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ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТIВ ПЕРЕРОБКИ ВИНОГРАДУ ЯК СИРОВИНИ МЯ
ЗБАГАЧЕННЯ ЦУКЕРОК ДЛЯ ДIТЕЙ

Цукерки належать до числа улюблених виробiв харчовою рацiону дiтей i пiдлiткiв,
проте велика частина ж вiдрiзняеться низьким BMicToM BiTaMiHb, мiнеральних речовин,
харчових волокон, дефiцит яких в харчуваннi дiтей с серйозною проблемою в нашй KpaiHi.

Харчовий статус населеннrI е одним з найважливiших факторiв, що визначають здоров'я
нацii. У зв'язку з повсюдним забрудненням навколишнього середовища проблема

ф}цrкцiонального харч}ъання за своею гостротою i значущостi cToiTb на одному з перших
мiсць у cBiTi. Щослiд}<ення ocTaHHix poKiB в областi фiзiологii, бiохiмii харчуванIш i
молекуJuIрноi бiологiТ стчlли пiдставою ля розробки технологiчних прийомiв отриманrul
прощктЬ харчранн1 що зберiгають i змiцнюють здоров'я людини.

Проблемою низькоТ харчовоТ цiнностi продуктiв кондитерського виробництва е малий
BMicT в них бiологiчно активних р9човин, що поступово призводять до порупення
нормального функчiонування органЬ дитячого органiзму.

,Щанi наукових дослiджень ocTaнHix poKiB свiдчать про те, що у дiтей спостерiгаеться
недостатrul забезпеченiсть вiтамiнами гр}пи В (В,, Bz, Вс, Вr), С, Е. У бiльшостi дитячого
населенюI Украlни знюкена концентрацiя кальцirо, залiза та iнших MiKpoHyTpieHTiB, в тому
числi фтору, цинку, йоду. селену. ДефЩит харчових волокон досягае 50ОА [l, 2, 3].

У зв'язку з цим ocTaHHiM часом все бiльше уваги в кондитерськiй промисловостi
придiлясться розробцi i випуску виробiв профiлактичного призначеншI, до скJIаду яких
вводяться препарати бiологiчно активних речовин або природнi компоненти, здатнi
пiдвищити ix харчову цiннiсть. Аналiз хiмiчного складу сировини шя кондитерського
виробництва показус доцiльнiсть введен}ш до рецептур фруктово-ягiдноТ та овочевоI
сировини, яка мiстить значну кiлькiсть BiTaMiHiB. мiнеральних елементiв, пектиновi речовини,
харчовi волокна, органiчнi кислоти.

При розробцi нового асортименту кондитерськюr виробЬ перспективним напрямком е

використанFuI рослинноТ сировини з пiдвищеним BMicToM бiологiчно активнlD( компонентЬ,
що дозвоJuIють пiдвищити ж харчову цiннiсть. З рослинноТ сировини, що володiе багатим
складом цiнних харчових i бiологiчно активних речовин, з 1тlевненiстю можна видiлити
виноград. Лiкувально-профiлактичнi i дiегичнi властивостi продуктiв з винограду
пiдтвердженi багатовiковою iсторiею.

Серед iнновацйних сировинних iнгредiентiв, нетрадицiйних для кондитерськоТ галузi,
перспективу у використаннi для cтBopeнtul нових видiв кондитерських виробЬ явJuIють
вториннi продукти виноробства. [ря кондитерськоТ промисловостi iHTepec представJuIють
виtIавки винограду, як д2керела бiологiчно-активних речовин: BiTaMiHiB, MaKpo-i
мфоелементЬ, фенольних спол}к, рослинноТ клiтковини, органiчних кислот, пектинових

речовин.
У виноградi iдентифiковано близько l50 компонентiв, якi обlмовлюють йою смак i

аромат, калорйнiсть l кг виноградуоцiнюсться в 480- I280 ккал, тобто покривае приблизно
30% енергii, необхiдноТлюдинi щодня [4].

Слiд зазначити, що деякi автори порЬнюють за хiмiчним скJIадом виноград iз жiночим
молоком [5,6].

Прийнято вважати, Iцо для ягiд винограду характерний високий BMicT глюкози i
фрукгози, приблизно в рЬних кiлькостях. У незрiлому виноградi переважае гJIюкоза, а за
мiрою дозрЬання збiльшусться кiлькiсть фрlктози; в зрiлому виноградi вiдношеrшя цих

78



цукрiв доходить до спЬвiдношення 1:l [7]. Моносахариди легко засвоюються органiзмом,

що дуже ва)кливо дJuI швидкою вiдновлення сил i здоров'я людини.
Азотовмiснi речовини винограду представленi вiльними амiнокислотами, пептидами i

бiлками. Азотистi речовини знаходяться в клiтинах зовнiшнiх шарiв шкiрки виноградноi
ягоди частково в розчиненому cTaHi, частково у формi нерозчинених зерFuIток [8]. Кiлькiсно в

ягодах перевФкають амiнокислоти i пептиди.
Дмiнокислоти поряд з iншими легкозасвоюваIiими i бiологiчно активними сполуками

плодЬ i ягiд вiдiграють велику роль у визначеннi ix поживностi i цiлющих властивостей.

Виноградна ягода мiстить майже Bci вiльнi амiнокислоти, що найбiльш широко зустрiчаrоться

у природi. У рiзних сортах винограду знайдено вiд 14 до i9 амiнокислот. Вiдомо, що серед

знаЙдених амiнокислот 46,5О/о припадас на незамiннi - лiзин (7,4О/о загального BMicTy

амiнокислот), аргiнiн (З,2О^), TpeoHiH (5,4), валiн (6,7Уо), iзолейцин (3,9), лейцин (13,17о) i
фенiлаланiн (6,7%).

Розюрнутий аналiз }кирнокислотною складу лiпiдiв, що входить до скJIаду
виноградних вичавок, дозволив iдентифiкрати унденинову, ла}ринову, миристинову,
пальмiтинову, па,rьмiто-олеrнову, стеаринову, олешову, лiнольову, лiноленову, нонадеканову,
бегенову кислоти; близько 2l3 загытьноТ сlшlи припадае на лiнольову кислоту, i при piBHi
незамiнних амiнокислот 67,6О/о iндекс HeHacшIeHocTi лiпiдiв становить 8З,7О/о. Отже, вичавки
вIд{ограду е джерелом незамiнних жирних кислот [9].

Надзвичайно важJIиве значенtш мають фенольнi спол}ки винограду, якi нмежать до

фiзiологiчно активних речовин, що грають ваrкливу роль в обмiнi речовин рослинних тканин.
Великий Ьтерес дJuI кошитерськоТ промисловостi представляють фарбральнi

речовини винограду. Колф виноградноТ шкiрки обумовлений фенольними споJý/ками

виноградy, а саме антоцианами. BMicT антоцiанЬ в ягодах винограду коливаеться в дуже
широких межах залежно вiд сорту. Характерною особливiстю природних антоцiанiв е змiна ix
забарвленrrя залежно вй рН середовища, темпераryри, реакцiйноТ спроможностi та iнших

факторiв. KpiM того, ocTaHHiM часом спостерiгаеться збiльшення iHTepecy та попиту на
натуральнi барвники. Ife пов'язано як iз суворою регламентацiсю використання синтетичних
барвникiв, так i прагненнrIм виробникiв надавати продуктам харчування стаryс нагурirльних.
Тому, антацiановiбарвники винограду, безсlмнiвно, заслугов},ють уваги фахЬцiв.

KpiM кольорlr, антоцiани мають великий спектр бiологiчноi активностi лтя органiзму
людини збiльшутоть еластичнiсть кровоносних судин, покращують гостроту зору,
впливають на проникнiсть капiлярiв, сприятливо впливають на кровотворну функцiю
кiсткового мозку [l0].

IcHye дlмка, що у виноградi мiститься майже весь вiтамiнний комплекс, необхiдний
JIюдському органiзму, який багато в чому визначае його фiзiологiчну цiннiсть.

Як вiдмiчаеться в лiтературi, з числа водорозчинних BiTaMiHiB у виноградi мiстяться
вiтамiни групи В, BiTaMiH Р, BiTaMiH С. Також у виноградi знайденi каратиноци, що е

провiтамiном BiTaMiHy А (жиророзчинний BiTaMiH) [l1l.
Вiтамiни групи В - це група речовин, що включае iнозит, бiотин, TiaMiH, пiридоксин,

пантотенову й нiкотинову кислоти, харакгеризусться досить високою бiологiчною активнiстю
i, отже, вiдiграють значну роль дlя росту дитячого органiзму.

Пор"д з органiчними сполуками у виноградi мiстяться мiнеральнi речовини. Склад
мiнера.гlьних речовин д),}ке рiзноманiтний.

Калiй, натрiй, кальцiй, магнЙ. залiзо, алюмiнiй, марганець знаходяться у з'сднаннi з

кислотами: фосфорною, сiрчаною, хJIористоводневою. кремiнною, борною й азотною [9].
У виноградi мiститься до 0.015% окису залiза. I-{e залiзо знаходиться у формi органiчноi
сполуки, отже) легко засвоюеться органiзмом. Воно надае сприJIтливу дiю при ма"гlокрЬ"i та
iнших хворобах. пов'язаних з нестачею залiза в органiзмi.

Пектиновi речовини е одними з найважливiших функчiональних iнгредiентiв
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виноградноТ сировини, найбiльш цiкавими дjul кондитерськоТ промисловостi. Вони
знаходяться головним чином в соку у виглядi колоЦного розчину i шкфчi винограду. При
пресуваннi значна частина нерозчинного пектину заJ,Iишаеться в вичавках. Представленi в

лiтературi данi про струкrуру виноградного пектину суперечливi. fuя пiдтвердження
промисловоТ значуlдостi виноградних Bи.IaBoK як пектиновмiсноТ сировини, в НУХТ були
проведенi дослiдження з визначення BMicry пектинових речовин в вичавках винограду
технiчних copTiB, якi вироrлlтоться на ПЬденному березi Криму.

Експеримента,rьнi дослiлкенrш пiдтвердили, що винограднi вичавки е перспективним

д}керелом пектинових речовин, а напiвфабрикати з виноградних виlIавок доцiльно
використоврати в кондитерськiй промисловостi.

На пiдставi проведених дослiджень розроблена технологiя переробки виtIавок

винограду з отриманням пюре i виноградноТ пiдварки з пiдвищеним BMicToM пектину, за

рахF{ок частковоТ деструкцiТ протопектинy, який мiститься в клiтинних оболонках i
мiжклiтинних cTiHKax виноградноТ ягоди.

Отримане пюре i пiдварки використовувалися при розробцi нових технологй збивних
цукеркових мас типу суфле та м'яких нугатинiв, желейних мас, помадних i помадно-кремових

цукерок.
Висновок. Кондитерськi вироби, отриманi за допомогою новоТ нетрадицiйноТ сировини,

вiдрiзняються унiкальною текстурою. яскравим кольором, приемним смаком, мiстять
комплекс бiологiчно - активних компонентiв. KpiM того, використанrul вiтчизrrяноТ сировини

дозволJlс отримати вироби з невсли коТ соб iBapTic тю.
Таким чином, використання прдуктiв переробки винограду дае можливiоть створити

новий асортимент кондитерських виробЬ з використанням натурitтьних барвникiв,
антиоксидантiв, пiдвищеною харчовою i бiологiчною цiннiстю, з оригiнальними
органолептиt{ними властивостями.
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