, допол-
нительного фактора интенсификации экстраги-
рования, антибактериального средства и ингре-
диента, обеспечивающего гармоничность вку-
са [12].  

Объектами исследования служили влаж-
ные не сброженные (сладкие) выжимки из вино-
града сорта Алиготе и сброженные – из виногра-
да сорта Каберне-Совиньон. Экстрагирование 
проводили при обычной температуре (18 – 20 °С) 
в статическом (при однократном перемешивании 
экстрагируемой смеси через каждые 0,5 ч) и ди-
намическом (при постоянном перемешивании) 
режимах, соотношение выжимок (г) к экстраген-
ту (см3) составляло 1:10. Экстракции подвергали 
не измельченные и  измельченные выжимки, 
дисперсность которых составляла 5 – 10 мм и 2 – 
3 мм соответственно. 

Исследование кинетики экстрагирования в 
статическом режиме показало, что наибольшей 
экстрагирующей способностью по отношению к 
фенольным соединениям обладают водно-
спиртовые растворы с объемной долей этилового 
спирта 40,0 – 80,0 %, наименьшей – вода и вод-
но-спиртовые растворы с объемной долей этило-
вого спирта 20,0 % и 96,0 % (рис. 1). Измельче-
ние выжимок ускоряет достижение равновесной 
концентрации фенольных соединений в водно-
спиртовых экстрактах (для не измельченных бе-
лых и красных выжимок оно наступает через 
2,5 ч, для измельченных – через 2,0 ч), в водных 
экстрактах – через 0,5 ч экстрагирования концен-
трация фенольных соединений не изменялась на 
протяжении всего процесса. Экстракты, полу-
ченные из измельченных выжимок, содержат в 
1,4 – 2,1 раза больше фенольных соединений, 
чем экстракты из не измельченных выжимок.  

В последующих исследованиях в качестве 
экстрагента была выбрана вода с добавлением 
1 % винной кислоты. Экстрагирование проводи-
ли в динамическом режиме.  
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а) белые выжимки 
   

 

б) красные выжимки 
 

Рис. 1  Зависимость извлечения фенольных сое-
динений из виноградных выжимок  

от крепости экстрагента: 1 – не измельченные 
выжимки; 2 – измельченные выжимки 

 

Кинетика экстрагирования приведена на 
рис. 2. 

Из данных, приведенных на рис. 2, следует, 
что проведение экстрагирования в динамическом 
режиме не сопровождается увеличением концен-
трации фенольных соединений в экстрактах по 
сравнению с экстрактами, полученными в статиче-
ском режиме, но приводит к сокращению продол-
жительности процесса от 2,0 – 2,5 ч до 30,0 мин. 
Добавление к экстрагенту винной кислоты приво-
дит к существенному увеличению концентрации 
фенольных соединений в получаемых экстрактах (в 
1,3 – 1,9 раз), а также к сокращению продолжи-
тельности процесса экстрагирования до 20 мин. 

 

 
 

а) белые выжимки 

 

б) красные выжимки 
 

Рис. 2.  Кинетика экстрагрования фенольных со-
единений водой и водой с добавлением  винной 

кислоты (ВК): 1 – не измельченные выжимки; 2 – не 
измельченные выжимки с добавлением ВК; 3 – из-
мельченные выжимки; 4 – измельченные выжимки с 

добавлением ВК 
 

Сопоставительный анализ исследуемых экс-
трагентов по степени извлечения фенольных со-
единений из измельченных виноградных выжимок 
приведен на рис. 3. 

 

 
 

 
Рис. 3.  Сопоставительный анализ 

 исследуемых экстрагентов по степени  
извлечения фенольных соединений из виноград-
ных выжимок: 1, 5 – вода; 2, 6 – вода с добавлением 

1 % винной кислоты (ВК); 3, 7 – водно-спиртовый 
раствор с объемной долей этилового спирта 40 %; 4, 8 
– водно-спиртовый раствор с объемной долей этило-

вого спирта 40 % с добавлением 1 % ВК 
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Анализ данных, приведенных на рис. 3, по-
зволяет сделать вывод, что лучшими экстрагентами 
фенольных соединений, содержащихся в виноград-
ных выжимках, являются водно-спиртовые раство-
ры с объемной долей этилового спирта 40,0 – 
80,0 %, подкисленные до 1 % винной кислотой. 

 
 
 
 

Апробация результатов исследования 
 

Результаты исследований были использова-
ны для приготовления экстрактов из виноградных 
выжимок и на их основе – ликеров. Ликеры гото-
вили холодным способом – путем растворения са-
харозы в полученных экстрактах. 

Показатели качества опытных образцов ли-
керов приведены в табл. 3. 

 

Таблица 3 – Показатели качества опытных образцов ликеров из виноградных выжимок 
 

Наименование  
ликера 

Объемная 
доля этило-
вого спирта, 

% 

Массовая 
доля 
сахара, 

% 

Массовая концентрация 
Приведенного 
экстракта 

Титруемых 
кислот  

Фенольных 
соединений 

Общего 
азота  

Золы 

г/дм 3 мг/дм 3 
На основе экстракта  
из белых выжимок 

10,9 70,0 10,1 2,8 986,0 30,4 160,0

На основе экстракта  
из красных выжимок 

10,9 70,0 11,3 2,8 1374,0 144,2 350,0

 

Ликеры получили высокую оценку квалифи-
цированной дегустационной комиссии и были ре-
комендованы для производства полусухих и полу-
сладких виноградных вин. Использование ликеров 
в качестве сахаросодержащей основы для вин ука-
занной классификационной категории, производи-
мых по купажной схеме, приводит к улучшению их 
качества: обогащает букет, вкус и повышает биоло-
гическую ценность.  

 

Выводы 
 

Исследованы условия экстрагирования (тем-
пература, продолжительность, тип экстрагента, 

дисперсность, статический и динамический режи-
мы), обеспечивающие максимальное извлечение 
фенольных соединений из виноградных выжимок. 

Установлено, что лучшими экстрагентами 
фенольных соединений, содержащихся в виноград-
ных выжимках, являются водно-спиртовые раство-
ры с объемной долей этилового спирта 40,0…80,0 
% и массовой долей титруемых кислот 1 %.  

Ликеры, полученные на основе экстрактов 
из виноградных выжимок, рекомендованы для про-
изводства полусухих и полусладких вин по купаж-
ной схеме. 
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Анотація. У представленій роботі проведено оптимі-
зацію режимів термічного оброблення варених ковбас в за-
лежності від вмісту жиру та діаметру ковбасних батонів. До-
сліджено втрати маси продукту, мікробіологічну надійність 
та органолептичні показники в залежності від різних значень 
температури обжарювання та варки варених ковбасних ви-
робів.  
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Аннотация. В представленной работе проведена оп-
тимизация режимов термической обработки вареных колбас 
в зависимости от содержания жира и диаметра колбасных 
батонов. Исследованы потери массы продукта, микробиоло-
гическая надежность и органолептические показатели в за-
висимости от различных значений температуры обжарива-
ния и варки вареных колбасных изделий. 
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Вступ 
 

Одним з найважливіших завдань підпри-
ємств, що працюють в жорстких умовах ринкової 
економіки, є такі конкурентоспроможності: стабі-
льність високої якості продукції, зниження собіва-
ртості внаслідок зниження енергетичних і трудових 
витрат, і, як наслідок, збільшення попиту, а отже і 
збільшення продуктивності. 

Для досягнення поставленого завдання ве-
лике значення має підвищення ефективності всіх 
ділянок виробництва на базі глибокого і всебічного 
вивчення сутності процесів, удосконалення тради-
ційних та розробки нових, більш прогресивних 
способів обробки продукції, визначення оптималь-
них умов їх реалізації. Досягти цього можна лише 
на основі застосування сучасних систем автомати-
чного управління та удосконалення технологічного 
процесу [1]. 

 

Постановка проблеми 
 

Найбільш енергоємним та тривалим проце-
сом у виробництві ковбасних і м’ясних виробів є 
термічне оброблення, яке відрізняється від інших 
етапів виробництва низькою інтенсивністю, вели-
кими втратами маси продукції, громіздким та мета-
ломістким обладнанням [2] . 

У зв’язку з цим актуальне значення має по-
шук нових способів термічного оброблення та 
конструктивних рішень обладнання для цього тех-
нологічного процесу на основі застосування науко-
вого підходу до сучасних методів термічного обро-
блення, контролю якості продукції і розробки оп-
тимальної системи управління універсальними 
термокамерами, які дозволили б інтенсифікувати 
процес, знизити енергозатрати, забезпечити стабі-
льно високу якість та підвищити вихід продук-
ції [3,4]. 

 

Літературний огляд 
 

Теплове оброблення в м’ясній промисловос-
ті є основним технологічним процесом при вироб-
ництві м’ясопродуктів. ЇЇ організація суттєво впли-
ває на якість, вихід, а отже, собівартість готової 
продукції. У нормативній документації зазначені 
умови і режими теплового оброблення традиційних 
м’ясних виробів. Однак при розробці нових проду-
ктів, їх технологій і рецептур, а також при заміні 
обладнання необхідно враховувати, що відбува-
ються зміни, пов’язані з тепло- і масопереносом. 

Традиційна технологія передбачає проведення 
термічного оброблення варених ковбасних виробів в 
три стадії: підсушування, обжарювання і варка, що роз-
різняються режимами гріючого середовища. Перша 
стадія (підсушування) полягає в прогріванні (головним 
чином поверхні) ковбасного батона в середовищі з 
низькою відносною вологістю (до 10 %). При 
підсушуванні з поверхні ковбасної оболонки 
видаляється волога змочування, що сприяє 
рівномірному забарвленню поверхні і дифузії в продукт 
коптильних речовин при подальшому обжарюванні. 
Підсушування вважається закінченим, якщо темпера-
тура поверхні продукту досягне 50 °С, тому тривалість 
підсушування конкретного виду ковбас залежить від 
діаметра ковбасного батона. Втрати маси під час 
підсушування становлять 0,5 – 1,8 %. Підсушування 
необхідне для рівномірного забарвлення поверхні ков-
басного батона. Тривалість підсушування коливається 
від 3 до 30 хв. Друга стадія (обжарювання) зводиться до 
обробки ковбасних виробів димо-повітряною сумішшю 
при температурі середовища 100 °С, відносній 
вологості 20 % і швидкості руху 2 м/с. При 
обжарюванні зміцнюються оболонка і поверхневий 
шар фаршу; поверхня батона забарвлюється в буро-
червоний колір із золотистим відтінком. Фарш 
прогрівається і набуває специфічного запаху і присмак 
підкопченого продукту. Вологість димо-повітряної 
суміші повинна бути такою, щоб виключалася 




