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приемлемых других параметрах технологического 
режима, требование заданного превышения фак-
тической эффективности инактивации микроф-
лоры над нормативной всегда устойчиво выполня-
ется и превышение имеет необходимый и достато-
чный запас.  

 

 
Рис.3. Модернизированная камера периодического 

действия для инактивации микрофлоры виноматери-
алов в электромагнитном поле, равномерном по объ-

ему 
 

Плотность потока мощности внешних излу-
чений из такой камеры в десятки раз ниже уровня, 
который установлен санитарными нормами. Это 
показано на рис. 4 [9].  

 

 
Рис. 4. Уровни плотностей потока мощности излуче-
ния из модернизированных типовых камер различ-
ных производителей: 1 – КОР-6105 (Корея); 2 – Днеп-

рянка-1 (Украина; 3 – SMC E70-TFA (Япония);  
4 – Delonghi (Италия) 

 
Микроволновая установка с равномерным по-

лем в рабочей камере для обработки виноматериа-
лов в потоке, разработанная на предприятии 
«Одессавинпром», представлена на фотографии [8].  

 
Фото. Микроволновая установка для обработки ви-

номатериалов в потоке 

В ходе ее экспериментальных исследований и 
в процессе государственных испытаний, получены 
результаты инактивации микрофлоры виноматери-
алов, представленные на рисунках 5 и 6.  

 

 
Рис. 5. Сравнительные зависимости количества не-
жизнеспособных микроорганизмов (МКБ) от темпе-
ратуры и способа обработки: верхняя кривая – обра-

ботка тепловая; нижняя – МВ-обработка 
 

 
Рис. 6. Сравнительные зависимости количества не-
жизнеспособных микроорганизмов (УКБ) от темпера-
туры и способа обработки:верхняя кривая – обработ-

ка тепловая; нижняя – МВ-обработка 
 

Выводы 
1. Установлено, что применение новой микро-

волновой технологии с равномерным по объему 
электромагнитным воздействиием на микрооргани-
змы виноматериалов в потоке, позволяет обеспе-
чить их гарантированную инактивацию при темпе-
ратуре обработки, которая ниже традиционной на 
(25–30) оС.   

2. Разработка, изготовление необходимого 
оборудования и внедрение предлагаемой перспек-
тивной технологии трудностей не содержит, пос-
кольку при этом не требуется сложной заводской 
оснастки, дефицитных комплектующих и дефицит-
ных исходных материалов для изготовления  обо-
рудования.  

3. Широкое внедрение новой технологии на 
нашем предприятии сдерживают ограниченные 
финансовые возможности, которые особенно ос-
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ложнили ситуацию в условиях экономического кризиса и удорожания теплоносителей. 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 

ВЛИЯНИЕ ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКОГО РАСТИТЕЛЬНОГО  
СЫРЬЯ НА СОСТАВ И СВОЙСТВА ЯБЛОЧНЫХ ВИН 

 
Приведены результаты исследований показателей качест-

ва ароматизированных яблочных вин, приготовленных по инно-
вационной технологии, заключающейся в совместном выбражи-
вании яблочного сока с пряно-ароматическим растительным 
сырьем. Установлено, что исследуемые образцы ароматизиро-
ванных яблочных вин характеризуются более высокой концент-
рацией фенольных соединений, минеральных и летучих арома-
тических веществ, обусловливающих повышение биологичес-
кой ценности и улучшение органолептических показателей. 

Ключевые слова: пряно-ароматическое растительное 
сырье, фенольные соединения, минеральные и летучие аромати-
ческие вещества, ароматизированные яблочные вина. 

The results of researches of indexes of quality of the aromatized 
apple Wins, prepared on innovative technology, to consisting in joint 
fermentation of apple juice with a spicily-aromatic digister are resulted. It 
is set that the probed standards of aromatizi-rovannykh of apple Wins are 
characterized more high concentration of phenolic compounds, mineral 
and volatile aromatic materials, stipulating the increase of biological value 
and improvement of organoleptic indexes 

Keywords: spicily-aromatic digister, phenolic compounds, 
mineral and volatile aromatic materials, aromatized apple wines. 

 
Украина располагает значительными насаж-

дениями яблочных садов, как культурных, так и 
дикорастущих. Ежегодный валовой сбор яблок сос-
тавляет более 1 миллиона тонн. От общего объема 
урожая  менее 1 % яблок перерабатывают на вино-
дельческую продукцию. Это связано с застоем в 
винодельческой промышленности, начавшимся во 
второй половине восьмидесятых годов ХХ столе-
тия, вызванным борьбой с пьянством и алкоголиз-
мом неэффективными методами, запретом выпуска 
плодовых вин, с гонением на них, попытками иск-
лючить их из категории вин, ограниченным ассор-
тиментом высококачественной продукции. В на-
стоящее время ситуация меняется, отмечается зна-
чительный рост потребительского спроса на плодо-
вые вина, которые поставляются в Украину из 
Японии, Китая, Молдовы и других стран. Среди 
ассортимента перечисленных вин нет категории 
ароматизированных, приготовленных на пряно-
ароматическом растительном сырье (ПАРС), явля-

ющемся богатым природным источником функци-
ональных ингредиентов биогенной природы, опти-
мально сбалансированных по составу, не токсич-
ных, физиологически близких организму человека. 
Разработка технологии оригинальных, высококаче-
ственных яблочных вин, приготовленных по спе-
циальной технологии, с использованием пряно-
ароматического растительного сырья отечествен-
ной флоры позволит расширить возможность пере-
работки яблок, удовлетворить возрастающий спрос 
на продукцию с высокими потребительскими свой-
ствами, создать напитки, обладающие высокой фи-
зиологической ценностью [1-2].   

Для исследований использовали сок из яблок 
помологического технического сорта Джонатан.  

При выборе ПАРС руководствовались соот-
ветствию его следующим требованиям:  

– доступность для заготовок (широкий ареал 
распространения или легкость введения в культуру); 

– отсутствие токсичности (наличие разрешения 
для использования в пищевой промышленности); 

– оригинальные органолептические особенно-
сти; 

– наличие биологически активных веществ. 
Оценку регламентируемых и других показателей 

качества яблочного сока и вин проводили стандарт-
ными методами [3]. Концентрацию фенольных соеди-
нений определяли методом высокоэффективной жид-
костной хроматографии на хроматографе Agilent 
Technologies (модель 1100). Для проведения анализа 
была использована хроматографическая колонка раз-
мером 2,1  150 мм, заполненная октадецилсилиль-
ным сорбентом, зернистостью 3,5 мкм, «ZORBAX» 
SB-C18. Параметры детектирования установлены сле-
дующие: длина волны 313 нм (для фенолокислот и их 
производных), 350 нм (для гликозидов флавонов), 
371 нм (для флавонов), для флуоресцентного детекто-
ра – экстинкция 280 нм, эмиссия 320 нм – для катехи-
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на и эпикатехина; масштаб измерений 1,0; продолжи-
тельность сканирования 2 сек. Параметры снятия 
спектра – каждый пик в диапазоне длин волн 190...600 
нм. Идентификацию фенольных соединений проводи-
ли по времени удерживания стандартов и по спек-
тральным характеристикам (в сравнении с литератур-
ными данными). 

Концентрацию летучих ароматических соеди-
нений определяли методом хроматографии на газо-
вом хроматографе Agilent Technologies 6890 N с 
пламенно-ионизационным детектором [4].  

Показатели качества яблочного сока, исполь-
зованного для приготовления ароматизированных 
вин, приведены в табл. 1. 

Таблица 1
Показатели качества сока из яблок сорта  

Джонатан 

Наименование показателя Значение 
показателя

Массовая доля сухих веществ, % 12,8
Плотность сусла (по показаниям ареометра) 1,052
Массовая концентрация сахаров, г/дм3 111,0
Активная кислотность, единиц pH 3,4
Окислительно-восстановительный потен-
циал (Еh), mV  

155,0

Массовая концентрация титруемых кислот, 
г/дм3 

6,1

 

В качестве ПАРС были взяты цветки и листья 
мелиссы лимонной, мяты перечной, лепестки розы 

дамасской и цветки липы. Для предотвращения 
химического взаимодействия соединений, а также 
возможности потери действующего начала и обра-
зования вредных для организма веществ, часто 
имеющих место в случае создания многокомпонен-
тных композиций, вина готовили из одного вида 
ПАРС (монофлорные). Основная цель обогащения 
яблочных вин ингредиентами ПАРС – гармониза-
ция состава получаемого напитка, и, как следствие, 
обретение ими дополнительных функциональных 
свойств и улучшения органолептических показате-
лей. Уникальность яблочных вин, обогащенных 
ингредиентами ПАРС, заключается в их вкусо-
ароматической и физико-химической совместимос-
ти, о чем свидетельствуют результаты собственных 
исследований и обзора специальной литературы. О 
повышенной ценности натуральных ароматизиро-
ванных вин свидетельствую многочисленные исс-
ледования, в которых установлено, что использо-
вание в алкогольных напитках природных биоло-
гически активных комплексов из пряно-
ароматических растений в определенной степени 
уменьшает токсичность этилового спирта и снижа-
ет вызванные им побочные последствия [5]. Харак-
теристика ПАРС по применению и виду физиоло-
гической активности приведена в табл. 2. 

Таблица 2 
Характеристика пряно-ароматического растительного сырья [Цит. по 6] 

Наименование  
сырья 

Применение и виды физиологического действия 

Мята перечная  
(листья и стебли) 

Настой мяты употребляют как успокаивающее, противосудорожное, улучшающее аппетит 
при нервных расстройствах, при болезнях сердца, легких, при гастритах с повышенной кис-
лотностью, при заболеваниях желудочно-кишечного тракта (при спазмах желудка, кишеч-
ника), как желчегонное средство, как укрепляющее при истощении и упадке сил, при рев-
матизме, зубной боли. Мятой лечат желчнокаменную и мочекаменную болезнь, метеоризм, 
мигрень, атеросклероз, гипертонию, бессонницу, заболевания печени 

Мелисса лимон-
ная (листья и 
стебли) 

Растение обладает спазмолитическим, болеутоляющим, ранозаживляющим, противорвотным, гипо-
тензивным действием. Мелисса оказывает благоприятное влияние на головной мозг, особенно при 
нервных спазмах, головокружении и шуме в ушах. Настой мелиссы замедляет дыхание, уменьшает 
число сердечных сокращений, понижает артериальное давление. Обычно мелиссу принимают при 
нервном возбуждении, бессоннице, аритмии, перепадах кровяного давления, нарушениях пищеваре-
ния, вегетативных неврозах. Рекомендуют ее также при депрессии, истерии, мигрени, атеросклерозе, 
головокружении, при шуме в ушах и сердцебиении, при болях в желудке и кишечнике, при плохом 
аппетите, при малокровии и подагре 

Липа (цветки)  Настои и отвары цветков липы употребляют при воспалительных заболеваниях органов дыха-
ния, туберкулезе, пиелонефрите, цистите, мочекаменной болезни, ревматизме, как противока-
шлевое средство, при мигрени, эпилепсии, гриппе и ангине, паротите и кори, атеросклерозе и 
сахарном диабете, желудочно-кишечных коликах, наличии песка в желчном пузыре 

Роза дамасская  
(лепестки) 

Отвары розы обладают слизистыми, вяжущими свойствами. Народная медицина рекоменду-
ет настои розы при воспалении и болях в желудочно-кишечном тракте, при желтухе, холере, 
гриппе и респираторных заболеваниях, как активное желчегонное, спазмолитическое, про-
тивоспастическое, антигистаминное, антимикробное средство 

 

Ароматизированные вина получали способом 
совместного выбраживания яблочного сока с 
ПАРС. Соотношение ПАРС (г): сок (см3) составля-
ло 2:100, степень измельчения сырья – 0,5…2,0 см. 
Брожение осуществляли с применением активных 
сухих дрожжей вида Saccharomyces cerevisiae. Исс-
ледование динамики брожения показало, что кон-

такт дрожжей с частицами пряно-ароматического 
растительного сырья оказывает содействие сбра-
живанию, уменьшая продолжительность брожения, 
так как в данном способе реализуется прием иммо-
билизации (адсорбция дрожжевых клеток на носи-
телях –пряно-ароматическом растительном сырье). 
Носители – ПАРС способствуют равномерному 
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распределению дрожжевых клеток в среде, концен-
трируют у своей поверхности питательные вещест-
ва и витамины, изменяют газовый режим субстра-
та, адсорбируют токсичные для дрожжей вещества 
(октановую и декановую кислоту). 

Готовили десертные ароматизированные яб-
лочные вина согласно основным правилам произ-
водства плодовых вин. Показатели их качества 
приведены в табл. 3.  

Таблица 3 
Физико-химические показатели ароматизированных яблочных вин 

Наименование опытного образца 
Объемная доля  

этилового спирта, % 
Массовая концентрация, г/дм3

сахаров титруемых кислот золы 
Контроль (без ПАРС) 17,0 140,0 3,5 2,50 
С цветками липы  17,2 140,0 3,3 3,80 
С лепестками розы дамасской 17,2 140,0 4,4 3,15 
С цветками и листьями мелиссы лимонной 17,2 140,0 3,4 4,90 
С цветками и листьями мяты перечной 17,2 140,0 3,4 3,90 

 
  

Анализ данных, приведенных в 
табл. 3, позволяет сделать вывод, что во 
всех исследуемых образцах повышается 
концентрация минеральных веществ на 
26,0…96,0 %, в ароматизированных ябло-
чных винах, приготовленных с лепестка-
ми розы, на 8,0…15,0 % повышается кон-
центрация титруемых кислот.  

В исследуемых образцах вин опре-
деляли фракционный состав фенольных 
соединений. В табл. 4 и на рис. 1-2 при-
ведены результаты этих определений в 
контрольном и исследуемом образце аро-
матизированного яблочного вина с лепес-
тками розы дамасской.  

Из табл. 4 следует, что фенольные 
соединения в исследуемых образцах аро-
матизированных яблочных вин представ-
лены в более широком количественном и 
качественном составе по сравнению с 
контролем (яблочным вином, приготов-
ленным без добавления ПАРС). В арома-
тизированном яблочном вине и контроле 
идентифицировано 21 и 12 соединений 
соответственно, суммарная концентрация 
которых составляла 761 мг/дм3 и 87, 
53 мг/дм3. Аналогичная закономерность 
была установлена и для других исследуе-
мых образцов с использованием ПАРС. 
Более высокая концентрация фенольных 
соединений в ароматизированных яблоч-
ных винах обеспечивает и более высокую 
физиологическую активность готовой 
продукции. Одним из наиболее сущест-
венных проявлений физиологической 
активности растительных фенольных со-
единений, поступающих в организм чело-
века, является антиоксидантная актив-
ность.  

По одной из наиболее распространен-
ных и аргументированных теорий старения, 
к числу внутриклеточных процессов, уско-
ряющих наступление старости, относится 

накопление свободных радикалов. Биоантиоксиданты 

Таблица 4
Состав фенольных соединений в опытных образцах  

яблочных вин 

№ 
пп 

Время 
удержа-
ния,  
мин 

Наименование соединения 

Массовая концент-
рация, мг/л

Контроль 
(яблоч-
ное вино 
без доба-
вления 
ПАРС) 

Аромати-
зирован-
ное ябло-
чное вино 
с лепест-
ками розы 
дамасской

1 4.24 Галловая кислота - 41.03
2 11.55 (+)-D-Катехин 22.45 -
3 11.66 (+)-D-Катехин - 85.13
4 12.85 Хлорогеновая кислота 37.0 -
5 12.87 Хлорогеновая кислота - 40.26
6 13.35 Криптохлорогеновая к-та 2.99 -
7 13.37 Криптохлорогеновая кислота - 5.94
8 14.04 Кофейная кислота 2.72 -
9 14.06 Кофейная кислота - 6.15
10 14.47 (-)-Эпикатехин 7.04 -
11 14.72 (-)-Эпикатехин - 47.42
12 15.13 Сиреневая кислота - 18.47
13 15.40 Сиреневая кислота 2.52 -
14 15.40 3,4-дикофеилхинная кислота 6.02 -
15 15.43 3,4-дикофеилхинная кислота - 11.60
16 17.08 П-кумаровая кислота 0.18 -
17 17.26 П-кумаровая кислота - 1.35
18 18.58 Производное кемпферола-1 - 32.15
19 19.74 Производное кверцетина-1 - 47.02
20 19.87 Рутин 1.36 -
21 19.92 Рутин - 71.54
22 20.61 Эллаговая кислота - 13.46
23 21.01 Производное кверцетина-2 - 51.00
24 21.26 Производное кверцетина 4.46 -
25 21.30 Производное кверцетина-3 - 34.60
26 21.46 Производное кемпферола-2 - 138.64
27 22.04 Кверцетин-3-О-гликозид - 15.45
28 22.53 Производное кемпферола-3 - 44.39
29 22.65 Кверцетин-3-О-гликозид 0.62 -
30 22.97 Производное кемпферола-4 - 42.92
31 23.41 Кверцетин 0.17 -
32 23.46 Кверцетин - 1.0
33 24.12 Производное кемпферола-5 - 12.27
Сумма 87.53 761.79
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на и эпикатехина; масштаб измерений 1,0; продолжи-
тельность сканирования 2 сек. Параметры снятия 
спектра – каждый пик в диапазоне длин волн 190...600 
нм. Идентификацию фенольных соединений проводи-
ли по времени удерживания стандартов и по спек-
тральным характеристикам (в сравнении с литератур-
ными данными). 

Концентрацию летучих ароматических соеди-
нений определяли методом хроматографии на газо-
вом хроматографе Agilent Technologies 6890 N с 
пламенно-ионизационным детектором [4].  

Показатели качества яблочного сока, исполь-
зованного для приготовления ароматизированных 
вин, приведены в табл. 1. 

Таблица 1
Показатели качества сока из яблок сорта  

Джонатан 

Наименование показателя Значение 
показателя

Массовая доля сухих веществ, % 12,8
Плотность сусла (по показаниям ареометра) 1,052
Массовая концентрация сахаров, г/дм3 111,0
Активная кислотность, единиц pH 3,4
Окислительно-восстановительный потен-
циал (Еh), mV  

155,0

Массовая концентрация титруемых кислот, 
г/дм3 

6,1

 

В качестве ПАРС были взяты цветки и листья 
мелиссы лимонной, мяты перечной, лепестки розы 

дамасской и цветки липы. Для предотвращения 
химического взаимодействия соединений, а также 
возможности потери действующего начала и обра-
зования вредных для организма веществ, часто 
имеющих место в случае создания многокомпонен-
тных композиций, вина готовили из одного вида 
ПАРС (монофлорные). Основная цель обогащения 
яблочных вин ингредиентами ПАРС – гармониза-
ция состава получаемого напитка, и, как следствие, 
обретение ими дополнительных функциональных 
свойств и улучшения органолептических показате-
лей. Уникальность яблочных вин, обогащенных 
ингредиентами ПАРС, заключается в их вкусо-
ароматической и физико-химической совместимос-
ти, о чем свидетельствуют результаты собственных 
исследований и обзора специальной литературы. О 
повышенной ценности натуральных ароматизиро-
ванных вин свидетельствую многочисленные исс-
ледования, в которых установлено, что использо-
вание в алкогольных напитках природных биоло-
гически активных комплексов из пряно-
ароматических растений в определенной степени 
уменьшает токсичность этилового спирта и снижа-
ет вызванные им побочные последствия [5]. Харак-
теристика ПАРС по применению и виду физиоло-
гической активности приведена в табл. 2. 

Таблица 2 
Характеристика пряно-ароматического растительного сырья [Цит. по 6] 

Наименование  
сырья 

Применение и виды физиологического действия 

Мята перечная  
(листья и стебли) 

Настой мяты употребляют как успокаивающее, противосудорожное, улучшающее аппетит 
при нервных расстройствах, при болезнях сердца, легких, при гастритах с повышенной кис-
лотностью, при заболеваниях желудочно-кишечного тракта (при спазмах желудка, кишеч-
ника), как желчегонное средство, как укрепляющее при истощении и упадке сил, при рев-
матизме, зубной боли. Мятой лечат желчнокаменную и мочекаменную болезнь, метеоризм, 
мигрень, атеросклероз, гипертонию, бессонницу, заболевания печени 

Мелисса лимон-
ная (листья и 
стебли) 

Растение обладает спазмолитическим, болеутоляющим, ранозаживляющим, противорвотным, гипо-
тензивным действием. Мелисса оказывает благоприятное влияние на головной мозг, особенно при 
нервных спазмах, головокружении и шуме в ушах. Настой мелиссы замедляет дыхание, уменьшает 
число сердечных сокращений, понижает артериальное давление. Обычно мелиссу принимают при 
нервном возбуждении, бессоннице, аритмии, перепадах кровяного давления, нарушениях пищеваре-
ния, вегетативных неврозах. Рекомендуют ее также при депрессии, истерии, мигрени, атеросклерозе, 
головокружении, при шуме в ушах и сердцебиении, при болях в желудке и кишечнике, при плохом 
аппетите, при малокровии и подагре 

Липа (цветки)  Настои и отвары цветков липы употребляют при воспалительных заболеваниях органов дыха-
ния, туберкулезе, пиелонефрите, цистите, мочекаменной болезни, ревматизме, как противока-
шлевое средство, при мигрени, эпилепсии, гриппе и ангине, паротите и кори, атеросклерозе и 
сахарном диабете, желудочно-кишечных коликах, наличии песка в желчном пузыре 

Роза дамасская  
(лепестки) 

Отвары розы обладают слизистыми, вяжущими свойствами. Народная медицина рекоменду-
ет настои розы при воспалении и болях в желудочно-кишечном тракте, при желтухе, холере, 
гриппе и респираторных заболеваниях, как активное желчегонное, спазмолитическое, про-
тивоспастическое, антигистаминное, антимикробное средство 

 

Ароматизированные вина получали способом 
совместного выбраживания яблочного сока с 
ПАРС. Соотношение ПАРС (г): сок (см3) составля-
ло 2:100, степень измельчения сырья – 0,5…2,0 см. 
Брожение осуществляли с применением активных 
сухих дрожжей вида Saccharomyces cerevisiae. Исс-
ледование динамики брожения показало, что кон-

такт дрожжей с частицами пряно-ароматического 
растительного сырья оказывает содействие сбра-
живанию, уменьшая продолжительность брожения, 
так как в данном способе реализуется прием иммо-
билизации (адсорбция дрожжевых клеток на носи-
телях –пряно-ароматическом растительном сырье). 
Носители – ПАРС способствуют равномерному 

Нутриціологія, дієтологія, проблеми харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 9  3(24)*2013
 

распределению дрожжевых клеток в среде, концен-
трируют у своей поверхности питательные вещест-
ва и витамины, изменяют газовый режим субстра-
та, адсорбируют токсичные для дрожжей вещества 
(октановую и декановую кислоту). 

Готовили десертные ароматизированные яб-
лочные вина согласно основным правилам произ-
водства плодовых вин. Показатели их качества 
приведены в табл. 3.  

Таблица 3 
Физико-химические показатели ароматизированных яблочных вин 

Наименование опытного образца 
Объемная доля  

этилового спирта, % 
Массовая концентрация, г/дм3

сахаров титруемых кислот золы 
Контроль (без ПАРС) 17,0 140,0 3,5 2,50 
С цветками липы  17,2 140,0 3,3 3,80 
С лепестками розы дамасской 17,2 140,0 4,4 3,15 
С цветками и листьями мелиссы лимонной 17,2 140,0 3,4 4,90 
С цветками и листьями мяты перечной 17,2 140,0 3,4 3,90 

 
  

Анализ данных, приведенных в 
табл. 3, позволяет сделать вывод, что во 
всех исследуемых образцах повышается 
концентрация минеральных веществ на 
26,0…96,0 %, в ароматизированных ябло-
чных винах, приготовленных с лепестка-
ми розы, на 8,0…15,0 % повышается кон-
центрация титруемых кислот.  

В исследуемых образцах вин опре-
деляли фракционный состав фенольных 
соединений. В табл. 4 и на рис. 1-2 при-
ведены результаты этих определений в 
контрольном и исследуемом образце аро-
матизированного яблочного вина с лепес-
тками розы дамасской.  

Из табл. 4 следует, что фенольные 
соединения в исследуемых образцах аро-
матизированных яблочных вин представ-
лены в более широком количественном и 
качественном составе по сравнению с 
контролем (яблочным вином, приготов-
ленным без добавления ПАРС). В арома-
тизированном яблочном вине и контроле 
идентифицировано 21 и 12 соединений 
соответственно, суммарная концентрация 
которых составляла 761 мг/дм3 и 87, 
53 мг/дм3. Аналогичная закономерность 
была установлена и для других исследуе-
мых образцов с использованием ПАРС. 
Более высокая концентрация фенольных 
соединений в ароматизированных яблоч-
ных винах обеспечивает и более высокую 
физиологическую активность готовой 
продукции. Одним из наиболее сущест-
венных проявлений физиологической 
активности растительных фенольных со-
единений, поступающих в организм чело-
века, является антиоксидантная актив-
ность.  

По одной из наиболее распространен-
ных и аргументированных теорий старения, 
к числу внутриклеточных процессов, уско-
ряющих наступление старости, относится 

накопление свободных радикалов. Биоантиоксиданты 

Таблица 4
Состав фенольных соединений в опытных образцах  

яблочных вин 

№ 
пп 

Время 
удержа-
ния,  
мин 

Наименование соединения 

Массовая концент-
рация, мг/л

Контроль 
(яблоч-
ное вино 
без доба-
вления 
ПАРС) 

Аромати-
зирован-
ное ябло-
чное вино 
с лепест-
ками розы 
дамасской

1 4.24 Галловая кислота - 41.03
2 11.55 (+)-D-Катехин 22.45 -
3 11.66 (+)-D-Катехин - 85.13
4 12.85 Хлорогеновая кислота 37.0 -
5 12.87 Хлорогеновая кислота - 40.26
6 13.35 Криптохлорогеновая к-та 2.99 -
7 13.37 Криптохлорогеновая кислота - 5.94
8 14.04 Кофейная кислота 2.72 -
9 14.06 Кофейная кислота - 6.15
10 14.47 (-)-Эпикатехин 7.04 -
11 14.72 (-)-Эпикатехин - 47.42
12 15.13 Сиреневая кислота - 18.47
13 15.40 Сиреневая кислота 2.52 -
14 15.40 3,4-дикофеилхинная кислота 6.02 -
15 15.43 3,4-дикофеилхинная кислота - 11.60
16 17.08 П-кумаровая кислота 0.18 -
17 17.26 П-кумаровая кислота - 1.35
18 18.58 Производное кемпферола-1 - 32.15
19 19.74 Производное кверцетина-1 - 47.02
20 19.87 Рутин 1.36 -
21 19.92 Рутин - 71.54
22 20.61 Эллаговая кислота - 13.46
23 21.01 Производное кверцетина-2 - 51.00
24 21.26 Производное кверцетина 4.46 -
25 21.30 Производное кверцетина-3 - 34.60
26 21.46 Производное кемпферола-2 - 138.64
27 22.04 Кверцетин-3-О-гликозид - 15.45
28 22.53 Производное кемпферола-3 - 44.39
29 22.65 Кверцетин-3-О-гликозид 0.62 -
30 22.97 Производное кемпферола-4 - 42.92
31 23.41 Кверцетин 0.17 -
32 23.46 Кверцетин - 1.0
33 24.12 Производное кемпферола-5 - 12.27
Сумма 87.53 761.79
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– важнейшие регуляторы протекающих внутриклето-
чно ферментативных и неферментативных свободно-
радикальных процессов. Недостаток антиоксидантов 
стимулирует, таким образом, накопление свободных 
радикалов, приближает старение, тогда как оптималь-
ный уровень антиоксидантов способствует продлению 
жизни. С позиций этой теории возможна химическая 
защита от старения путем длительного введения в 
организм антиоксидантов – ингибиторов свободнора-
дикальных процессов [6].  

Многочисленными исследованиями подтвер-
ждается способность фенольных соединений осу-
ществлять профилактику сердечно-сосудистых 
заболеваний, особенно заболеваний коронарных 
артерий и инсульта, являющихся одной из главных 
причин преждевременной смерти и нетрудоспосо-
бности в экономически развитых странах. Основ-
ная патология большинства серьезных сердечно-
сосудистых заболеваний – атеросклероз. Причины 
его возникновения окончательно не выяснены, но 
считается, что одна из них – это перекисное окис-
ление липидов сосудистого эндоэпителия свобод-

ными радикалами. Весьма вероятно, что свободные 
радикалы участвуют в патогенезе многих других 
заболеваний [7].  

Органолептический анализ опытных образцов 
ароматизированных яблочных вин показал, что все 
они отличались более сложным букетом, гармони-
чным вкусом, более высокой оценкой, чем контро-
льный образец. Высокая дегустационная оценка 
ароматизированных яблочных вин коррелировала 
со сложным составом ароматических соединений. 
Так, например, исследуемые образцы ароматизиро-
ванных яблочных вин с лепестками розы отлича-
лись меньшей концентрацией летучих соединений, 
входящих в состав сивушных масел и придающих 
неприятный аромат (изобутанол, бутанол, изоами-
ловый спирт и др.), и большей концентрацией ле-
тучих соединений, обусловливающих специфичес-
кий приятный аромат (α-терпинеол, гераниол, β-
фенилэтиловый спирт и др.). Хроматограммы аро-
матических летучих соединений контрольного об-
разца яблочного вина и исследуемого ароматизи-
рованного яблочного вина приведены на рис. 1. 

 

а) б) 
Рис. 1. Хроматограммы летучих ароматических соединений яблочных вин: а) контроль; б) ароматизирован-

ное яблочное вино с лепестками розы дамасской 
 

Выводы 
Разработана инновационная технология аро-

матизированных яблочных вин. Установлено, что 
яблочный сок является хорошей основой для вин 
исследуемой категории. Используемое пряно-
ароматическое растительное сырье отечественной 
флоры способствует улучшению аромата, вкуса, 
повышает биологическую ценность ароматизиро-
ванных яблочных вин, позволяет решить проблему 
рационального использования яблок для производ-
ства высококачественных ароматизированных вин, 

производимых по специальным технологиям. Ши-
рокое внедрение оригинальных, высококачествен-
ных яблочных вин, приготовленных по специаль-
ной технологии, с использованием пряно-
ароматического растительного сырья отечествен-
ной флоры позволит расширить возможность пере-
работки яблок, удовлетворить возрастающий спрос 
на продукцию с высокими потребительскими свой-
ствами, создать продукцию с высокой физиологи-
ческой ценностью. 
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Невід’ємною частиною лікування та реабілі-

тації постраждалих від різноманітних захворювань 
у сучасних умовах стало спеціалізоване харчуван-
ня, створене у відповідності зі специфікою метабо-
лічних процесів організму пацієнтів. Аксіоматич-
ним є факт, що оптимальне забезпечення постраж-
далих макро- та мікронутрієнтами дозволяє запобі-
гти прогресуючому виснаженню організму, пору-
шенню гомеостазу; компенсувати втрати енергети-
чних і пластичних субстратів. Науково встановле-
ною є безпосередня кореляційна залежність між 
важкістю перебігу захворювань та трофічною за-
безпеченістю постраждалих: чим нижчим є дефіцит 
нутрієнтів, тим рідше спостерігаються поліорганна 
недостатність і ускладнення [1, 2]. 

Найбільш вдалим методом проведення нутрі-
тивної підтримки є ентеральне харчування (як зон-
дове, так і пероральне). Це обумовлюється тим, що 
у критичних станах шлунково-кишковий тракт є 
потенційно небезпечним джерелом ендогенної ін-
фекції, а наявність у ньому харчового субстрату 
запобігає появі дистрофії й атрофії слизової оболо-
нки, порушенням її бар’єрних функцій [3, 4]. Дода-
тковими перевагами ентерального харчування у 
порівнянні з парентеральним є більш прості вимоги 
щодо стерильності умов приготування та вживання 
(введення), значно менша кількість побічних ефек-
тів і дешевша вартість (у 3-6 разів) [3, 5]. 

Продукти для ентерального харчування явля-
ють собою спеціально розроблені суміші нутрієн-
тів, вживання яких спрямоване на корекцію мета-
болічних порушень через специфічні захворювання 

та стани організму людини. До їх складу входять 
цільні та гідролізовані білки, тригліцериди, жирні 
кислоти, полі- та олігосахариди, харчові волокна, 
вітаміни, макро- та мікроелементи у легкозасвою-
ваній формі. Такі суміші відрізняються своїм хімі-
чним складом, особливою збалансованістю всіх 
нутрієнтів між собою [2 – 4]. 

Вагомий внесок у галузі фундаментальних 
принципів розробки, практичного створення та 
впровадження продуктів для ентерального харчу-
вання зробили закордонні та вітчизняні вчені: 
Cuthbertson D., Wilkinson A.W., Wilmore D.,  
Moore F.D., Павлов І.П., Певзнер М.І., Уголєв А.М., 
Покровський А.А., Рогов І.А., Хорошилов І.Є., 
Крилов К.М., Луфт В.М., Смоляр В.І., Клігунен-
ко О.М. 

В даний час у світі виробляються більше  
250 найменувань продуктів для ентерального хар-
чування, що відрізняються своїм призначенням, 
складом, енергетичною цінністю, вмістом білка, 
особливостями приготування до вживання (введен-
ня), фізико-хімічними властивостями, тощо.  

Актуальним завданням сучасності день є зако-
нодавче закріплення вимог до харчових продуктів для 
спеціального дієтичного призначення, вивчення пот-
реб та уподобань споживачів цієї продукції. Швидке 
передбачення та регулювання ситуації на ринку є ефе-
ктивним інструментарієм виявлення та запобігання 
фактів фальсифікації згаданих товарів.  

Дієвим превентивним засобом захисту прав 
споживачів, розширення й урізноманітнення асорти-
менту продуктів для ентерального харчування є аналіз 
існуючих класифікаційних засад та їх комплексне вдо-
сконалення за рахунок адаптації сучасних світових 
вимог і підходів. Це дасть змогу вивчити, оцінити та 
більш повно задовольнити потреби й очікування ці-
льових споживачів; усунути двозначності, неточності; 
забезпечити промислову ефективність підприємств-
виробників; сприяти активізації міжнародної торгівлі 
шляхом усунення технічних бар’єрів, які викликані 
різницею підходів у світовій та національній системах 
стандартизації. 

Метою статті є детальний аналіз існуючих засад 
класифікації продуктів для ентерального харчування 
та розробка пропозицій щодо їх системного вдоскона-
лення на основі товарознавчих підходів. 
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– важнейшие регуляторы протекающих внутриклето-
чно ферментативных и неферментативных свободно-
радикальных процессов. Недостаток антиоксидантов 
стимулирует, таким образом, накопление свободных 
радикалов, приближает старение, тогда как оптималь-
ный уровень антиоксидантов способствует продлению 
жизни. С позиций этой теории возможна химическая 
защита от старения путем длительного введения в 
организм антиоксидантов – ингибиторов свободнора-
дикальных процессов [6].  

Многочисленными исследованиями подтвер-
ждается способность фенольных соединений осу-
ществлять профилактику сердечно-сосудистых 
заболеваний, особенно заболеваний коронарных 
артерий и инсульта, являющихся одной из главных 
причин преждевременной смерти и нетрудоспосо-
бности в экономически развитых странах. Основ-
ная патология большинства серьезных сердечно-
сосудистых заболеваний – атеросклероз. Причины 
его возникновения окончательно не выяснены, но 
считается, что одна из них – это перекисное окис-
ление липидов сосудистого эндоэпителия свобод-

ными радикалами. Весьма вероятно, что свободные 
радикалы участвуют в патогенезе многих других 
заболеваний [7].  

Органолептический анализ опытных образцов 
ароматизированных яблочных вин показал, что все 
они отличались более сложным букетом, гармони-
чным вкусом, более высокой оценкой, чем контро-
льный образец. Высокая дегустационная оценка 
ароматизированных яблочных вин коррелировала 
со сложным составом ароматических соединений. 
Так, например, исследуемые образцы ароматизиро-
ванных яблочных вин с лепестками розы отлича-
лись меньшей концентрацией летучих соединений, 
входящих в состав сивушных масел и придающих 
неприятный аромат (изобутанол, бутанол, изоами-
ловый спирт и др.), и большей концентрацией ле-
тучих соединений, обусловливающих специфичес-
кий приятный аромат (α-терпинеол, гераниол, β-
фенилэтиловый спирт и др.). Хроматограммы аро-
матических летучих соединений контрольного об-
разца яблочного вина и исследуемого ароматизи-
рованного яблочного вина приведены на рис. 1. 

 

а) б) 
Рис. 1. Хроматограммы летучих ароматических соединений яблочных вин: а) контроль; б) ароматизирован-

ное яблочное вино с лепестками розы дамасской 
 

Выводы 
Разработана инновационная технология аро-

матизированных яблочных вин. Установлено, что 
яблочный сок является хорошей основой для вин 
исследуемой категории. Используемое пряно-
ароматическое растительное сырье отечественной 
флоры способствует улучшению аромата, вкуса, 
повышает биологическую ценность ароматизиро-
ванных яблочных вин, позволяет решить проблему 
рационального использования яблок для производ-
ства высококачественных ароматизированных вин, 

производимых по специальным технологиям. Ши-
рокое внедрение оригинальных, высококачествен-
ных яблочных вин, приготовленных по специаль-
ной технологии, с использованием пряно-
ароматического растительного сырья отечествен-
ной флоры позволит расширить возможность пере-
работки яблок, удовлетворить возрастающий спрос 
на продукцию с высокими потребительскими свой-
ствами, создать продукцию с высокой физиологи-
ческой ценностью. 
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В статті проаналізовано існуючі підходи до класифікації 

продуктів для ентерального харчування, зокрема досвід у цій 
сфері Європейського Союзу. Розглянуто особливості складу 
досліджуваної категорії продукції, що є основним критерієм її 
диференціації. Запропоновано товарознавчий підхід класифіка-
ції продуктів для ентерального харчування. 
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In the article the current approaches to the classification of 
products for enteral nutrition, including the experience in this area of 
the European Union, are analyzed. The features of the studied 
product category, which is the main criterion for differentiation, are 
considered. The commodity classification approach of products for 
enteral nutrition is presented. 

Ключові слова: продукти для ентерального харчування, 
класифікація, склад, мікро- та макронутрієнти. 

 
Невід’ємною частиною лікування та реабілі-

тації постраждалих від різноманітних захворювань 
у сучасних умовах стало спеціалізоване харчуван-
ня, створене у відповідності зі специфікою метабо-
лічних процесів організму пацієнтів. Аксіоматич-
ним є факт, що оптимальне забезпечення постраж-
далих макро- та мікронутрієнтами дозволяє запобі-
гти прогресуючому виснаженню організму, пору-
шенню гомеостазу; компенсувати втрати енергети-
чних і пластичних субстратів. Науково встановле-
ною є безпосередня кореляційна залежність між 
важкістю перебігу захворювань та трофічною за-
безпеченістю постраждалих: чим нижчим є дефіцит 
нутрієнтів, тим рідше спостерігаються поліорганна 
недостатність і ускладнення [1, 2]. 

Найбільш вдалим методом проведення нутрі-
тивної підтримки є ентеральне харчування (як зон-
дове, так і пероральне). Це обумовлюється тим, що 
у критичних станах шлунково-кишковий тракт є 
потенційно небезпечним джерелом ендогенної ін-
фекції, а наявність у ньому харчового субстрату 
запобігає появі дистрофії й атрофії слизової оболо-
нки, порушенням її бар’єрних функцій [3, 4]. Дода-
тковими перевагами ентерального харчування у 
порівнянні з парентеральним є більш прості вимоги 
щодо стерильності умов приготування та вживання 
(введення), значно менша кількість побічних ефек-
тів і дешевша вартість (у 3-6 разів) [3, 5]. 

Продукти для ентерального харчування явля-
ють собою спеціально розроблені суміші нутрієн-
тів, вживання яких спрямоване на корекцію мета-
болічних порушень через специфічні захворювання 

та стани організму людини. До їх складу входять 
цільні та гідролізовані білки, тригліцериди, жирні 
кислоти, полі- та олігосахариди, харчові волокна, 
вітаміни, макро- та мікроелементи у легкозасвою-
ваній формі. Такі суміші відрізняються своїм хімі-
чним складом, особливою збалансованістю всіх 
нутрієнтів між собою [2 – 4]. 

Вагомий внесок у галузі фундаментальних 
принципів розробки, практичного створення та 
впровадження продуктів для ентерального харчу-
вання зробили закордонні та вітчизняні вчені: 
Cuthbertson D., Wilkinson A.W., Wilmore D.,  
Moore F.D., Павлов І.П., Певзнер М.І., Уголєв А.М., 
Покровський А.А., Рогов І.А., Хорошилов І.Є., 
Крилов К.М., Луфт В.М., Смоляр В.І., Клігунен-
ко О.М. 

В даний час у світі виробляються більше  
250 найменувань продуктів для ентерального хар-
чування, що відрізняються своїм призначенням, 
складом, енергетичною цінністю, вмістом білка, 
особливостями приготування до вживання (введен-
ня), фізико-хімічними властивостями, тощо.  

Актуальним завданням сучасності день є зако-
нодавче закріплення вимог до харчових продуктів для 
спеціального дієтичного призначення, вивчення пот-
реб та уподобань споживачів цієї продукції. Швидке 
передбачення та регулювання ситуації на ринку є ефе-
ктивним інструментарієм виявлення та запобігання 
фактів фальсифікації згаданих товарів.  

Дієвим превентивним засобом захисту прав 
споживачів, розширення й урізноманітнення асорти-
менту продуктів для ентерального харчування є аналіз 
існуючих класифікаційних засад та їх комплексне вдо-
сконалення за рахунок адаптації сучасних світових 
вимог і підходів. Це дасть змогу вивчити, оцінити та 
більш повно задовольнити потреби й очікування ці-
льових споживачів; усунути двозначності, неточності; 
забезпечити промислову ефективність підприємств-
виробників; сприяти активізації міжнародної торгівлі 
шляхом усунення технічних бар’єрів, які викликані 
різницею підходів у світовій та національній системах 
стандартизації. 

Метою статті є детальний аналіз існуючих засад 
класифікації продуктів для ентерального харчування 
та розробка пропозицій щодо їх системного вдоскона-
лення на основі товарознавчих підходів. 
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