
Совершенствование техноло-
гии, рациональное использова-
ние сырья при получении по-
луфабрикатов для алкогольных 
напитков являлись предметом 
многочисленных исследований, 
однако многие вопросы оста-
лись не выясненными полно-
стью и требуют дальнейшего 
изучения.

К ним, прежде всего, следует 
отнести биохимические процес-
сы, проходящие при получении 
настоев и их хранении; стаби-
лизацию полуфабрикатов; раз-
работку полунепрерывных и не 
прерывных способов получения 
полуфабрикатов.

Изучение литературных дан-
ных показало, что процианиди-
ны являются биологически ак-

тивными соединениями и в 
большом количестве 

содержатся в се-
менах виногра-

да. Учеными 
у с т а н о в -

лено, что 
проциа-
нидины 
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Аннотация. Рациональное 
использование отходов про-
изводства, позволяет опти-
мизировать технологические 
процессы и создание процесса 
безотходного производства. 
Утилизация семян винограда 
позволяет получить активные 
соединения – процианидины. 
Использование экстрактов 
процианидинов позволяет 
повысить биологическую цен-
ность продуктов. Разработаны 
условия и количества внесе-
ния настоев ингредиентов и 
настоев процианидинов из 
семян винограда. В работе 
предложена технология про-
изводства аперитива с повы-
шенными биологическими 
свойствами.

Ключевые слова: техно-
логия, алкогольные напитки, 
процианидины, ингредиенты.

Annotation. Rational use of 
production waste, allows you 
to optimize technological pro-
cesses and create a waste-free 
production process. Utilization 
of grape seeds makes it possible 
to obtain re biologically active 
compounds-procyanidins. The 
use of procyanidin extracts al-
lows to increase the biological 
value of products. The condi-
tions and amounts of applica-
tion of infusions of ingredients 
and infusions of procyanidins 
from grape seeds have been de-
veloped. The paper proposes a 
technology for the production 
of an aperitif with increased bi-
ological properties.

Keywords: technology, alco-
holic beverages, procyanidins, 
ingredients.
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тивными соединениями и

большом количест
содержатся в с

менах виногр
да. Учены

у с т а н о
лено, ч

проци
ниди

обладают рядом защитных 
и оздоровительных свойств 
для человеческого организма. 
В частности, они обладают 
радиопротекторными свой-
ствами, оказывают стимули-
рующее воздействие на цир-
куляцию крови и на стенки 
сосудов [1, 2].

Использование комплекса 
процианидинов в качестве 
биологически активной добав-
ки позволит повысить биоло-
гические свойства напитков.

Задачей исследований яви-
лось разработка алкогольного 
напитка аперитива с повышен-
ными биологическими свой-
ствами, предусматривающей 
наряду с традиционными рас-
тительными ингредиентами 
использование комплекса 
процианидинов в виде на-
стоев экстракта виноградных 
семян [3, 4].

Настои обычно готовят из 
одного вида сырья, например 
настои травы зубровки, или из 
смеси нескольких видов сырья. 
В результате проведенных ис-
следований был определен со-
став настоев ингредиентов для 
приготовления напитка. Было 
приготовлено пять вариантов 
купажей. В состав лучшего об-
разца вошли: душица, донник, 
зубровка, зверобой, цветки 
липы, лавровый лист, мелис-
са, ромашка, полынь горькая, 
мята перечная, чабрец, у кроп, 
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морсы рябины, спиртованные 
соки вишни и сливы, плодовое 
вино специальной технологии, 
сахарный сироп 65,8% [6, 7].

Таблица 1.
Органолептическая оценка опытных образцов.

Вариант 
купажа

Органолептические 

цвет аромат вкус дегустационный 
балл

I темно-
коричневый

сложный 
выделением горький 9,1

II темно-
коричневый

сложный с 
выделением 

полыни

горьковато-
вяжущий 9,3

III коричневый
пряный, 

сложный, 
бальзамический

жгучий с 
терпкостью, 
выделяется 

горечь полыни 

9,3

IV
коричневый с 
красноватым 

оттенком 

приятный, 
пряный, сложный

слегка жгучий, 
с горечью 9,5

V
коричневый с 
красноватым 

оттенком 

сложный без 
выделения 
отдельных 

ингредиентов

слегка жгучий, 
с горчинкой 9,6

Таблица 2.
Дегустационная характеристика аперитива «Виноградный» с добавлением различных доз 

настоев виноградных семян. 

Наименование 
напитка

Органолеп-
тические 

показатели

Количество мл вносимого настоя виноградных семян на 1000 мл напитка

без настоя 15 мл 30 мл 45 мл

Аперетив

Виноградный 

Цвет 
коричневый с 
красноватым 

оттенком

темнее 
предыдущего 

коричневый с 
красноватым 

оттенком

темно-коричневый 
с красноватым 

оттенком

Вкус
полный гармоничный 

слегка жгучий, с 
легкой горчинкой

полный 
гармоничный с 
легким терпким 

тонами и горчинкой

повышенная 
терпкость совместно 

с горчинкой трав 

явно чувствуются 
тона экстракта, 

повышенная 
терпкость

Аромат

сложный, без 
выделения 
отдельных 

ингредиентов  

не изменялся

изменился 
незначительно, но 
в аромате легкие 
древесные тона

выделяются 
древесные тона

Степерь 
прозрачности прозрачный прозрачный с опалом с сильным опалом

Таблица 3.
Физико-химические и органолептические показатели 

аперитива «Виноградный».

Физико-химические показатели Органолептические показатели

Крепость – 33% об. 

Общий экстракт – 0,6 г/100 см³

Общий сахар – 7,5 г/100 см³

Цветность по ФЭК:

при λ = 400 нм и h = 5 мм

= 0,500 + 0,700

Цвет – коричневый с красноватым 
оттенком;

Вкус – слегка жгучий с горчинкой и 
легкой терпкостью;

Аромат – сложный, без выделения 
отдельных ингредиентов.

Настои ингредиентов готовили 
методом мацерации в соответ-
ствии Техническим регламентом 
на производство водок и лике-

роводочных изделий [6]. Были 
приготовлены образцы на осно-
ве подобранных ингредиентов. 
Результаты исследований пред-
ставлены в таблице 1.

Следующим этапом работы 
было добавлением экстракта 
виноградных семян для повы-
шения биологической ценности 
продукта. Для того, чтобы про-
верить сочетается ли теоретиче-
ски рассчитанная доза экстракта с 
органолептическими показателя-
ми напитка были проведены сле-
дующие эксперименты: в 100 мл
лучшего варианта аперитива были 
внесены три различных дозы на-
стоев виноградных семян – 15 мл, 
30 мл и 45 мл. После перемеши-
вания напитки дегустировали [5]. 
Результаты дегустации представ-
лены в таблице 2.

Результаты органолептическо-
го анализа, позволили определить 
дозу настоя виноградных семян 
для обогащения комплексом про-
цианидинов. Лучшие результаты 
составила доза 15 мл настоя на 
1,0 л напитка, что почти в 2 раза 
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меньше теоретически рассчитан-
ной. Однако, если учитывать тот 
факт, что в настоях ингредиентов 
прянно-ароматического сырья 
также содержится определен-
ное количество процианидинов, 
то это количество настоя вино-
градных семян является вполне 
достаточной профилактической 
дозой. Обогащение напитка дозой 
настоя процианидинов в 30 мл 
настоя на 1 литр позволяет при-
дать напитку лечебные свойства, 
однако ухудшает органолептику, 
появляется излишняя горечь и 
терпкость. 

Из полученных данных, был от-
корректирован состав рецептуры 
аперитива «Виноградный»

На основании проведенных ис-
следований был определен физи-

ко-химический состав аперитива 
«Виноградный».

Технология приготовления ал-
когольного напитка «Виноград-
ный» осуществляется по традици-
онной технологии на имеющемся 
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Рисунок 1.
Процессуальная 
схема аперитива 
"Виноградный"

оборудовании. Разработана про-
цессуальная технологическая 
схема (рисунок 1), подготовлена 
техническая документация про-
изводства аперитива «Виноград-
ный». 

Пищевая Индустрия
сентябрь 2021

59


