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ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИНОРОБНОГО ПІДПРИЄМСТВА 
 

Розглянуто питання аналізу твердих відходів виноробних підприємств в якості екологічних 

аспектів виноробних підприємств, а також  зниження навантаження на навколишнє сере-

довище за рахунок використання твердих відходів виноробства як вторинної сировини для 

отримання нового продукту. Наведено результати аналізу твердих відходів виноробних 

підприємств як цінної сировини для одержання кормової добавки. Доведено, що переважа-

ючою речовиною хімічного складу вичавки і гребенів є вуглеводи, а саме целюлоза.  
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ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ВИНОДЕЛЬЧЕСКОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 
 

Рассмотрены вопросы анализа твердых отходов винодельческих предприятий в качестве 

экологических аспектов винодельческих предприятий, а также снижения нагрузки на 

окружающую среду за счет использования твердых отходов виноделия как вторичного сы-

рья для получения нового продукта. Приведены результаты анализа твердых отходов ви-

нодельческих предприятий как ценного сырья для получения кормовой добавки. Доказано, 

что превосходящим веществом выжимки и гребней являются углеводы, а именно целлюло-

за.  

Ключевые слова: Виноделие – Отходы – Экология. 

 

THE WINERY ECOLOGICAL ASPECTS 
 

The issues of wineries solid waste analysis as the environmental aspects of the wineries, as well as 

reducing the burden on the environment through the use of wineries  solid wastes as secondary 

raw material  for the new product obtaining are considered. The results of the wineries solid waste 

analysis as a valuable raw material for feed additive obtaining are given. It is proved that the 

dominant substance of marc and crests chemical composition are carbohydrates, namely 

cellulose. 

Keywords: Wine Making – Waste – Environment. 

 

І. ВСТУП 

 

Відомо, що виноград за вмістом корисних 

компонентів є найбагатшим представником бага-

торічних культурних рослин. Вагома частина 

складових винограду після його промислової пе-

реробки залишається у вторинних продуктах – 

відходах виноробства, основними видами яких є: 

вичавка, гребені, дріжджові і гущові осади, конья-

чна барда. Кількість вторинних продуктів (відхо-

дів) складають від 10 до 20% всієї кількості вино-

граду, що переробляється.  

Бурхливий розвиток високих промислових 

технологій, комп’ютеризації науки і виробництва 

дозволив останнім часом удосконалити способи 

переробки відходів виноробства і виробництво но-

вої продукції з відходів виноробства. Однак, не-

зважаючи на це, до цього часу залишається гост-

рою проблема утилізації вторинних сировинних 

ресурсів. 

Основними відходами виноробної промисло-

вості є гребені, що відокремлюються від грон ви-

нограду перед його пресуванням; вичавка, яку 

одержано після пресування винограду при вигото-

вленні білих і рожевих вин; дріжджові осади, які 

осідають на дно бочок і резервуарів після бродін-

ня, і осади, що виділяються після спиртування су-

сла і вина; винний камінь, який відкладається на 

стінках бочок при бродінні сусла і витримці вина. 

З них можна і потрібно, як у всіх розвинених ви-

норобних країнах, виробляти затребувані ринком 

товари [1].  

Одним з рішень проблеми утилізації відходів 

виноробства є переробка вичавки і гребенів в кор-

мову добавку. Для успішного вирішення цієї зада-

чі необхідно володіти детальною інформацією що-

до хімічного складу відходів виноробства, які пла-

нуються до подальшої переробки. 

 

ІІ. ОСНОВНА ЧАСТИНА 

 

Гроно винограду складається з м'якоті – дже-

рела соку і займає 75-80% всієї кількості ягоди. 

Решта – суха частина, яка отримана після віджи-
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мання соку (сусла), відноситься до твердої фази – 

вичавки. Вона об'єднує гребені, фрагменти шкірки, 

насіння і частинки пульпи діаметром до 3 мм. Во-

логість свіжовіджатої вичавки становить 48-55%, 

щільність-в межах 1,0-1,2 г /см ³, вологоємність-

30-60 мл/100 г.  

Вагове співвідношення складових частин у 

вичавці варіює в значному діапазоні і залежить від 

сорту винограду, з якого отримана вичавка, від ме-

теорологічних умов року і від того, як і на яких 

пресах проводилося пресування, в середньому ва-

гове співвідношення шкірки, гребенів та насіння 

складає 2:1:1 [2]. 

З 100 кг вичавки можна виділити відповідно 

15-24 кг сухої шкірки, 21-26 кг насіння, а також 

потенційний спирт у кількості 2-7 л і виннокислі 

сполуки – від 0,4 до 3,0 кг. Склад вичавки аналогі-

чний складу винограду. У ній присутні ліпіди, азо-

тисті сполуки, вода, вуглеводи, виннокислі сполу-

ки, фенольні речовини, вітаміни, органічні кисло-

ти. Тому одним з найважливих етапів досліджень 

було визначення хімічного складу виноградної ви-

чавки та гребенів [3]. Результати визначення хімі-

чного складу вичавки, одержаної після пресуван-

ня, наведено у таблиці 1. 

 
Таблиця 1 – Хімічний склад вичавки 

Група речовин % в перерах. на СР 

Ліпіди 5,5-9,0 

Вуглеводи (в тому числі): 6,0-16,1 

–моносахариди (глюкоза, 

маноза) 

11,0-19,0 

–целюлоза 16,1-27,2 

–пектин 5,0-8,0 

Білок (загальний) 14,0-15,0 

Зола 1,0-1,5 

Фенольні сполуки (загальні) 3,0-6,0 

 

Як свідчать результати експериментальних 

досліджень, переважаючою речовиною хімічного 

складу вичавки є вуглеводи: целюлоза (16-27%) та 

пектинові речовини (5-8%). Відомо, що при гідро-

лізі пектинових речовин утворюються уронові  ки-

слоти, які мають велике значення при знезаражен-

ні таких шкідливих речовин, як феноли [4]. 

Дані, які наведені в таблиці 1, показали, що 

виноградна вичавка є цінною сировиною для 

отримання кормової добавки для крупної рогатої 

худоби за вмістом у ній ліпідів, білків, вуглеводів, 

азотистих та інших сполук. 

Серед поживних речовин вичавки велике 

значення має білок, який складає 14,0-15,0%. Біо-

логічна  цінність білку залежить від його  аміноки-

слотного  складу [3]. Тому наступним етапом дос-

лідження було вивчення амінокислотного складу 

вичавки. У таблиці 2 наведено вміст деяких аміно-

кислот в виноградній вичавці. 

В процесі досліджень амінокислотного скла-

ду встановлено, що виноградна вичавка багата та-

кими критичними амінокислотами, як триптофан 

(7,2%) і лізин (7,5%), наявність яких сприяють на-

рощуванню маси і нормальній роботі обміну речо-

вин тварин [5].  
 

Таблиця 2 – Вміст деяких амінокислот у виногра-

дній вичавці 

Амінокислоти % в перерах. на СР 

Лізин 7,5 

Метіонін 1,0 

Цистин 0,7 

Триптофан 7,2 

Аргінін 5,1 

Валін 7,2 

Гістидин 3,5 

Лейцин  6,2 

Ізолейцин 5,6 

Треонін 4,8 

Фенілаланін 2,9 
 

Як було зазначено вище, вичавка містить 

фрагменти шкірки і насіння у співвідношенні 2:1.  

Тому одним з найважливіших етапів дослі-

джень було більш детальне вивчення хімічного 

складу як насіння так і шкірочки, які входять до 

складу вичавки. Результати визначення хімічного 

складу насіння наведено у таблиці 3. 

 

Таблиця 3 – Хімічний склад насіння 

Група речовин % в перерах. на СР 

Ліпіди 15,9-16,8 

Вуглеводи (в тому чис-

лі): 

41,1-43,7 

–моносахариди 

(глюкоза, маноза) 

0,9-1,1 

–целюлоза 24,3-25,5 

Білок (загальний) 16,0-17,2 

Зола 2,6-3,0 

 

Вміст ліпідів у насінні значний (15,9-16,8%), 

тому важливо вивчення його жирно кислотного 

складу. З результатів досліджень наведених в таб-

лиці 3 можна зробити висновок, що насіння вино-

граду характеризується значним вмістом ліпідів 

(15,9-16,8%). Жирнокислотний склад ліпідної час-

тини насіння, що входить до складу вичавки, наве-

дено в таблиці 4. 

 

Таблиця 4 – Жирнокислотний склад насіння 

Жирна кислота Вміст мг/100 г 

Олеїнова кислота 3,4 

Пальмітинова кислота 19,9 

Стеаринова кислота 21,6 

Лінолева кислота 1,3 

Ліноленова кислота 1,1 

Арахідонова кислота 19,0 

У ліпідах, виділених з насіння винограду, мі-

ститься 87,0-93,0% фізіологічно цінних ненасиче-

них жирних кислот, в тому числі лінолевої (1,3%), 

ліноленової (1,1%) олеїнової (3,4%), арахідонової 

кислот (19,0 %), які є основним джерелом запасно-

го енергетичного матеріалу, виконують надзви-
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чайно важливі фізіологічні функції в метаболізмі 

клітин, у ферментативних процесах [5].  

Шкірочка складає в середньому 9-11% ваги 

виноградного грона. У ній знаходяться дубильні, 

барвні і частково ароматичні речовини, які відпо-

відальні за колір, терпкість і аромат, що притаман-

ний сорту винограду. Основна маса шкірочки 

складає від 60 до 80 % води, інша частина відведе-

на вуглеводам, ліпідам, білкам та ін. [6]. Результа-

ти вивчення хімічного складу шкірочки наведено у 

таблиці 5. 

 

Таблиця 5 – Хімічний склад шкірочки 

Група речовин % в перерах. на СР 

Ліпіди 0,3-0,4 

Вуглеводи (в тому чи-

слі): 

29,0-30,0 

–моносахариди 

(глюкоза, маноза) 

61,0-62,0 

–целюлоза 28,0-39,0 

Білок (загальний) 5,1-5,8 

Зола 1,0-1,7 

 

Як свідчать результати експериментальних 

досліджень, шкірочка багата вуглеводами, які 

представлені геміцелюлозами (61,0-62,0%) та це-

люлозою (28,0-39,0%), але бідна ліпідами(0,3-

0,4%) та білком (5,1-5,8%). 

Гребені у винограді складають 3,8-8,5% маси 

грона (в середньому 5,5%) [7]. Відокремлені від 

ягід вологі гребені містять деяку кількість сусла, 

що змочує їх поверхню. Сусло можна відокремити 

пресуванням або промиванням гребенів во-

дою. Його вихід становить 1 дал з 1 тонни переро-

бленого винограду. Результати визначення хіміч-

ного складу гребенів, одержаних після пресування, 

наведено у таблиці 6. 

 

Таблиця 6 – Хімічний склад гребенів 

Група речовин % в перерах. на СР 

Ліпіди 0,1-0,3 

Вуглеводи (в тому чис-

лі): 

4,6-5,8 

– целюлоза 18-31 

– пектин 3,1-4,8 

Білок (загальний) 2,1-2,4 

Зола 1-1,4 

Фенольні сполуки (за-

гальні) 

1-5,4 

 

Як видно з даних, наведених у табл. 6, гребе-

ні, як і вичавка, є цінною сировиною для виробни-

цтва кормової добавки. Переважаючою речовиною 

хімічного складу гребенів є вуглеводи, що містять 

переважно целюлозу (18-31%), та пектинові речо-

вини (3,1-4,8%). 

 

IV. ВИСНОВОК 

 

Таким чином, аналіз твердих відходів вино-

робства (гребенів і вичавки) показав, що перева-

жаючою речовиною хімічного складу вичавки 

(шкірочки та насіння) та гребенів є вуглеводи, а 

саме целюлоза. Дані види відходів є цінною сиро-

виною для отри мання кормової добавки, тому що 

містять значну кількість поживних речовин, які в 

свою чергу збагачують раціон харчування тварин.  
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