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В рамках современной теории здорового питания актуальна разработка

продуктов питания повышенной пищевой ценности. Виноград и вторичные

продукты его переработки содержат необходимые для организма минеральные

вещества, витамины, органические кислоты, пищевые волокна [1].

одним из важнейших направлений повышения эффективности



современного производства

технологий, более широкое

сырьевых ресурсов. Также,

явJUIется создание ма-поотходных и безотходных

вовлечение в хозяйственный оборот вторичных

к факторам, определяющим выбор продуктов

переработки винограда как сырьевого источника, можно отнести значительные

площади выращивания винограда на юге Украины, н€tличие большого

количества предприятий первичного виноделия. Анализ химического состава

винограда и продуктов его переработки показап, что с точки зрения содержания

биологически ценных компонентов наиболее перспективным и дешевым

сырьем является виноградные выжимки, особенно кожица винограда. Однако,

использование ее в tIищевой промышленноQти и, в частности, в кондитерском

производстве явно недостаточно. Это открывает большие возможности дJIя

проведения исследований с целью нау{ного обоснования целесообразности

использования полуфабрикатов из виноградной выжимки в производстве

кондитерских изделий.

При разработке кондитерских изделий, кроме уникzшьных

биохимических cBoI"IcTB, нетрадиционные виды сырья должны выполнять

определенные функциона-пьно-технологические свойства для создания изделий

с оригин€lльными органолептическими свойствами (вкусом, ароматом,

структурой), обеспечивать их KaaIecTBo в процессе хранения.

Виноград и продукты его переработки содержат углеводы (пектин,

гемицеллюлозу, целлюлозу), белки (оксипролинсодержащие соединения,

свободные аминокислоты и лрlтие) и фенольные соединениrI (лигнин,

катехины и другие вещества с Р-витаминной активностью), а также витамины,

макро и микроэлементы, полиненасыщенные жирные кислоты [2].

Пектиновые вещества являются одними из важнейших функционапьных

ингредиентов виноградного сырья, наиболее интересными для кондитерской

промышленнооти. Они способны адсорбировать токсины, тяжелые метаJIлы,

радионукJIиды и выводить их из организма. Это их свойство может быть



использовано длJI полу{ения ф}нкционztльньtх продуктов питаниrI.

пектиновые вещества находятся главным образом в паренхимной ткани

кожицы винограда. Согласно литературным данным, общее количество

пектиновых веществ в рчtзных сортах варьируется от 1,05 до З,,25Оh. При

прессовании винограда значительная часть нерастворимого пектина остается в

выжимках. В соке в виде коллоидного раствора содержится 0,3 - |,4Уо, большая

часть пектиновых веществ содержится в кожице (4,5%;) и гроздях (3,0%) в виде

нерастворимого в воде протопектина, при этом содержание протопектина

преобладает над водорастворимым пектином. Соотношение tIротопектина и

общего содержания liектиновьiх веществ составляет в среднем 56,1 - 62,5% |зJ.

при нагревании с водоЙ протопектин разлагается, расщепляеТ

растворимые в воде пектиновые вещества. Вместе с тем, разлагается структура

кJIеточных стенок. основныtчtи факторами, влияющими на гидролиз

пектиновых веществ, является темIIература, длительность процесса и рН

раствора, а также от вида используемого экстрагента.

нами разработана технология переработки виноградных выжимок с

пол)лением пюре и виноградной подварки с повышенным содержанием

пектина, за счет частичной деструкции протопектина, содержащегося в

кJIеточных оболочках и межклеточных стенках виноградной ягоды.

исследованиями установлено, что в пюре из виноградных выжимок

основных технических сортов, произрастающих на Южном берегу Крыма

(Каберне-Совиньон, Мерло, Мускат черный, Мускат белый, Изабелла) обruее

содержание водорастворимого пектина составл яет 2,4О/о, количество свободных

карбоксильных групп - 1,5o/o, количество этерифицированных групп 61,0 _

62,5Уо, что свидетельствует о том, что fIектин винограда относится к

високоэтерифицированным пектинам, которые нашли широкое применение в

кондитерской промышленности при производстве мармеладо-пастильных

изделий, фруктово-желейных и сбивных конфетных масс, начинок.
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Такие свойства как наб}хание и водоrrоглотительная способность

tIектина, позволяют в технологии кондитерских изделий повысить прочностные

характеристики при приготовлении конфетных масс, способствуют связыванию

свободной влаги дисперсионной среды и ул)чшению структурных свойств

конфетных масс, что способствует сохранению пластичной консистенции

конфетных масс не только гrри формировании, но и при дztльнейшем хранении.

Также интересными для кондитерской промышленности,

красящие вещества винограда. Щвет виноградной кожицы

являются

обусловлен

фенольными веществами винограда, а именно антоцианами [4, 5].

Концентрация фенольных веществ в ягодах винограда сортов, которые

из)л{€tлись, составляет в среднем 475 мг/100 г. То есть, исследуемые образцы

вицограда характеризуются высоким содержанием фенольных веществ, что

позволяет использовать продукты переработки винограда для обогащения

кондитерских изделий биологически активными веществами.

Характерной особенностью природных антоцианов является изменение

их окраски в зависимости от рН среды, температуры, собственного строения,

реакционной способности и другltх факторов, то есть, при применении в

кондитерской промышленности, цвет конфетных масс можно MeHlITb в

зависимости от технологических параметров. В последнее время это особенно

aKTy€lJIbHo9 так как наблюдается )rвеличение интереса и спроса на натур€tпьные

красители, что связано как со строгой регламентацией использования

синтетических красителей, так и со стремлением производителей придавать

продуктам питания статус натур€rльных. Поэтому, антоциановые красители

винограда, несомненно, засл)Dкивают вним ания специ€шистов.

Кроме цвета, антоцианы имеют обширный спектр биологической

активности для организма человекъ среди которых особенно выделяется

способность )tsеличивать эластичность кровеносных сосудов, ул)л{шать остроТУ

зрения и благоприятно влиять на кроветворную функцию костного мозга.
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Таким образом, использование продуктов переработки винограда дает

возможность создать новый ассортимент кондитерских изделий с

использованием натур€tльных красителей, антиоксидантов, повышенной

пищевой и биологической ценностью, с оригинальными органолептическими

свойствами.
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