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усвояемости и повышению активности других ви-
таминов: А (ретинола), группы В, D и Е (токоферо-
ла). Несмотря на высокое качество масла, произве-
денного способом холодного прессования, необхо-
димо разрабатывать альтернативные методы, по-
зволяющие повысить степень их извлечения из ис-
ходного сырья. 

Виноградные семена богаты также феноль-
ными соединениями, признанными в настоящее 
время самыми сильными антиоксидантами. Даль-
нейшие исследования были посвящены научному 
обоснованию параметров их экстрагирования и 
определению последовательности переработки ви-
ноградных семян на виноградное масло и комплекс 
фенольных соединений. 

С целью интенсификации процесса экстраги-
рования воздушно-сухие виноградные семена из-
мельчали до размера частиц 0,1 мм. Соотношение 
жидкой (см3) и твердой фазы (г) составляло 1:10, 
перемешивание экстрагируемой смеси осуществля-
ли 1 раз в сутки. В качестве экстрагента использо-
вали воду и водные растворы этилового спирта с 
объемной долей спирта (20,0…96,0) %. Динамика 
экстрагирования фенольных соединений приведена 
на рис. 1. 

 
Рис. 1. Динамика экстрагирования фенольных соеди-
нений (при обычной температуре) из семян винограда 
водой и водно-спиртовыми растворами с различной 

объемной долей этилового спирта 20,0...96,0 % 
 
Из данных, приведенных на рис. 1, следует, 

что максимальная концентрация фенольных соеди-
нений в экстрактах наблюдается через 22 ч экстра-
гирования. 

Влияние крепости экстрагента на степень из-
влечения фенольных соединений более наглядно 
демонстрируют данные, представленные на рис. 2. 

 
Рис. 2. Влияние крепости водно-спиртового раствора 

на извлечение фенольных соединений из семян  
винограда 

Из данных, приведенных на рис. 2, следует, 
что наибольшей экстрагирующей способностью 
обладают водно-спиртовые растворы с объемной 
долей этилового спирта (40...70) %. Наименьшей 
экстрагирующей способностью при обычной тем-
пературе обладают вода и водно-спиртовые рас-
творы с объемной долей этилового спирта 20 %, 
80 % и 96 %.  

С целью определения возможности снижения 
концентрации спирта в экстрагенте были проведе-
ны исследования влияния повышенных температур 
на экстрагирование фенольных соединений из се-
мян винограда.  

Обобщенные данные по влиянию крепости 
экстрагента на максимальную степень извлечения 
фенольных соединений из семян винограда водно-
спиртовыми растворами с объемной долей этило-
вого спирта (20…60) % при температуре 
(40…80) °С приведены на рис. 3. 

 

 
Рис. 3. Влияние температуры на извлечение  
фенольных соединений из семян винограда  

водно-спиртовыми растворами 
 
Анализ данных, приведенных на рис. 3, сви-

детельствует о том, что при повышении температу-
ры экстракции до 60 °C крепость водно-спиртового 
раствора в диапазоне 40...60 % в одинаковой степе-
ни влияет на концентрацию фенольных соединений 
в получаемых экстрактах. При повышении темпе-
ратуры до 80 C максимальной экстрагирующей 
способностью обладают водно-спиртовые растворы 
крепостью 40...60 C, концентрация фенольных 
соединений в экстрактах увеличивается в 2,5 раза 
по сравнению с экстрактами, полученными при 
температурах 20...60 C.  

Результаты проведенных исследований также 
показали, что при повышении температуры экстра-
гента до (40…80) °C продолжительность процесса 
экстрагирования составляет 2…6 ч по сравнению с 
24 ч при обычной температуре.  

Полученные выводы были положены в основу 
следующей серии опытов по приготовлению экс-
трактов из семян винограда. В водно-спиртовые 
растворы добавляли винную кислоту (1...3) % и 
проводили экстрагирование, соблюдая вышеприве-
денные параметры. Лучшие результаты получили 
при экстрагировании с добавлением к экстрагенту 
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2 % винной кислоты. Концентрация фенольных 
соединений в экстракте составила 3479 мг/дм3, что 
в 1,8 раз больше, чем в экстракте, полученном без 
добавления кислоты. Таким образом, винная ки-
слота является дополнительным фактором интен-
сификации экстрагирования фенольных соедине-
ний из виноградных семян. Аналогичные результа-
ты были получены после комплекса исследований 
со жмыхом виноградных семян (остатком семян 
после извлечения из них масла способом холодного 
прессования). Массовая концентрация фенольных 
соединений в экстракте из жмыха составила 
6802 мг/дм3, т.е. почти в 2 раза больше, чем в экс-
тракте, полученном из семян винограда. 

Таким образом, последовательность перера-
ботки виноградных семян должна предусматривать 
первичное извлечение из них масла, и затем – экс-
тракцию фенольных соединений. 

Высокую долю в составе виноградных выжи-
мок занимает кожица, являющаяся, как и семена, 
богатым источником фенольных антиоксидантов. 
Исследование динамики экстрагирования феноль-
ных соединений из кожицы по вышеуказанным 
параметрам процесса позволило установить сле-
дующее. Лучшим экстрагентом фенольных соеди-

нений является водный раствор этилового спирта с 
массовой долей спирта 60 % с добавлением 2 % 
винной кислоты. Повышение температуры процес-
са экстрагирования от 20 C до 80 C обеспечивает 
увеличение в экстрактах концентрации фенольных 
соединений в 2,3 раза (3000,0 мг/дм3 и 6400 мг/дм3 
соответственно). 

Обобщен имеющийся материал по составу 
виноградных выжимок и по направлениям их ути-
лизации. Разработаны оптимальные параметры 
процесса экстрагирования фенольных соединений 
из виноградных семян, жмыха и кожицы ягод (со-
став экстрагента, температура, продолжитель-
ность). Установлена последовательность извлече-
ния виноградного масла и экстракта фенольных 
соединений при переработке виноградных семян. 
Полученные экстракты фенольных соединений 
можно использовать для создания новых продуктов 
и комбинированных пищевых добавок с различны-
ми функционально-технологическими свойствами, 
а также рекомендовать их в качестве купажного 
материала для повышения экстрактивности креп-
ких вин. 
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ДИФУЗІЙНИЙ СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА ЯГІДНИХ НАПОЇВ 
 

Розроблена технологія отримання соковмісного напою 
шляхом екстрагування соку з сировини гарячою водою у спів-
відношенні, яке контролюється в нектарах і напоях. Така техно-
логія значно спрощує процес отримання соковмісних напоїв. 
Наведені показники отриманих соків то соковмісних напоїв. 

Ключові слова: сік, соковмісний напій, дифузійний сік, 
екстрагування, сухі розчинні речовини. 

The developed technology for juice drinks by extracting juice 
from raw hot water at a ratio that is controlled in nectars and bever-
ages. This technology greatly simplifies the process of getting juice 
drinks. The figures obtained juice is juice drinks. 

Keywords: juice, juice-containing drinks, diffusion juice 
extraction, dry soluble substances. 

 
Головну роль у зміні стану здоров’я сучасної 

людини грають такі фактори, як: спосіб життя та 
харчування. Раціональне харчування є важливою 
умовою збереження здоров’я населення. Складо-

вою такого харчування є соки та соковмісні напої, 
адже вони є найбільш корисними серед асортимен-
ту плодово-ягідних консервів та користуються ве-
ликим попитом серед споживачів різних спожи-
вацьких груп. Соковмісні напої забезпечують 
людський організм набором усіх фізіологічно ак-
тивних речовин для нормальної життєдіяльності 
людини. Фруктово-ягідні соки та соковмісні напої 
користуються великим попитом, особливо напої 
отримані із натуральних або концентрованих соків 
змішаних з підготовленим цукровим сиропом, в 
яких фруктова частина складає не менше 10 % в 
напоях та 30-50 % в нектарах.  

Важливим завданням при виробництві плодо-
во-ягідних соковмісних напоїв є максимальне збе-
реження корисних речовин, що містяться у сирови-
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ні та максимальне спрощення процесу їх виробни-
цтва з метою зниження витрат та економії коштів 
підприємства. Представлений на сучасному ринку 
асортимент соків у більшості випадків представля-
ють собою відновлені соки, які містять значно 
менше поживних речовин [1]. 

Відповідно до класифікації соків та соковміс-
них напоїв, фруктові напої являють собою рідкий 
продукт, отриманий шляхом змішування соку (пю-
ре) з цукровим сиропом. В залежності від вмісту 
фруктової частини в напої розрізняють: нектари, в 
яких вміст фруктового компоненту не менше 50 %, 
морси – не менше 18 %, коктейлі – не менше 15 %, 
сокові напої – не менше 10 % [2]. 

Розвиток технологій виробництва соків пе-
редбачає збереження в них характерних властивос-
тей фруктів. Важливою умовою збереження цінних 
харчових речовин є якість вихідної сировини і 
швидке проведення процесу вилучення соку з ме-
тою максимального пригнічення ферментативних 
реакцій та окислювальних процесів, які негативно 
впливають на колір, аромат та смак. 

Традиційна технологія отримання освітлених 
соків є складною та включає в себе ряд операцій: 
пресування, центрифугування, обробка фермента-
ми, освітлювання, а для концентрованих соків не-
обхідні вакуум випарні апарати. Серед відомих 
методів отримання соків найбільш поширеними є 
пресування та центрифугування [3, 4].  

Однак традиційні технології виробництва по-
требують спеціального обладнання, ускладнюючи 
діяльність малих підприємств, які мають змогу ви-
пускати продукцію у невеликому обсязі. Техноло-
гію нектарів та соковмісних напоїв можна значно 
спростити відмовившись від процесів пресування, 
центрифугування, освітлення проводячи процес 
екстракції соку безпосередньо з фруктів та ягід. 
Особливо вигідною ця технологія є при переробці 
малотонажної сировини, наприклад, для фермерсь-
ких господарств, які вирощують ягоди та не мо-
жуть їх реалізувати в повному обсязі. 

Сік, отриманий дифузійним способом не входить 
в класифікацію натуральних соків, так як він відрізня-
ється вмістом сухих розчинних речовин від натураль-
ного соку (на 1-2 % нижче). Разом з тим, він повністю 
відповідає вимогам до виробництва нектарів. Розробле-
на технологія передбачає отримання дифузійного соку з 
подальшим внесенням сухого цукру в кількості, необ-
хідної для досягнення необхідного рівню сухих роз-
чинних речовин. Отримання прозорого дифузійного 
соку по запропонованій технології не потребує попере-
дньої обробки сировини та освітлення ферментними 
препаратами, що значно спрощує технологію виробни-
цтва соковмісних напоїв. Така технологія найбільш 
раціональна для фруктів та ягід, які мають ніжну струк-
туру.  

За хімічним складом та органолептичними показ-
никами соки, отримані дифузійним способом, мало 
відрізняються від соків, отриманих шляхом пресування 

сировини, але при цьому містять більше ароматичних, 
мінеральних речовин, поліфенолів [5, 6].  

Присутність в більшості фруктових та ягідних со-
ків пектину надає їм радіопротекторних та антитоксич-
них властивостей. Найбільшу цінність в цьому відно-
шенні представляють соки, нектари та напої, в яких 
зберігається пектин свіжих фруктів та ягід.  

На вихід соку, отриманого шляхом пресуван-
ня або центрифугування, впливають ряд факторів, 
головними з них є ступінь пошкодження цитоплаз-
матичних мембран. При вилученні соку дифузій-
ним способом пошкодження мембран здійснюється 
за рахунок високої температури екстрагенту (води). 
Вихід соку за цим способом контролюють виходя-
чи з показника соковитості плодів. Для малини та 
полуниці він становить 86,7 та 89,5. 

При виробництві соків за різними технологія-
ми та способами отримання призводить до фермен-
тативного окислення фенольних сполук, L-
аскорбінової кислоти та потемніння. Потемніння 
можна запобігти шляхом швидкої інактивації фер-
ментами. В роботі це досягається внесенням ягід у 
гарячу воду при температурі 95 ±2 0С. Динаміка 
зміни вмісту розчинних сухих речовин в е екстрак-
ті при різних температурах наведена на рисунку 1. 

Розроблена технологія передбачає отримання 
соковмісних напоїв безпосередньо зі свіжих або 
заморожених малини та полуниці. Отримання со-
ковмісних напоїв здійснювалось за наступною схе-
мою: свіжі (заморожені) ягоди заливали гарячою 
питною водою та нагрівали до температури 95± 
2 0С та витримували без нагрівання до встановлен-
ня рівноваги. Концентрацію соку, який перейшов в 
екстракт контролювали за вмістом розчинних су-
хих речовин та титруємої кислотності. За даний 
період в системі встановлюється рівновага між вмі-
стом соку (розчинних сухих речовин) в ягодах та в 
екстракті. Після встановлення рівноваги ягоди ві-
докремлювали від екстракту проціджуванням.  

Динаміка екстрагування сухих розчинних ре-
човин для ягід наведена на рисунку 1. 

 
Рис. 1. Динаміка зміни вмісту розчинних сухих  

речовин при різних умовах обробки 
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В екстракт вносили сухий цукор для досяг-
нення в нектарі рівню розчинних сухих речовин 
згідно ДСТУ. Твердий залишок з вмістом соку 50% 
(розчинних сухих речовин) заливали гарячою пит-
ною водою (t = 85 0С) та проводили операцію по-
вторно до досягнення рівноваги в системі. Мезгу 
доцільно використовувати для переробки на ягідні 
пасти, повидло, джеми. 

Кількість цукру, який необхідно додати до ек-
стракту розраховувалась за формулою: 
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де С1 – вміст розчинних сухих речовин в екс-
тракті, %. 

С2 – вміст цукру в напої після додавання сухо-
го цукру, %. 

Напій, в якому масова доля сухих розчинних 
речовин складає 12 % фасували у скляну тару міст-
кістю 1 літр гарячим розливом. 

Таблиця 1
Хімічний склад ягід малини та полуниці соку та соковмісних напоїв 

Показники Малина 
Сік мали-
новий 

Нектар ма-
линовий 

Напій ма-
линовий 

Полу-
ниця 

Сік полу-
ничний 

Нектар по-
луничний 

Напій по-
луничний

Вода, % 87,0 89,0 86,8 6 84,5 89,7 90,4 90,8 
Сухі розчинні речовини, % 10,8 10,6 12,0 12,0 11,3 8,5 8,5 8,5 
Глюкоза,%  4,0 4,1 2,1 1,2 3,2 3,4 1,6 0,7 
Фруктоза,% 3,8 3,9 1,8 0,8 3,4 3,5 1,5 0,7 
Сахароза,% 0,5 0,5 4,5 6,3 1,3 1,5 6,3 7,1 
Титрована кислотність, % 1,8 1,7 0,8 0,5 1,5 1,1 0,5 0,3 
Пектинові речовини,%  0,77 0,42 0,21 0,13 0,6 0,5 0,2 0,1 
Клітковина, г/100 г 5,1    –  – – 4,0 – – – 
Білки, % 0,8 0,3 0,15 0,1 1,8 0,3 0,15 0,1 
Антоціани, мг/100 г 80,8 78,2 41,2 20,3 68,2 68 35 17 
Мінеральні речовини (зола), % 0,4 0,4 0,19 0,15 0,5 0,4 0,25 0,2 
Енергетична цінність, ккал; 
кДж 

41;172 38;159 28;117 18;68 41;172 36;151 28;117 84;351 

 

Отримані зразки соковмісних напоїв відпові-
дають нормам виробництва даного виду продукції 
[5]. Органолептичні та фізико хімічні показники 
напоїв не суттєво відрізняються від сокових напоїв, 
виготовлених за традиційною технологією. Орга-

нолептичні та смакові якості також відповідають 
нормам. Розроблена технологія є раціональною для 
виготовлення соковмісних напоїв. 
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ні та максимальне спрощення процесу їх виробни-
цтва з метою зниження витрат та економії коштів 
підприємства. Представлений на сучасному ринку 
асортимент соків у більшості випадків представля-
ють собою відновлені соки, які містять значно 
менше поживних речовин [1]. 

Відповідно до класифікації соків та соковміс-
них напоїв, фруктові напої являють собою рідкий 
продукт, отриманий шляхом змішування соку (пю-
ре) з цукровим сиропом. В залежності від вмісту 
фруктової частини в напої розрізняють: нектари, в 
яких вміст фруктового компоненту не менше 50 %, 
морси – не менше 18 %, коктейлі – не менше 15 %, 
сокові напої – не менше 10 % [2]. 

Розвиток технологій виробництва соків пе-
редбачає збереження в них характерних властивос-
тей фруктів. Важливою умовою збереження цінних 
харчових речовин є якість вихідної сировини і 
швидке проведення процесу вилучення соку з ме-
тою максимального пригнічення ферментативних 
реакцій та окислювальних процесів, які негативно 
впливають на колір, аромат та смак. 

Традиційна технологія отримання освітлених 
соків є складною та включає в себе ряд операцій: 
пресування, центрифугування, обробка фермента-
ми, освітлювання, а для концентрованих соків не-
обхідні вакуум випарні апарати. Серед відомих 
методів отримання соків найбільш поширеними є 
пресування та центрифугування [3, 4].  

Однак традиційні технології виробництва по-
требують спеціального обладнання, ускладнюючи 
діяльність малих підприємств, які мають змогу ви-
пускати продукцію у невеликому обсязі. Техноло-
гію нектарів та соковмісних напоїв можна значно 
спростити відмовившись від процесів пресування, 
центрифугування, освітлення проводячи процес 
екстракції соку безпосередньо з фруктів та ягід. 
Особливо вигідною ця технологія є при переробці 
малотонажної сировини, наприклад, для фермерсь-
ких господарств, які вирощують ягоди та не мо-
жуть їх реалізувати в повному обсязі. 

Сік, отриманий дифузійним способом не входить 
в класифікацію натуральних соків, так як він відрізня-
ється вмістом сухих розчинних речовин від натураль-
ного соку (на 1-2 % нижче). Разом з тим, він повністю 
відповідає вимогам до виробництва нектарів. Розробле-
на технологія передбачає отримання дифузійного соку з 
подальшим внесенням сухого цукру в кількості, необ-
хідної для досягнення необхідного рівню сухих роз-
чинних речовин. Отримання прозорого дифузійного 
соку по запропонованій технології не потребує попере-
дньої обробки сировини та освітлення ферментними 
препаратами, що значно спрощує технологію виробни-
цтва соковмісних напоїв. Така технологія найбільш 
раціональна для фруктів та ягід, які мають ніжну струк-
туру.  

За хімічним складом та органолептичними показ-
никами соки, отримані дифузійним способом, мало 
відрізняються від соків, отриманих шляхом пресування 

сировини, але при цьому містять більше ароматичних, 
мінеральних речовин, поліфенолів [5, 6].  

Присутність в більшості фруктових та ягідних со-
ків пектину надає їм радіопротекторних та антитоксич-
них властивостей. Найбільшу цінність в цьому відно-
шенні представляють соки, нектари та напої, в яких 
зберігається пектин свіжих фруктів та ягід.  

На вихід соку, отриманого шляхом пресуван-
ня або центрифугування, впливають ряд факторів, 
головними з них є ступінь пошкодження цитоплаз-
матичних мембран. При вилученні соку дифузій-
ним способом пошкодження мембран здійснюється 
за рахунок високої температури екстрагенту (води). 
Вихід соку за цим способом контролюють виходя-
чи з показника соковитості плодів. Для малини та 
полуниці він становить 86,7 та 89,5. 

При виробництві соків за різними технологія-
ми та способами отримання призводить до фермен-
тативного окислення фенольних сполук, L-
аскорбінової кислоти та потемніння. Потемніння 
можна запобігти шляхом швидкої інактивації фер-
ментами. В роботі це досягається внесенням ягід у 
гарячу воду при температурі 95 ±2 0С. Динаміка 
зміни вмісту розчинних сухих речовин в е екстрак-
ті при різних температурах наведена на рисунку 1. 

Розроблена технологія передбачає отримання 
соковмісних напоїв безпосередньо зі свіжих або 
заморожених малини та полуниці. Отримання со-
ковмісних напоїв здійснювалось за наступною схе-
мою: свіжі (заморожені) ягоди заливали гарячою 
питною водою та нагрівали до температури 95± 
2 0С та витримували без нагрівання до встановлен-
ня рівноваги. Концентрацію соку, який перейшов в 
екстракт контролювали за вмістом розчинних су-
хих речовин та титруємої кислотності. За даний 
період в системі встановлюється рівновага між вмі-
стом соку (розчинних сухих речовин) в ягодах та в 
екстракті. Після встановлення рівноваги ягоди ві-
докремлювали від екстракту проціджуванням.  

Динаміка екстрагування сухих розчинних ре-
човин для ягід наведена на рисунку 1. 
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В екстракт вносили сухий цукор для досяг-
нення в нектарі рівню розчинних сухих речовин 
згідно ДСТУ. Твердий залишок з вмістом соку 50% 
(розчинних сухих речовин) заливали гарячою пит-
ною водою (t = 85 0С) та проводили операцію по-
вторно до досягнення рівноваги в системі. Мезгу 
доцільно використовувати для переробки на ягідні 
пасти, повидло, джеми. 

Кількість цукру, який необхідно додати до ек-
стракту розраховувалась за формулою: 
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де С1 – вміст розчинних сухих речовин в екс-
тракті, %. 

С2 – вміст цукру в напої після додавання сухо-
го цукру, %. 

Напій, в якому масова доля сухих розчинних 
речовин складає 12 % фасували у скляну тару міст-
кістю 1 літр гарячим розливом. 

Таблиця 1
Хімічний склад ягід малини та полуниці соку та соковмісних напоїв 

Показники Малина 
Сік мали-
новий 

Нектар ма-
линовий 

Напій ма-
линовий 

Полу-
ниця 

Сік полу-
ничний 

Нектар по-
луничний 

Напій по-
луничний

Вода, % 87,0 89,0 86,8 6 84,5 89,7 90,4 90,8 
Сухі розчинні речовини, % 10,8 10,6 12,0 12,0 11,3 8,5 8,5 8,5 
Глюкоза,%  4,0 4,1 2,1 1,2 3,2 3,4 1,6 0,7 
Фруктоза,% 3,8 3,9 1,8 0,8 3,4 3,5 1,5 0,7 
Сахароза,% 0,5 0,5 4,5 6,3 1,3 1,5 6,3 7,1 
Титрована кислотність, % 1,8 1,7 0,8 0,5 1,5 1,1 0,5 0,3 
Пектинові речовини,%  0,77 0,42 0,21 0,13 0,6 0,5 0,2 0,1 
Клітковина, г/100 г 5,1    –  – – 4,0 – – – 
Білки, % 0,8 0,3 0,15 0,1 1,8 0,3 0,15 0,1 
Антоціани, мг/100 г 80,8 78,2 41,2 20,3 68,2 68 35 17 
Мінеральні речовини (зола), % 0,4 0,4 0,19 0,15 0,5 0,4 0,25 0,2 
Енергетична цінність, ккал; 
кДж 

41;172 38;159 28;117 18;68 41;172 36;151 28;117 84;351 

 

Отримані зразки соковмісних напоїв відпові-
дають нормам виробництва даного виду продукції 
[5]. Органолептичні та фізико хімічні показники 
напоїв не суттєво відрізняються від сокових напоїв, 
виготовлених за традиційною технологією. Орга-

нолептичні та смакові якості також відповідають 
нормам. Розроблена технологія є раціональною для 
виготовлення соковмісних напоїв. 
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ГУЛИЕВ Ш.Р., к. т. н., генеральный директор ЧАО «Одессавинпром» 
МОДЕРНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИИ ОБРАБОТКИ ИГРИСТЫХ  
ВИН НА ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНОЙ СТАДИИ ИХ ПРОИЗВОДСТВА 

 
Обсуждаются особенности технологии микроволновой 

циклической обработки игристых вин и результаты комплексно-
го воздействия на их показатели качества электромагнитного 
поля, равномерно распределенного в новой микроволновой 
камере нерезонансного типа. Обоснована целесообразность 
замены операции обработки теплом и контрольной выдержки 
игристых вин на трехминутную обработку их в новой камере. 
Определен уровень температуры, при которой улучшаются 
показатели качества и потребительские свойства игристых вин. 

Ключевые слова: показатели качества игристых вин, 
контрольная выдержка, микроволновая обработка, камеры нере-
зонансного типа.  

The features of the technology for the microwave cyclic 
treatment of sparkling wine are discussed, as well as the results of 
the integrated effect (on their quality level) of the electromagnetic 
field, which is uniformly distributed in the new nonresonance mi-
crowave chamber. The expediency of substitution of the heat treat-
ment and the check ageing of  sparkling wine for their three minutes' 
long treatment in the new chamber is grounded. The temperature 
level, at which the quality level and the consumer properties of spar-
kling wine are increasing, is determined. 

Key words: quality level of sparkling wine, check ageing, 
microwave treatment, nonresonance microwave chamber. 

 

Согласно фундаментальным трудам осново-
положников отечественного виноделия Г.Г. Валуй-
ко, В.И. Зинченко, Н.А. Мехузла, а также трудам 
ученых Гержиковой В.Г., Иваненко А.В., Макарова 
А.С. и др. установлено, что обработка теплом на 
красные вина влияет положительно, в белых же 
винах при нагреве слабее проявляются сортовые 
особенности, в окраске появляется бурый оттенок, 
во вкусе – выраженные тона окисленности и ува-
ренности [1, 2, 3]. 

Поэтому возникает необходимость проведе-
ния исследований, позволяющих, во-первых, уста-
новить возможность и целесообразность замены 
операции обработки теплом при температуре 
(40…50) °С в течение 30-40 мин и пятисуточной 
контрольной выдержки игристых вин на трехми-
нутную их обработку в новой микроволновой ка-
мере. Во-вторых, выявить возможность оптимиза-
ции уровня температурного воздействия на игри-
стые вина при указанном способе их обработки. В-
третьих, определить необходимость снижения это-

го уровня, особенно при воздействии электромаг-
нитного поля на белые игристые вина.  

Необходимо отметить, что в настоящее время 
получены экспериментальные результаты по воз-
можности применения щадящего температурного 
режима нагрева гетерогенной среды, в частности 
виноматериалов и вин, с помощью новой техноло-
гии микроволновой обработки. Исследования ре-
зультатов комплексного воздействия электромаг-
нитного поля, равномерно распределенного в но-
вой микроволновой камере нерезонансного типа, 
показывают, что указанная обработка, по существу 
реализует эффект избирательного воздействия на 
гетерогенные среды, обеспечивает эффективную 
инактивацию микрофлоры при более низкой тем-
пературе, тем самым способствует и стабилизации 
вина, и сохранению его полезных компонентов. 

Целью данной статьи является обсуждение 
результатов экспериментальных исследований тех-
нологии микроволновой обработки игристых вин в 
камере с равномерным по объему электромагнит-
ным полем в диапазоне сверхвысоких частот. 

Перечень задач исследования включает, во-
первых, исследование возможности и целесообраз-
ности замены операции обработки теплом при тем-
пературе (40…50) °С в течение 30-40 мин и пяти-
суточной контрольной выдержки игристых вин на 
трехминутную их обработку в новой, модернизи-
рованной камере с равномерным по объему элек-
тромагнитным полем для циклической обработки 
продукции; во-вторых, проведение оценки качест-
ва, установление изменения органолептических 
показателей, химического состава и специфических 
свойств обработанной продукции; в третьих, ана-
лиз и выявление наиболее целесообразного диапа-
зона температурного воздействия в пределах 
(45…50) °С на продукцию, готовую к реализации. 

Циклическая обработка опытных партий иг-
ристого вина была проведена в камере, представ-
ленной на рисунке 1.  
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Рис. 1. Камера для микроволновой обработки игри-
стых вин в равномерном электромагнитном поле 

 
После микроволновой обработки опытные 

образцы продукции были исследованы в НИВиВ 
«Магарач». 

Образцы, обработанные в микроволновой ка-
мере, сравнивали по показателям качества с кон-
трольными образцами, прошедшими традицион-
ную, регламентируемую нормативными докумен-
тами тепловую обработку. Была проведена дегу-
стационная оценка, определены цветовые и специ-
фические показатели игристого вина, обработанно-
го в бутылках. 

Исследования проводили с четырьмя партиями 
игристого полусладкого вина «Французский бульвар».  

Образцы из партии № 1 (контроль 1) – отобраны 
после разливочного автомата до пастеризатора. 

Образцы из партии № 2 (контроль 2) – отобраны 
после пастеризации по следующему режиму: нагрев до 
температуры 45 С, продолжительность выдержки при 
температуре нагрева – 30 минут.  

Образцы из партии № 3 (опыт) – отобраны перед 
пастеризацией, прошли микроволновую обработку при 
температуре 45 С, продолжительность – 2,5 мин. 

Образцы из партии № 4 (опыт) – отобраны перед 
пастеризацией, прошли микроволновую обработку при 
температуре 50 С, продолжительность – 3 мин. 

Результаты определения физико-химических 
показателей контрольных и опытных образцов иг-
ристого вина, тестов на склонность к физико-
химическим помутнениям представлены в табл.1. 
Установлено, что влияние различных способов об-
работки образцов на состав их фенольных веществ 
находит свое подтверждение в оптических харак-
теристиках. Наименьшие значения показателей 
интенсивности и оттенка окраски, отражающих 
вклад окрашенных форм фенольных веществ в 
цвет, установлены для образца № 3 ( C45  ). 
Низкое значение показателя желтизны для этого 
образца свидетельствует о щадящем режиме обра-
ботки, не вызывающем интенсификацию процесса 
полимеризации фенольных веществ. 

Наименьшим содержанием полимерных форм 
фенольных веществ характеризуется опытный образец, 
обработанный при температуре 45 °С. Низкое их со-
держание свидетельствует о наименьшей окисленно-
сти фенольных веществ в данном образце, что положи-
тельно сказывается и на вкусовых достоинствах про-
дукта. Пониженное содержание лейкоантоцианов по-
вышает мягкость и гармоничность вкуса. 

ТТаблица 1
Показатели качества исследуемых игристых вин

№
п/п Показатели 

№ образца
1 2 3 4

Массовая концентрация фенольных веществ, мг/дм3

1 Сумма 253 233 230 241
2 Мономерные формы 243 226 220 231
3 Полимерные формы 10 7 6 10

4 Ванилинреагирующие  
формы 33,5 31,8 30,2 32,8 

5 Лейкоантоцианы 14,9 9,6 7,3 9,8

6 Доля полимерных форм,  
% 3,9 3,0 2,6 3,0 

7 Доля ванилинреагирую-
щих форм, % 13,2 13,6 13,0 13,6 

8 Доля лейкоантоцианов, % 5,8 4,1 3,1 4,0
Тесты на склонность к помутнениям, ф.е.

1 Исходная мутность 0 0,1 0 0
Тест на обратимые коллоидные помутнения

1 Показание 1 0 0 0 0
Тест на необратимые коллоидные помутнения

1 Таниновый тест 0,19 0,1 0,19 0,39
2 Экспресс-тест 0,24 0,1 0,29 0,39

Тест на кристаллические помутнения
1 Существующий нет нет нет нет

2 Кондуктометрический, 
мкСи 395 465 418 348 

Тест на феррофосфатный касс 
1 Контроль 0 0 0 0

2 С добавлением перекиси 
водорода ( Н2О2)

0 0 0 0 

3
С добавлением  лимонной 
кислоты и перекиси во-
дорода

0 0 0 0 

4 Модифицированный 0,48 0,48 0,48 0,63
Оптические характеристики 

1 Интенсивность И (D420 + 
D520)

0,041 0,053 0,045 0,048 

2 Оттенок окраски T (D420 / 
D520)

12,7 16,6 13,0 15,0 

3 Показатель желтизны G 4,2 4,6 4,3 4,9
Распределение форм диоксида углерода

1 Ризб, атм 4,5 5,5 5,0 4,7
2 m (СО2 общ.), г 4,1 5,88 5,9 4,56
3 m (СО2 газ.), г 0,3 0,46 0,35 0,32
4 m (СО2 раств.), г 3,49 4,67 4,8 3,74
5 m (СО2 связ.), г 0,31 0,73 0,75 0,5
6 m (СО2 связ.), % 7,6 12,4 12,7 10,9

Потенциометрические характеристики
1 Ен, мВ 230 238 237 224
2 Ек, мВ 415 418 417 419
3 ΔЕh, мВ 185 180 180 195
4 IP, см3 1,9 1,9 1,6 1,8

5 Показатель восстанов-
ленности Ω, мВ/см3 97,4 94,7 112,5 108,3 

6
Показатель окисляемости 
W, мВдм3/мг

0,73 0,77 0,78 0,81 

Ароматобразующие компоненты 
1 Альдегиды 73,9 70,4 66,5 77,4
2 Сложные эфиры 68,3 57,3 64,8 52,1
3 Высшие спирты 336,8 325,1 265,5 277,2

 

На основании полученных опытных данных 
можно заключить, что контрольные и опытные об-
разцы обладают стабильностью к кристаллическим 
и коллоидным помутнениям. 
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