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Аннотация. Представлены технологические параметры получения порошка из вино-

градной выжимки с косточкой с заданными свойствами. Разработана рецептура плодово-

ягодного напитка, обогащенного биологически активными веществами (БАВ) с использова-

нием полученного компонента – порошка из виноградной выжимки с косточкой. 
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Abstract. Process parameters of receiving powder from a grape pressing with a bone with 

the set properties are presented. The compounding of the fruit and berry drink enriched with the 

biologically active agents (BAD) with use of the received component – powder from a grape press-

ing with a bone is developed. 
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Важная роль в создании продуктов питания нового поколения принадле-

жит плодам и ягодам, которые, благодаря многообразию входящих в их состав 

микронутриентов и функциональных пищевых ингредиентов (пищевые волок-

на, витамины, полифенолы, фосфолипиды, минеральные вещества), способны 

регулировать важнейшие физиологические реакции организма, поэтому явля-

ются ценной сырьевой базой для получения натуральных и высококачествен-

ных пищевых продуктов [1, 2]. Стратегическим направлением современной пе-

рерабатывающей промышленности является безотходная, комплексная перера-

ботка растительного сырья, позволяющая получать высокоценные натуральные 

соки, напитки, нектары, пюре и т.д. Ключевым аспектом при создании функ-

циональных продуктов питания является научно обоснованный подбор функ-

циональных пищевых ингредиентов с направленными лечебно-

профилактическими свойствами, а так же разработка новых технологических 

решений, позволяющих существенным образом влиять не только на органолеп-

тические и физико-химические показатели сырья и готовой продукции, повы-



шая их пищевую ценность, но и предавать им направленные функциональные 

свойства. Проблема при производстве продуктов функционального назначения 

заключается в обеспечении готового продукта максимально сохраненными на-

тивными свойствами БАВ исходного сырья. Техническим решением задачи яв-

ляется оптимизация технологических режимов сопутствующих процессов. Усо-

вершенствована разработанная ранее технология получения порошка яблочного 

из вторичного сырья сокового производства (патент № 2516257 заявл. 

06.08.2012; опубл. 20.05.14.), адаптированная под производство виноградного 

порошка с косточкой, направленная на увеличение выхода полифенольных ве-

ществ (флавоноидов) в конечном продукте [3, 4]. Повышение количества био-

логически ценных свободных полифенолов в готовом порошкообразном про-

дукте осуществлялась путем интенсификации их экстракции из виноградной 

выжимки с косточкой за счет увеличения движущей силы процесса и уменьше-

ния сопротивления его протекания. Для максимального сохранения биологиче-

ски ценных свойств полифенольных веществ, виноградную выжимку с косточ-

кой высушили на ИК-сушилке. Установлен механизм массообмена биологиче-

ски активных веществ (БАВ) виноградного сырья в зависимости от параметров 

тепловых режимов сушки. В результате ИК-прогрева происходит разрушение 

цитоплазменных оболочек плодовых клеток, являющихся основным препятст-

вием в диффузионно-осматических процессах, что позволяет повысить клеточ-

ную проницаемость для влаги. Наиболее щадящим режимом сушки отмечен 

уровень 35-40 ºС, что защищает виноградную выжимку от перегрева, в резуль-

тате полифенольные вещества возгоняются и после завершения технологиче-

ского процесса возвращаются в исходную форму в другом состоянии [5, 6]. 

Сушку выжимки до влажности 15 %  проводят в течение 120 минут. В даль-

нейшем ее измельчают до размера частиц менее 0,4 мм и отправляют на уни-

версальный классификатор, где проводился трехуровневый цикл разделения 

измельченной массы на фракции определенного качества с заданными свойст-

вами. На первом уровне классификатора при амплитуде вибрации сеток-

мембран 3 мм и заданными на 1 мм пропускными отверстиями происходит от-

деление посторонних примесей на 80 %, а также частичное ослабление молеку-

лярных связей в высокомолекулярных соединениях, увеличивается содержание 

общего сахара, представленного главным образом простыми моносахарами. 

Отсеянная фракция подается на второй уровень, а оставшаяся – возвращается 

по транспортеру для вторичного просеивания на первый.  

На втором уровне, с увеличенной на 10 % частотой вибрации (4 мм) сеток-

мембран и меньшими размерами пропускных отверстий (0,7 мм) происходит 

разрушение молекулярных связей полифенолов, позволяющих увеличить содер-

жание флавоноидов и ресвератрола. Дополнительно отделяются посторонние, 

баластные включения до 95-98 %. Отсев подается в бункер отсева, а очищенная 

фракция - на третий уровень, где с той же частотой вибрации сеток-мембран и 

меньшими размерами (0,3 мм) пропускных отверстий происходит дополнитель-

ная очистка порошка (до 99 %). Готовый продукт подается в накопительный 

бункер, а выявленный отсев – в бункер отсева [7, 8]. 



Виноградный порошок, полученный таким методом кроме ценных             

Р-активных веществ, является также источником макро- и микроэлементов. Ка-

чественные показатели порошка из виноградной выжимки с косточкой, полу-

ченного по новой высокоэффективной технологии, представлены в таблице 1.  

 

Таблица 1 

Показатели качества порошка из виноградной выжимки с косточкой 
Наименование показателей,  

единицы измерений 
Содержание  

Пектин, %  2,0-4,0 

Витамин С, мг/100г 10,0-25,0 

Общие полифенолы, мг/100г 1200-5000 

Витамин Р, мг/100 г 1000-1500 

Ресвератрол, мг/кг 5,0-18,0 

Калий, мг/100 г 

Натрий, мг/100 г 

Кальций, мг/100 г 

Магний, мг/100 г 

1000-2000 

200-400 

300-700 

200-400 

 

На основе проведенных исследований разработана рецептура напитка «Ис-

точник жизни». Определяющим шагом в конструировании функциональных 

продуктов – выбор исходного сырья. Для создания напитка «Источник жизни» в 

качестве основного сырья использовали виноградный сок темных сортов и зем-

ляничное пюре. Обогащение пектиновыми и полифенольными веществами, ви-

тамином Р, осуществляли за счет введения в рецептурную композицию порошка 

из из виноградной выжимки с косточкой, (таблица 2). 

 

Таблица 2 

Пищевая ценность рецептурных ингредиентов напитка «Источник жизни» 

Наименование  

ингредиента 

Рецептура, 

% 

Содержание 

витамины, 

 мг/100 г 
пектин, 

% 

полифе-

нолы, 

мг/100г 

амино-

кислоты, 

мг/100г С Р 

Виноградный сок (Х1) 45 5,3 60,5 0,5 165,0 111,1 

Земляничное пюре (Х2) 20 66,5 92,2 0,9 190,0 143,7 

Порошок виноградный (Х3) 5 12,5 1933 4,0 3799,3 46,4 

Сахарный сироп (Х5) 35 0 0 0 0 0 

 

Таблица 3 

Минеральный состав рецептурных ингредиентов напитка «Источник жизни» 
Наименование 

ингредиента 

Рецептура 

% 

Минеральный состав, мг/100г 

Са Mg K 

Виноградный сок (Х1) 45 18,4 16,5 86,0 

Земляничное пюре (Х2) 20 29,0 19,0 210,0 

Порошок виноградный (Х3) 5 550,0 225,3 1899,0 

Сахарный сироп (Х5) 35 - - - 

 



Системы уравнений позволяет описывать изменения химического состава 

разрабатываемого напитка, в зависимости от соотношения и массовой доли ис-

пользуемых сырьевых компонентов, в целях сбалансированности по содержанию 

витаминов, полифенолов  и пектина [9, 10]. 

Целевые уравнения содержания основных функциональных ингредиентов 

в 100 граммах напитка «Источник жизни»: 

витамин С        Υ= 0,05Х1+ 0,7Х2+ 0,1Х3 = 16,8 мг/100г 

витамин Р        Υ= 0,6Х1+ 0,9Х2+ 19,3Х3  = 141,5 мг/100г 

пектин              Υ= 0,05Х1+ 0,09Х2+ 0,4Х3  = 4,2 % 

полифенолы    Υ= 1,6Х1+ 2,0Х2+ 37,9Х3 = 301,5 мг/100г 

аминокислоты Υ= 1,1Х1 +1,4Х2+0,5Х3 = 73,5 мг/100г 

кальций           Υ= 0,2Х1+ 0,3Х2+ 5,5Х3  = 49,5 мг/100г 

магний             Υ= 0,2Х1+ 0,2Х2+ 2,3Х3 = 28,5 мг/100г 

калий               Υ= 0,9Х1+ 2,1Х2+ 18,9Х3  = 177,0 мг/100г. 

 

Суммарное содержание природных антиоксидантов в напитки «Источник 

жизни» – 793,2 мг/100г.  

Согласно ГОСТ Р 55577-2013 «Продукты пищевые функциональные. Ин-

формация об отличительных признаках и эффективности» - пищевой продукт 

является источником витаминов или минералов, если витамины или минераль-

ные вещества составляют не менее 15 % от суточной потребности в витаминах и 

минеральных веществах на 100 г » [11]. 

Разработанный плодово-ягодный напиток «Источник жизни» с использо-

ванием инновационных технологий переработки вторичного сырья позволяет 

удовлетворить суточную потребность организма в витамине Р, полифенолах, ка-

лии,  кальции, пектине, а так же почти на 80 % в магнии, β-каротине. 
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