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Аннотация. В связи с ростом спроса на функциональные напитки,
экстрагирование  становится  наиболее  востребованным  направлением  в
области вторичной переработки виноградных выжимок. Было проведено
исследование  по  изучению  влияния  интенсивности  воздействия  на
виноградные  выжимки  сортов  винограда   Каберне  АЗОС  и  Первенец
Магарача  в  процессе  экстрагирования  для  повышения  эффективности
извлечения  биологически  ценных  веществ  на  органолептические
характеристики полученных экстрактов.
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Annotation. Due  to  the  growing  demand  for  functional  beverages,
extraction is becoming the most sought-after area in the field of grape pomace
recycling.  A study was conducted  to  study the effect  of  the  intensity  of  the
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agitator's effect on grape pomace of Cabernet and Pervenets Magaracha varieties
during extraction to increase the efficiency of extracting biologically valuable
substances  into the extract  on the organoleptic  characteristics  of  the extracts
obtained.
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Введение.  Перспективным  направлением  вторичной  переработки
виноградных  выжимок  является  экстрагирование  для  получения  на  их
основе  напитков  функционального  назначения.  Виноградные  выжимки
характеризуются  богатым химическим составом,  содержат  значительное
количество  биологически  ценных  веществ  (витамины,  полифенольные
вещества,  органические  кислоты  и  т.д.),  играя  незаменимую  роль  в
профилактике заболеваний человека. Часть веществ при экстрагировании
переходит  в  экстракт,  повышая  его  ценность  и  придавая  будущему
напитку функциональные свойства [2, 5].

Во многих работах отмечено, что для максимальной эффективности
извлечения  ценных компонентов  в  экстракт  необходимо воздействие  на
растительное сырье в процессе экстрагирования, а именно, использование
различных мешалок [1, 3, 4].

Однако,  в  процессе  экстрагирования  требуется  подбор  параметров
воздействия  на  выжимки,  чтобы  сохранить  высокие  органолептические
показатели  полученного  экстракта,  удовлетворяющие  потребности
потребителей.

Материалы  и  методы.  Образцы  замороженных  красных
виноградных  выжимок  сорта  Каберне  АЗОС  и  высушенных  белых
виноградных  выжимок  сорта  Первенец  Магарача  экстрагировали  при
температуре 60 °С в течение 6 ч при разной интенсивности воздействия
(число оборотов мешалки, с-1) в процессе экстрагирования.

Исследовали по 4 образца экстрактов виноградных выжимок:
 контроль – без воздействия;
 образец 2 – интенсивность воздействия 150 с-1;
 образец 3 – интенсивность воздействия 200 с-1;
 образец 4 – интенсивность воздействия 250 с-1.
На  рисунке  1  представлены  образцы  экстрактов  из  виноградных

выжимок сортов Каберне  АЗОС и Первенец Магарача,  полученные при
разной интенсивности воздействия в процессе экстрагирования.



Рисунок 1 – Образцы экстрактов виноградных выжимок сортов Каберне
АЗОС и Первенец Магарача, полученные при разной интенсивности

воздействия в процессе экстрагирования

Проводили  органолептическую  оценку  экстрактов  с  помощью
использования  разработанной  шкалы  балльной  оценки  и  определяли
следующие показатели: внешний вид, прозрачность; аромат; вкус; цвет.

Обсуждение  результатов.  В  результате  проведения
органолептической  оценки  экстрактов  были  построены  диаграммы,
отражающие  влияние  степени  воздействия  на  выжимки  сорта  Каберне
АЗОС  (рисунок  2)  и  сорта  Первенец  Магарача  (рисунок  3)  в  процессе
экстрагирования на внешние и вкусовые характеристики экстрактов.
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Рисунок 2 – Органолептические показатели образов экстрактов
полученных в результате  воздействия  на выжимки винограда сорта

Каберне АЗОС в процессе экстрагирования 

Анализируя представленную диаграмму, можно сделать вывод о том,
что  все  образцы  экстрактов  имеют  однородный  цвет  с  блеском,
свойственный  данному  сорту  винограда.  Образец  1  отличается
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наибольшим  средним  баллом  –  4,5,  обладая  приятным,  насыщенным
ароматом,  при  этом  экстракт  прозрачный,  без  осадка  и  посторонних
включений,  однако  с  ненасыщенным  вкусом  и  легкой  кислинкой.
Наименьшими органолептическими характеристиками обладает образец 4
(средний  балл  –  2,75),  который  является  непрозрачным,  без  осадка,  с
приятным ароматом, но с ненасыщенным, кислым вкусом.
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Рисунок 3 –  Органолептические показатели образов экстрактов
полученных в результате  воздействия  на выжимки винограда сорта

Первенец Магарача в процессе экстрагирования 

Из  представленной  диаграммы  видно,  что  все  образцы  имеют
высший  балл  по  характеристике  «цвет»,  при  этом  образец  2  показал
наилучшие результаты по всем показателям (средний балл – 5,0). Образец
4  характеризуется  низкими  показателями  органолептической  оценки
(средний  балл  –  4,25),  без  осадка,  с  ароматом,  свойственному  данному
сорту винограда, сладковатый, с легкой кислинкой.

Основываясь на полученных результатах можно сделать заключение
о том, что степень воздействия на выжимки в процессе экстрагирования
влияет  на  органолептические  показатели  экстрактов,  однако,  зависит  от
сортовых особенностей виноградных выжимок.

Заключение. Было проведено  исследование  по  изучению влияния
интенсивности  воздействия  на  виноградные  выжимки  красного  сорта
Каберне  АЗОС  и  белого  сорта  Первенец  Магарача  в  процессе
экстрагирования  на  органолептические  показатели  экстракта.  Отмечено,
что  наилучшими  органолептическими  показателями  обладает  образец  1
(контроль,  без  воздействия)  из  выжимок  красного  сорта  винограда



(средний балл 4,5), а также образец 2 (интенсивность воздействия 150 с-1)
из выжимок белого сорта винограда (средний балл 5,0).
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