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ABSTRACT______________________________________
Today, a prospective raw material for the food, pharmaceu

tical, and beauty industries is grapeseed oil. Its high biological 
value is due to a complex of biologically active agents. The 
most important of these are bioflavonoids and a vitamin group. 
Besides, this valuable raw materials source contains fatty acids.

The review of literature allowed to establish that analysed 
grape varieties are a source of raw materials for grapeseed oil, 
and that the composition of its lipid complex depends on the 
method of obtaining oil from grapeseeds and on the grape 
variety.

Besides, it has been proved that it is prospective to study the 
grapeseeds from grapes grown in Odessa Region, of the follo
wing varieties: Cabernet, Moldova, Muscat Blanc, and Isabella 
(Lydia), as these are the varieties most commonly used in the 
region’s wine industry. Besides, using them is going to help to 
solve the problem of utilising the wine industry’s wastes.

The technology of obtaining fat-and-oil products from 
grapeseeds has been studied, as well as the ways of using them.

Data from literature has been obtained about the sensory 
characteristics of grapeseed oil, about its output from each 
grape variety, and about determining the quality of grapeseed 
oil by their fatty acid content and phenolic compounds.

As grapeseed oil is rich in phenolic compounds, it has been 
established that it has antioxidant and bactericidal properties. It 
has been studied how oils with antioxidant properties effect on 
physical and chemical parameters and oxidation, on the dyna
mics of microbiological processes typical for certain products, 
and on extension of meat products shelf life.
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А Н ТИ О К И С Л Ю В А Л Ь Н І В ЛА С ТИ ВО СТІ О Л ІЙ , О ТРИ М А 
Н И Х  З Р ІЗ Н И Х  СО РТІВ  В И Н О ГРА Д Н О ГО  Н А С ІН Н Я

Є. О. Котляр, Н. А. Ткаченко, К. С. Здоренко
Одеська національна академія харчових технологій 
І. Г. Радзієвська
Національний університет харчових технологій

Нині перспективною сировиною для харчової, фармацевтичної та косме
тичної промисловостей є олія з насіння винограду. Ї ї  висока біологічна цін
ність визначається комплексом біологічно активних речовин, серед яких 
найважливішими є біофлавоноїди, група вітамінів. Крім того, до складу цього 
цінного сировинного джерела входять жирні кислоти.

На основі літературного огляду встановлено, що проаналізовані сорти 
винограду —  джерело сировини для отримання олії з виноградного насіння, а 
склад ліпідного комплексу у  ній залежить від способу добування з вино
градного насіння і сорту винограду.

Також доведено, що перспективними є дослідження виноградного насіння, 
отриманого з вирощеного в Одеському регіоні таких сортів винограду, як 
Каберне, Молдова, Мускат Білий і Лідія, тому що ці сорти найчастіше вико
ристовуються у  виноробній промисловості регіону. Це ще й вирішить про
блеми у  виноробній галузі з відходами власного виробництва.

Вивчено технологію отримання з насіння винограду олійно-жирової про
дукції та її застосування. Отримано літературні дані щодо сенсорних ха
рактеристик олії з виноградного насіння, кількості виходу з кожного сорту 
виноградного насіння та ідентифікації якості олій з виноградного насіння за 
жирнокислотним складом і фенольними сполуками.

Завдяки високому вмісту в оліях з виноградного насіння фенольних сполук 
встановлено наявність у  них антиокислювальних і бактерицидних власти
востей. Вивчено вплив олій з антиоксидантними властивостями на фізико- 
хімічні показники та окислювальні процеси, динаміку мікробіологічних 
процесів, характерних для різних продуктів, і подовження терміну зберіга
ння м  ’ясних продуктів.

Ключові слова: виноградне насіння, сорти, олія, антиокиснювальні власти
вості, біологічно активні речовини.

Постановка проблеми. Х а р ч о в а  п р о м и с л о в і с т ь  є  о д н і є ю  з  н а й в а ж л и в і 

ш и х  г а л у з е й  х а р ч о в о ї  і н д у с т р і ї  У к р а ї н и .  В і д  р і в н я  ї ї  р о з в и т к у ,  с т а б і л ь н о с т і  і 

ф у н к ц і о н у в а н н я  з а л е ж и т ь  с т а н  е к о н о м і к и  т а  б е з п е к и  д е р ж а в и ,  р і в е н ь  ж и т т я  

н а с е л е н н я .  П і д п р и є м с т в а  о л і й н о - ж и р о в о г о  к о м п л е к с у  в х о д я т ь  д о  п е р ш о ї  

п ’я т і р к и  г а л у з е й  х а р ч о в о ї  п р о м и с л о в о с т і  з а  о б с я г а м и  в и р о б н и ц т в а .

Г а л у з ь  в и р о б н и ц т в а  о л і ї  в  У к р а ї н і  —  п о т у ж н и й  а г р о п р о м и с л о в и й  к о м 

п л е к с ,  я к и й  о б ’є д н у є  в и р о б н и к і в  н а с і н н я  т а  о л і й н о - ж и р о в о ї  п р о д у к ц і ї .  З а  

в і д н о с н о  к о р о т к и й  п е р і о д  о л і й н о - ж и р о в и й  к о м п л е к с  У к р а ї н и  в і д н о в и в  і  з б і л ь 
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ш и в  с в і й  в и р о б н и ч и й  п о т е н ц і а л .  Н а  п і д п р и є м с т в а х  в п р о в а д ж у ю т ь с я  н о в і т н і  

т е х н о л о г і ї ,  п і д в и щ у є т ь с я  я к і с т ь  т а  о н о в л ю є т ь с я  а с о р т и м е н т  п р о д у к ц і ї  [ 1 ] .

О л і я  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  —  ц е  п р о д у к т  п е р е р о б к и  н а с і н н я  в и н о г р а д у  

к у л ь т у р н о г о ,  я к е  р а н і ш е  й ш л о  у  в і д х о д и .  В и д  в и в е д е н и й  з а  к і л ь к а  т и с я ч о л і т ь  

д о  н а ш о ї  е р и  з  д и к о р о с л о г о  л і с о в о г о  в и н о г р а д у  [ 2 ] .  З а р а з  к у л ь т у р н і  с о р т и ,  

я к и х  н а л і ч у є т ь с я  б л и з ь к о  8 0 0 0 ,  в и р о щ у ю т ь  у  з о н а х  п о м і р н о г о  і  с у б т р о п і ч н о г о  

к л і м а т у  н а  в с і х  к о н т и н е н т а х .

Н а с і н н я  ( к і с т о ч к и )  в и н о г р а д у  с к л а д а ю т ь  д о  3 0 %  о б с я г у  м а к у х и ,  щ о  у т в о 

р ю є т ь с я  п р и  в и р о б н и ц т в і  в и н а  і  с о к у .  Ї х  в і д о к р е м л ю ю т ь  в і д  р е ш т и  м а с и ,  

с у ш а т ь  і  п о д р і б н ю ю т ь ,  щ о б  з р у й н у в а т и  т в е р д у  о б о л о н к у .  П о т і м  п е р е х о д я т ь  

б е з п о с е р е д н ь о  д о  о т р и м а н н я  о л і ї ,  щ о  м о ж л и в о  д е к і л ь к о м а  с п о с о б а м и .

Н а у к о в о - п р а к т и ч н і  д о с л і д ж е н н я  з а р у б і ж н и х  і  у к р а ї н с ь к и х  в ч е н и х ,  п р о в е 

д е н і  в  о с т а н н і й  ч а с ,  р о з ш и р ю ю т ь  м о ж л и в о с т і  в и к о р и с т а н н я  о л і ї  з  в и н о г р а д 

н о г о  н а с і н н я  я к  п о в н о ц і н н о г о  к о м п о н е н т у  в  х а р ч о в и х  і  д і а б е т и ч н и х  п р о д у к т а х ,  

а  т а к о ж  ї ї  з а с т о с у в а н н я  в  м е д и ц и н і  і  к о с м е т и ч н і й  п р о м и с л о в о с т і .

Мета статті: д о с л і д ж е н н я  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  р і з н и х  с о р т і в  і  в и я в л е н н я  

й о г о  р е г і о н а л ь н и х  о с о б л и в о с т е й .

Викладення основних результатів дослідження. С у ч а с н и й  о л і й н о - ж и р о 

в и й  к о м п л е к с  д е р ж а в и  в к л ю ч а є  3 2  в е л и к и х  с п е ц і а л і з о в а н и х  о л і й н о - ж и р о в и х  

п і д п р и є м с т в а  т а  м а й ж е  т и с я ч у  н е в е л и к и х  п і д п р и є м с т в .  В о н и  в и г о т о в л я ю т ь  

р і з н о м а н і т н у  о л і ю :  н е р а ф і н о в а н у ,  г і д р а т о в а н у ,  р а ф і н о в а н у ,  д е з о д о р о в а н у ,  

н е д е з о д о р о в а н у  т о щ о .  З а  д а н и м и  а с о ц і а ц і ї  « У к р о л і я п р о м »  с у м а р н а  п о т у ж 

н і с т ь  о л і й н о - ж и р о в и х  п і д п р и є м с т в  п е р е в и щ у є  1 0  м л н  т о н н  п е р е р о б к и  т і л ь к и  

н а с і н н я  с о н я ш н и к у  в  р і к .  З а  в і д н о с н о  к о р о т к и й  п е р і о д  о л і й н о - ж и р о в и й  к о м 

п л е к с  У к р а ї н и  з н а ч н о  в і д н о в и в  і  з б і л ь ш и в  с в і й  в и р о б н и ч и й  п о т е н ц і а л .  Н а  

п і д п р и є м с т в а х  в п р о в а д ж у ю т ь с я  н о в і т н і  т е х н о л о г і ї ,  п і д в и щ у є т ь с я  я к і с т ь  т а  

о н о в л ю є т ь с я  а с о р т и м е н т  п р о д у к ц і ї .  З н а ч н и й  п о п и т  н а  о л і й н о - ж и р о в у  п р о д у к 

ц і ю  У к р а ї н и  в и к л и к а л о  н а д х о д ж е н н я  і н в е с т и ц і й  в  о л і й н о - ж и р о в у  г а л у з ь .  

Б у л о  п о б у д о в а н о  н о в і  з а в о д и  у  Д н і п р о п е т р о в с ь к і й ,  К і р о в о г р а д с ь к і й ,  Д о н е ц ь 

к і й ,  О д е с ь к і й ,  З а п о р і з ь к і й  т а  М и к о л а ї в с ь к і й  о б л а с т я х  з  п е р е р о б к и  о л і й н о -  

ж и р о в о ї  с и р о в и н и .  З н а ч н у  ч а с т и н у  п і д п р и є м с т в  б у л о  р е к о н с т р у й о в а н о  [ 3 ] .

С у ч а с н и й  с т а н  о л і й н о - ж и р о в о ї  п р о м и с л о в о с т і  У к р а ї н и  х а р а к т е р и з у є т ь с я  

т и м ,  щ о  в о н а  з а  к о р о т к и й  с т р о к  і н т е г р о в а н а  у  с в і т о в и й  р и н о к ,  в р а х о в у ю ч и ,  

щ о  л и ш е  2 0 %  в и г о т о в л е н о ї  р о с л и н н о ї  о л і ї  с п о ж и в а є т ь с я  в  У к р а ї н і ,  а  р е ш т а  

й д е  н а  е к с п о р т .  П р и  ц ь о м у  с п о ж и в а н н я  р о с л и н н и х  о л і й  у  2 0 1 8  р о ц і  н а  о д н о г о  

м е ш к а н ц я  У к р а ї н и ,  з а  д а н и м и  Д е р ж к о м с т а т у  У к р а ї н и ,  с к л а л о  1 5 ,4  к г ,  щ о  

в і д п о в і д а є  с е р е д н ь о є в р о п е й с ь к о м у  р і в н ю  с п о ж и в а н н я  р о с л и н н и х  о л і й  і  п е р е 

в и щ у є  р а ц і о н а л ь н у  н о р м у  с п о ж и в а н н я ,  я к а  с к л а д а є  1 3 ,0  к г  н а  р і к  [ 4 ] .

П е р с п е к т и в н и м и  д ж е р е л а м и  б і о л о г і ч н о  а к т и в н и х  л і п і д і в ,  б і л к і в  і  м і к р о е л е 

м е н т і в  м о ж у т ь  с л у ж и т и  н е т р а д и ц і й н і  в и д и  р о с л и н н о ї  с и р о в и н и  з  в и с о к и м  ї х  

в м і с т о м ,  д о  я к и х  в і д н о с я т ь  і  в и н о г р а д н е  н а с і н н я .  Т а к о ж  в и к о р и с т а н н я  н а с і н н я  

в и н о г р а д у  д л я  в и г о т о в л е н н я  о л і ї  —  ц е  н е  т і л ь к и  н о в а  п р о д у к ц і я  в  а с о р т и 

м е н т і  р о с л и н н и х  о л і й ,  а  щ е  й  м о ж л и в і с т ь  в п р о в а д ж у в а т и  б е з в і д х о д н е  в и р о б 

н и ц т в о  д л я  в и н о р о б н о ї  г а л у з і .
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У  в и н о р о б н і й  п р о м и с л о в о с т і ,  п р и  п е р в и н н і й  п е р е р о б ц і  в и н о г р а д у ,  в і д х о д и  

с к л а д а ю т ь  д о  2 0 %  ( в и ч а в к и ,  г р е б е н і ,  д р і ж д ж о в і  о с а д и ) .  Б і л ь ш і с т ь  з а к о р д о н 

н и х  в и н о р о б н и х  п і д п р и є м с т в  п е р е р о б л я ю т ь  в и ч а в к и  н а  с п и р т  ( 5 0 — 8 0 % )  [5 ]  

т а  і н ш у  п р о д у к ц і ю .

В е л и к і  п р о м и с л о в і  в и н о г р а д н и к и  У к р а ї н и  з о с е р е д ж е н і  п е р е в а ж н о  в  О д е 

с ь к і й ,  Х е р с о н с ь к і й ,  М и к о л а ї в с ь к і й ,  З а к а р п а т с ь к і й  о б л а с т я х  т а  в  А в т о н о м н і й  

Р е с п у б л і ц і  К р и м .  Р а з о м  в о н и  в и р о б л я л и  9 0 %  в і д  з а г а л ь н о г о  о б с я г у  в и н о г р а д у  

в  к р а ї н і  [ 6 ] .

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Рис. 1. Плодоносні площ і винограду в  областях У країни

В и н о г р а д а р с т в о  я к  г а л у з ь  с і л ь с ь к о г о  г о с п о д а р с т в а ,  щ о  з а й м а є т ь с я  в и р о 

щ у в а н н я м  в и н о г р а д у ,  і с н у є  і  р о з в и в а є т ь с я  г о л о в н и м  ч и н о м  в і д п о в і д н о  д о  

з а п и т і в  в и н о р о б с т в а .  В с ь о г о  б л и з ь к о  1 0 %  в и р о б л е н о г о  у  с в і т і  в и н о г р а д у  

с п о ж и в а ю т ь  у  с в і ж о м у  в и г л я д і ,  б л и з ь к о  6 %  в и к о р и с т о в у ю т ь  д л я  с у ш і н н я  

( р о д з и н к и ,  к и ш м и ш ) ,  а  н а  в и н о м а т е р і а л и  п е р е р о б л я ю т ь  б л и з ь к о  8 4 %  с в і т о 

в о г о  з б о р у  в и н о г р а д у  [ 7 ] .  В и н о р о б с т в о  з а в ж д и  б у л о  в а ж л и в о ю  ґ а л у з з ю  а г р о 

п р о м и с л о в о г о  к о м п л е к с у  У к р а ї н и  [ 8 ] .

В и р о б н и ц т в о  з  в и н о г р а д н о ї  я г о д и  с о к у  і  в и н о р о б н о ї  п р о д у к ц і ї  є  д ж е р е л о м  

ф о р м у в а н н я  в т о р и н н о ї  с и р о в и н и  —  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  й  о б о л о н к и ,  щ о  

м і с т я т ь  ц і н н у  о л і ю  і  б і о л о г і ч н о  а к т и в н і  р е ч о в и н и .

Н а  в и н о р о б н и х  в и р о б н и ц т в а х  в и к о р и с т о в у ю т ь  р і з н і  с о р т и  в и н о г р а д у ,  щ о  

з у м о в л е н о  р і з н и м  с к л а д о м  ц у к р у  т а  с т р у к т у р о ю  м ’я к о т і .  Т о м у  н а  в и х о д і  

м о ж н а  о т р и м а т и  г о т о в у  п р о д у к ц і ю  р і з н о г о  к о л ь о р у  т а  с м а к у  [ 9 ] .

М у с к а т  б і л и й  —  в и н о г р а д ,  щ о  в и к о р и с т о в у є т ь с я  д л я  п р и г о т у в а н н я  в и с о к о  

я к і с н и х  д е с е р т н и х  в и н  н а  П і в д е н н о м у  б е р е з і  К р и м у  т а  у  В і р м е н і ї .  В и н о г р а д ,  

с у с л о  т а  м о л о д е  в и н о  м а ю т ь  д у ж е  і н т е н с и в н и й  і  п р и є м н и й  м у с к а т н и й  а р о м а т .
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М у с к а т  б і л и й  з б и р а ю т ь  п і з н о  п р и  в и с о к і й  ц у к р и с т о с т і .  М у с к а т  б і л и й  д а є  

ч у д о в е  з а  я к і с т ю  в и н о  —  « М у с к а т  і г р и с т и й » ,  п р о о б р а з о м  я к о г о  є  з н а м е н и т е  

і т а л і й с ь к е  « А с т і  С п у м а н т е »  [ 1 0 ] .

Рис. 2. Виробництво вином атеріалів в  областях У країни  за 2018 р., %

С а п е р а в і  —  г р у з и н с ь к и й  с о р т  в и н о г р а д у  п і з н ь о г о  п е р і о д у  д о з р і в а н н я ,  щ о  

о т р и м а в  с в о ю  н а з в у  ( С а п е р а в і ,  т о б т о  ф а р б у в а л ь н и к )  з а в д я к и  в е л и к і й  к і л ь 

к о с т і  в  й о г о  я г о д а х  б а р в н и к і в .  Н а  в і д м і н у  в і д  б і л ь ш о с т і  ч е р в о н и х  с о р т і в  

в и н о г р а д у  я г о д а  С а п е р а в і  м а є  с в і т л о - р о ж е в и й  с і к .  З  н ь о г о  г о т у ю т ь  в и с о к о ї  

я к о с т і  с т о л о в і ,  д е с е р т н і  і  м і ц н і  в и н а ,  а  т а к о ж  в и н о м а т е р і а л и  д л я  ч е р в о н о г о  

і г р и с т о г о .  Д о з р і в а н н я  в и н о г р а д у  с о р т у  С а п е р а в і  з н а ч н о  в и п е р е д ж а є  д о з р і в а 

н н я  в и н о г р а д у  б о л г а р с ь к о г о  с о р т у  Г и м з а ,  а  ц у к р и с т і с т ь  п е р ш о г о  в и щ а  н а  

3 . . . 5 % .  Т и т р о в а н а  к и с л о т н і с т ь  С а п е р а в і  т а к о ж  б і л ь ш  в и с о к а .  Г у с т о т а  з а б а р 

в л е н н я ,  в и с о к а  е к с т р а к т и в н і с т ь  в и н  с о р т у  С а п е р а в і  р о б л я т ь  ї х  д у ж е  ц і н н и м  

к у п а ж н и м  м а т е р і а л о м :  1 0 %  С а п е р а в і  ц і л к о м  д о с т а т н ь о ,  щ о б  п о л і п ш и т и  е к с 

т р а к т и в н і с т ь ,  к и с л о т н і с т ь  і  з а б а р в л е н н я  с т о л о в и х  і  д е с е р т н и х  в и н  з  в и н о г р а д у  

с о р т у  Г и м з а .

Ш а р д о н е  —  с о р т  ф р а н ц у з ь к о г о  п о х о д ж е н н я .  В і н  є  в  У к р а ї н і ,  Г р у з і ї ,  Р о с і ї  і 

М о л д о в і ,  х о ч а  н е  д у ж е  п о ш и р е н и й  ч е р е з  н и з ь к у  в р о ж а й н і с т ь .  О д н а к  в и н о -  

м а т е р і а л  з  Ш а р д о н е  є  п р е к р а с н и м  к у п а ж н и м  м а т е р і а л о м .  У  Ф р а н ц і ї  Ш а р д о н е  

в в а ж а є т ь с я  к р а щ и м  с о р т о м  в и н о г р а д у  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і л и х  в и н  [ 1 1 ] .

П р и  п е р в и н н і й  п е р е р о б ц і  в и н о г р а д у  н а  з а в о д а х  н а с і н н я  в и н о г р а д у  є  

в а ж л и в о ю  ч а с т и н о ю  в и ч а в о к ,  щ о  с к л а д а є  3 8 . 5 2 %  с у х о ї  р е ч о в и н и .  У  з в ’я з к у  

з  ц и м  н а с і н н я  в и н о г р а д у  ч а с т о  н а з и в а ю т ь  з н а ч н и м и  с і л ь с ь к о г о с п о д а р с ь к и м и  

т а  п р о м и с л о в и м и  в і д х о д а м и .  П о б і ч н і  п р о д у к т и ,  о т р и м а н і  п і с л я  в и р о б н и ц т в а  

в и н а ,  н а с і н н я  і  в и ч а в к и ,  я в л я ю т ь  с о б о ю  д е ш е в е  д ж е р е л о  а н т и о к с и д а н т н и х  

с п о л у к .

У  1 0 0  г р а м а х  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  м і с т и т ь с я :

-  м і н е р а л і в :  к а л ь ц і ю  —  1 0  г ;  ф о с ф о р у  —  2 0  г ;  м а г н і ю  —  7  г ;  к а л і ю  —  0 ,1 9  г ;  

н а т р і ю  —  2  г ;

-  в і т а м і н і в :  Е  —  0 , 1 9  м г ;  А  —  0 ,0 1  м г ;  С  —  1 0 ,8  м г ;  Р Р  —  0 , 1 9  м г ;
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- інших корисних речовин: фтор, селен, амінокислоти, насичені і ненаси- 
чені жирні кислоти;

- приблизна калорійність — 63 кілокалорії [12].
Встановлено, що хімічний склад і якість виноградного насіння залежать 

від сорту винограду, агротехніки вирощування і способу виділення його з 
вичавок.

Наприклад, найбільш високим вмістом олії відрізняється виноградне насі
ння сорту Аліготе — 19,5%, найменшим — виноградне насіння сорту Кабер
не — 11,2%.

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Таблиця 1. П оказники  якості насіння з різних сортів винограду

Сорти винограду Показники якості

Вологість,% Олійність,%
Б ’янко 5,4±0,01 17,3±0,01
Рислінг 5,4±0,01 18,8±0,01

Совіньйон 5,2±0,01 18,6±0,01
Мускат квітковий 5,7±0,01 15,4±0,01
Ізабелла рожева 6,1±0,01 14,1±0,01

Молдова 5,8±0,01 18,5±0,01
Сапераві 6,2±0,01 16,2±0,01
Каберне 5,9±0,01 11,2±0,01

Олія, отримана з вичавок винограду, відрізняється підвищеною кислот
ністю, високим вмістом неомилених ліпідів і дуже темним забарвленням. Її 
використовують тільки для технічних цілей. Олія вищої якості, придатна для 
харчових цілей. Її отримують при переробці виноградного насіння, яке виді
ляють з вичавок безпосередньо на виноробних заводах.

Донедавна олія з виноградного насіння застосовувалася в основному для 
технічних цілей у лакофарбовій і хімічній промисловості. Однак все частіше 
з’являються відомості про олію з виноградного насіння як про повноцінний 
харчовий і дієтичний продукт, а також про його успішне застосування у 
медицині і парфюмерно-косметичній промисловості [13].

Виробництво олії з виноградного насіння проводять двома способами: хо
лодним пресуванням і хімічним екстрагуванням. Олію вищої якості, при
датну для харчових цілей, отримують при переробці виноградного насіння, 
яке виділяють з вичавок безпосередньо на виноробних заводах. Вичавки з 
цією метою піддають негайній промивці від екстрактивних речовин, сушать 
до вологості 11— 12%, піддають грубому розтиранню для відділення сухої 
оболонки виноградних ягід, потім відділяють очищене насіння. Класичний 
спосіб отримання олії з виноградного насіння — пресовий спосіб [14; 15]. 
Технологічний процес при переробці виноградного насіння пресовим спосо
бом складається з таких операцій: очищення кісточок від бур’янів, кондиціо- 
нування насіння (сушка до вологості не вище 12%), якщо це необхідно, под
рібнення насіння на рифлених і гладких вальцях, підготовки мезги в чанній 
жаровні, пресування мезги на пресах одноразового-остаточного віджиму типу

192 Наукові праці НУХТ 2019. Том 25, № 5



FOOD TECH NOLOGY

е к с п е л е р .  П р и  п р е с у в а н н і  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  е ф е к т и в н і с т ь  в и х о д у  о л і ї  в и 

з н а ч а є т ь с я  с т у п е н е м  й о г о  п о д р і б н е н н я  і  г л и б и н о ю  р о з т и н у  к л і т и н н о ї  с т р у к 

т у р и .  В и н о г р а д н е  н а с і н н я  х а р а к т е р и з у є т ь с я  с п е ц и ф і ч н о ю  б у д о в о ю ,  в е л и к о ю  

л у з ж и с т і с т ю  і  ж о р с т к і с т ю  с т р у к т у р и  л у з г и .  Т о м у  п р и  п і д г о т о в ц і  м ’я т к и  д о  

п р е с у в а н н я  р е к о м е н д у ю т ь  в и с о к у  с т у п і н ь  ї ї  з в о л о ж е н н я  —  д о  1 6 %  [ 1 6 ] .  

О т р и м а н а  о л і я  м а є  з е л е н и й  к о л і р  ч е р е з  п і д в и щ е н и й  в м і с т  х л о р о ф і л у ,  п і д в и 

щ е н е  з н а ч е н н я  к и с л о т н о г о  ч и с л а  і  п р о д у к т і в  о к и с л е н н я ,  т о м у  п о т р е б у є  д о д а т 

к о в и х  с т а д і й  о ч и щ е н н я .

В а р т о  з а з н а ч и т и ,  щ о  о л і я  в и д і л я є т ь с я  з  н а с і н н я  л и ш е  н а  2 7 % .  Ї ї  п о р і в 

н ю ю т ь  з  о л і є ю  E x t r a  V i r g i n  —  н е р а ф і н о в а н о в а ю  о л і є ю ,  щ о  з б е р і г а є  в с і  к о р и с 

н і  е л е м е н т и ,  н е о б х і д н і  д л я  з д о р о в ’я  л ю д и н и .  В и н о г р а д н у  о л і ю  м о ж н а  в и к о 

р и с т о в у в а т и  д л я  л і к у в а н н я  й  о з д о р о в л е н н я  в с ь о г о  о р г а н і з м у  ч и  я к  з а с і б  д л я  

д о г л я д у  з а  ш к і р о ю  т а  в о л о с с я м .  Д е я к и х  ж и т т є в о  в а ж л и в и х  к о м п о н е н т і в  

( н а п р и к л а д ,  т а к и х  я к ,  в і т а м і н  Е )  в  о л і ї  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  н а в і т ь  б і л ь ш е ,  

н і ж  в  о л и в к о в і й  о л і ї  [ 1 6 ] .

В і д о м и й  т а к о ж  і  с п о с і б  о т р и м а н н я  о л і ї  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  і з  з а с т о с у 

в а н н я м  х і м і ч н о ї  а к т и в а ц і ї  [ 1 7 ] .  С п о с і б  п е р е д б а ч а є  п о д р і б н е н н я  н а с і н н я ,  о б р о б 

к у  р е а г е н т о м .  Я к  р е а г е н т  в и к о р и с т о в у ю т ь  а м і н о о ц т о в у  к и с л о т у ,  г л і ц и н  у  

к і л ь к о с т і  0 , 3 — 1 ,0 %  д о  м а с и  м ’я т к и  у  в и г л я д і  в о д н о г о  р о з ч и н у  п р и  п о с т і й 

н о м у  п е р е м і ш у в а н н і  п р о т я г о м  3 — 5 х в .  Д а л і  в і д б у в а є т ь с я  в о л о г а  і  т е п л о в а  

о б р о б к а  т а  в и д і л е н н я  о л і ї  м е т о д о м  п р е с у в а н н я .

О д н а к  в е л и к е  з н а ч е н н я  н а д а є т ь с я  в д о с к о н а л е н н ю  т е х н о л о г і й  в и л у ч е н н я  

о л і ї  д л я  п о м ’я к ш е н н і  т е х н о л о г і ч н о г о  в п л и в у  н а  с и р о в и н у .  Т о м у  с у ч а с н і  

р о з р о б н и к и  в с е  б і л ь ш у  у в а г у  п р и д і л я ю т ь  т е х н о л о г і я м  п е р е р о б к и  в и н о г р а д 

н о г о  н а с і н н я  м е т о д о м  е к с т р а к ц і ї .  І с н у ю ч і  т е х н о л о г і ч н і  с х е м и  ґ р у н т у ю т ь с я  н а  

е к с т р а к ц і ї  о л і й  т а к и м и  в у г л е в о д н е в и м и  р о з ч и н н и к а м и ,  я к  п е т р о л е й н и й  е ф і р ,  

г е к с а н  а б о  б е н з и н и  з  а н а л о г і ч н и м и  т е м п е р а т у р а м и  к и п і н н я  [ 1 5 ] .

О л і я  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  м і с т и т ь  п о л і н е н а с и ч е н у  л і н о л е в у  к и с л о т у  

к л а с у  О м е г а - 6  ( в і д  5 0 %  д о  8 0 % ) ,  м о н о н е н а с и ч е н у  о л е ї н о в у  к и с л о т у  к л а с у  

О м е г а - 9  ( в і д  1 5 %  д о  2 5 % )  [ 1 8 ] ,  н е н а с и ч е н у  п а л ь м і т о л е ї н о в у  к и с л о т у  т а  і н ш і  

н а с и ч е н і  к и с л о т и .  О с к і л ь к и  в м і с т  л і н о л е н о в о ї  к и с л о т и  к л а с у  О м е г а - 3 ,  с х и л ь 

н о ї  д о  ш в и д к о г о  о к и с л е н н я ,  н е  п е р е в и щ у є  1 % , о л і я  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  

м а є  д о с и т ь  т р и в а л і  т е р м і н и  з б е р і г а н н я .  К р і м  н е з а м і н н и х  ж и р н и х  к и с л о т ,  в о н а  

м і с т и т ь  с т е р о ї д и ,  т р о х и  в і т а м і н у  Е  ( п р и б л и з н о  с т і л ь к и  ж  у  б а в о в н я н і й  і  к у н 

ж у т н і й  о л і я х ) ,  н е в е л и к і  к і л ь к о с т і  к а р о т и н у  і  к а л ь ц і ю  [ 1 8 ] .

З  т а б л .  2  в и д н о ,  щ о  з  н а с и ч е н и х  п е р е в а ж а ю т ь  с т е а р и н о в а  й  п а л ь м і т и н о в а  

к и с л о т и ;  з  н е н а с и ч е н и х  —  л і н о л е в а  й  о л е ї н о в а .  Н е з а л е ж н о  в і д  с о р т у  в и н о 

г р а д у  в  о л і ї  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  м а к с и м а л ь н и й  в м і с т  п р и п а д а є  н а  л і н о л е в у  

к и с л о т у  [ 9 ] .

В и н о г р а д н е  н а с і н н я  є  б а г а т и м  д ж е р е л о м  ф е н о л ь н и х  с п о л у к  і ,  о т ж е ,  б е р е  

у ч а с т ь  у  з н а ч н і й  а н т и о к с и д а н т н і й  а к т и в н о с т і .  У  р і з н и х  с о р т і в  н а с і н н я  ф е н о 

л ь н и й  в м і с т  в і д р і з н я є т ь с я  [ 9 ] ,  т о д і  я к  а н т и о к с и д а н т н а  а к т и в н і с т ь  е к с т р а к т і в  

в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  о б у м о в л е н а  г о л о в н и м  ч и н о м  в м і с т о м  у  н и х  ф л а в а н о ї -  

д і в  [ 9 ] ,  з а г а л ь н и й  ф е н о л ь н и й  в м і с т  с к л а д а є  д о  5  г / 1 0 0  г  е к с т р а к т у .
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Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Таблиця 2. Ж іірііокис. іо'їніій склад олій з насіння різних сортів винограду

Найменування жирних 
кислот

Масова частка жирної кислоти, % до загальної суми 
жирних кислот

Сорти винограду

Б ’янко Рислінг Совіньйон Мускат
квітковий Сапераві

Міристинова С14:0 0,09 0,10 0,14 0,07 0,39
Пальмітинова С16:0 14,59 15,18 19,00 10,07 7,87

Пальмітолеїнова С16:1 0,13 0,18 0,16 0,20 0,44
Стеаринова С18:0 5,48 4,73 11,21 3,38 1,80

Олеїнова С18:1 34,37 32,90 27,26 20,67 27,36
Лінолева С18:2 41,83 43,71 39,19 64,63 61,23

Ліноленова С18:3 1,80 0,97 0,41 0,52 0,898
Арахінова С20:4 0,30 0,31 0,48 0,19 0,22

Ейкозенова С20:1 0,49 0,35 0,23 0,14 0,29
Бегенова С21:0 0,42 0,27 0,33 0,04 0,35

В і д о м о  т р и  р і з н і  с о р т и  н а с і н н я  з  б і л о г о  в и н о г р а д у ,  в и р о щ е н о г о  в  Й о р д а н і ї ,  

з  в м і с т о м  ф л а в а н о ї д і в  в і д  1 2 1 ,9 4  д о  4 4 0 , 9 7  м г / 1 0 0  г  н а с і н н я ,  т а  о д и н а д ц я т ь  

с о р т і в  н а с і н н я  ч е р в о н о г о  в и н о г р а д у ,  д е  ф л а в а н о ї д и  в а р і ю в а л и с я  в і д  7 9 , 2  д о  

1 5 4 ,6  м г / 1 0 0  г  н а с і н н я  [ 9 ] .  Т а к о ж  б у л и  д о с л і д ж е н і  р о с л и н н і  о л і ї  з  р і з н и х  

с о р т і в  в и н о г р а д у ,  я к і  в и р о щ у ю т ь  у  К и т а ї  [ 1 0 ] .  Д о в е д е н а  р і з н и ц я  с т а б і л ь н о с т і  

і  с к л а д у  ж и р н и х  к и с л о т  і  с т е р и н і в .

О л і я ,  о т р и м а н а  з  н а с і н н я  р і з н и х  с о р т і в  ч е р в о н о г о  в и н о г р а д у ,  в и р о щ е н и х  в  

а в т о н о м н и х  р е г і о н а х  К а с т и л ь я - Л а - М а н ч а  і  М у р с і я  ( І с п а н і я ) ,  б у л а  д о с л і д ж е н а  

ш л я х о м  в и з н а ч е н н я  ф і з и к о - х і м і ч н и х  і  с е н с о р н и х  я к і с н и х  п а р а м е т р і в ,  с т а б і л ь 

н о с т і  т а  с к л а д у  ж и р н и х  к и с л о т  і  с т е р и н і в .  В и в ч е н о  ф л а в а н о л ь н и й  с к л а д  

н а с і н н я  1 7  с о р т і в  в и н о г р а д у ,  я к і  в и р о щ у ю т ь  в  о с н о в н и х  в и н о р о б н и х  р а й о н а х  

К а с т и л ь я - Л е о н  ( І с п а н і я ) .  Б у л и  в и я в л е н і  д в а д ц я т ь  с і м  р і з н и х  ф л а в а н о ї д і в  

п р о ц і а н і д и н о в о г о  т и п у ,  а л е  п р о д е л ф і н і д і н і в  н е  в и я в л е н о .  В  п р о а н а л і з о в а н и х  

с о р т а х  в и н о г р а д у  б у л и  т а к о ж  н а я в н і  д у б и л ь н і  р е ч о в и н и ,  а л е  в  н е з н а ч н і й  

к і л ь к о с т і .  В с і  с о р т и  м і с т и л и  ф л а в а н о ї д и ,  щ о  х а р а к т е р н о  д л я  с к л а д у  в и н о 

г р а д н о г о  н а с і н н я  [ 1 1 ] .

Т а к о ж  б у л о  д о в е д е н о ,  щ о  б о р о ш н о  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  є  в а ж л и в и м  

і н г р е д і є н т о м ,  я к и й  з н и ж у є  о к и с л е н н я  л і п і д і в  у  с о с и с к а х .  Е к с т р а к т  в и н о г р а д 

н о г о  н а с і н н я  п о з и т и в н о  в п л и в а є  н а  о к и с л ю в а л ь н у  і  м і к р о б н у  с т а б і л ь н і с т ь  

м ’я с а  б а р а н и н и  [ 1 2 ] ,  м о ж е  б у т и  ф і т о х і м о з а х и с н и м  з а с о б о м  п р о т и  р а к у  ш к і р и ,  

м а є  а н т и г і п е р т е н з и в н у  д і ю  і  р о з г л я д а є т ь с я  я к  ц і н н и й  м а т е р і а л  п р и р о д н и х  

а н т и о к с и д а н т і в .  В т о р и н н і  п о б і ч н і  п р о д у к т и  і  в і д х о д и ,  в и р о б л е н і  в  а г р о п р о 

м и с л о в о м у  к о м п л е к с і  т а  х а р ч о в і й  п р о м и с л о в о с т і ,  щ е  н е  п о в н і с т ю  е к о н о м і ч н о  

в и к о р и с т а н і  [ 1 2 ] .

У  с в і т о в і й  п р а к т и ц і  о л і я  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  ш и р о к о  з а с т о с о в у є т ь с я  в  

к о с м е т и ц і  т а  х а р ч у в а н н і  [ 1 9 ] .

Я к  в и п л и в а є  з  н а в е д е н и х  в и щ е  ц и ф р ,  з а  в м і с т о м  л і н о л е в о ї  к и с л о т и  о л і я  з  

в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  д у ж е  с х о ж а  н а  о л і ю  з  н е г і б р и д н и х  с о р т і в  с о н я ш н и к у  

і  с а ф л о р у ,  т о м у  ї ї  п р и й н я т о  в і д н о с и т и  д о  г р у п и  т а к  з в а н и х  « л і н о л е в и х »  о л і й  [7 ] .
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Д о б р е  в і д о м о ,  щ о  л і н о л е в а  к и с л о т а  в в а ж а є т ь с я  н е з а м і н н о ю .  В о н а  н е  м о ж е  

с и н т е з у в а т и с я  в  о р г а н і з м і  л ю д и н и  ч е р е з  в і д с у т н і с т ь  н е о б х і д н и х  ф е р м е н т і в ,  

т о м у  п о в и н н а  н а д х о д и т и  з  ї ж е ю  [ 1 9 ;  2 0 ] .

В и к о р и с т а н н я  о л і ї  з  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  у  к у л і н а р і ї  о б у м о в л е н о  д е к і л ь 

к о м а  п р и ч и н а м и .  О с н о в н о ю  є  т а ,  щ о  о л і я  м і с т и т ь  б а г а т о  о л е ї н о в о ї  к и с л о т и  і 

з а  р а х у н о к  ц ь о г о  м а є  в и с о к у  т е м п е р а т у р у :  в о н а  с т а н о в и т ь  2 1 6 ° С  ( с т і л ь к и  ж  у  

н е р а ф і н о в а н о ї  о л и в к о в о ї  о л і ї  к л а с у  V i r g i n ) .  Д л я  п о р і в н я н н я :  у  н е р а ф і н о в а н о ї  

с о н я ш н и к о в о ї  о л і ї  т е м п е р а т у р а  в с ь о г о  1 0 7 ° С .  Ц е  о з н а ч а є ,  щ о  о л і ю  з  в и н о 

г р а д н о г о  н а с і н н я  м о ж н а  в и к о р и с т о в у в а т и  н е  т і л ь к и  д л я  з а п р а в к и  с а л а т і в ,  а л е  

т а к о ж  і  д л я  с м а ж е н н я  ( в  т о м у  ч и с л і  у  ф р и т ю р і ) ,  і  д л я  в и п і ч к и  [ 8 ] .

О л і я  з  в и н о г р а д н и х  н а с і н н я  м а є  з д а т н і с т ь  р е г у л ю в а т и  с а л о в и д і л е н н я ,  с т я 

г у є ,  а л е  н е  з а к у п о р ю є  п о р и .  П р и  с у х і й  ш к і р і  ї ї  м о ж н а  з м і ш у в а т и  з  і н ш и м и  

б а з о в и м и  о л і я м и  у  с п і в в і д н о ш е н н і  1 :1 .  О л і я  з  в и н о г р а д н и х  к і с т о ч о к  м а є  з в о 

л о ж у ю ч у ,  р е г е н е р у ю ч у ,  п р о т и з а п а л ь н у ,  в ’я ж у ч у  й  о м о л о д ж у в а л ь н у  д і ю  [ 2 1 ] .

П р е п а р а т и  р о с л и н н о г о  п о х о д ж е н н я  м і н і м а л ь н о  н е г а т и в н о  в п л и в а ю т ь  н а  

о р г а н і з м ,  ш и р о к о  з а с т о с о в у ю т ь с я  я к  з а с о б и  л і к у в а л ь н о - п р о ф і л а к т и ч н о ї  д і ї  т а  

д л я  п о л і п ш е н н я  я к о с т і  ж и т т я  і  в  р я д і  в и п а д к і в  н е  м а ю т ь  а н а л о г і в  с е р е д  

с и н т е т и ч н и х  л і к а р с ь к и х  з а с о б і в .  Т о м у  к о с м е т о л о г и  в и к о р и с т о в у ю т ь  о л і ю  з  

в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я  я к  о д и н  з  п е р с п е к т и в н и х  с и р о в и н н и х  к о м п о н е н т і в  у  

ж и р о в и х  е м у л ь с і я х  [ 2 2 ] .

Висновки
У  р е з у л ь т а т і  п р о в е д е н о г о  д о с л і д ж е н н я  в с т а н о в л е н о ,  щ о  п е р с п е к т и в н и м и  є  

д о с л і д ж е н н я  в и н о г р а д н о г о  н а с і н н я ,  я к е  о т р и м а н е  і з  т а к и х  с о р т і в  в и н о г р а д у ,  

в и р о щ е н о г о  в  О д е с ь к о м у  р е г і о н і ,  я к :  К а б е р н е ,  М о л д о в а ,  М у с к а т  б і л и й  і  Л і д і я .

А к т у а л ь н и м  н а п р я м к о м  д о с л і д ж е н н я  є  р о з р о б к а  н о в и х  і  в д о с к о н а л е н н я  

і с н у ю ч и х  т е х н о л о г і й  о т р и м а н н я  т а  п е р е р о б к и  н е т р а д и ц і й н о ї  о л і є в м і с н о ї  

с и р о в и н и  р о с л и н н о г о  п о х о д ж е н н я .  Ц е  д а є  з м о г у  о т р и м а т и  о л і ю  з  в и н о 

г р а д н о г о  н а с і н н я  в и с о к о ї  х а р ч о в о ї  і  б і о л о г і ч н о ї  ц і н н о с т і .  Ї ї  м о ж н а  в и к о 

р и с т о в у в а т и  в  х а р ч о в і й  п р о м и с л о в о с т і ,  м е д и ц и н і  т а  п а р ф у м е р н о - к о с м е т и ч н і й  

п р о м и с л о в о с т і .  З а в д я к и  в и с о к о м у  в м і с т у  у  ц і й  о л і ї  ф е н о л ь н и х  с п о л у к  в и н о 

г р а д н у  о л і ю  р е к о м е н д о в а н о  т а к о ж  в и к о р и с т о в у в а т и  у  м ’я с н і й  п р о м и с л о в о с т і  

я к  а н т и о к с и д а н т  д л я  п о д о в ж е н н я  т е р м і н у  з б е р і г а н н я  м ’я с н и х  п р о д у к т і в .
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