
Одеський національний технологічний університет   Odesa National University of Technology 

ISSN 2073-8730 (Print)      ISSN 2414-0295 (Online) 

Наукові праці, Том 89, Випуск 2   190  Scientific Works, Volume 89, Issue 2 

УДК 665.33: [663.25.005.936.5] :613.292 

DOI: 10.15673/swonaft.v89i2.3421 

 

ОДЕРЖАННЯ ОЛІЙНО-ЖИРОВОЇ ПРОДУКЦІЇ ІЗ ВТОРИННИХ 

РЕСУРСІВ ВИНОРОБНОЇ ГАЛУЗІ – ЦІННЕ ДЖЕРЕЛО 

ДЛЯ ОЗДОРОВЛЕННЯ НАСЕЛЕННЯ 
 

Котляр Є.О., к.т.н., доц. 

Одеський національний технологічний університет м. Одеса 

 

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2173-8018; 

E-mail: yevhenii11@ukr.net 

 

Copyring © 2025 by author and the journal «Scientific Works» 

This work is licensed under Vthe Creative Commons Attribution International License (CC By). 

http://creativecommons.org/licenses/by/4.0 

   
 

Анотація.У науковому огляді сучасних досліджень вчених всього світу розглядається можливість 

та перспективи одержання олійно-жирової продукції із вторинних ресурсів виноробної галузі. Це вичавки 

та виноградне насіння, які одержані з продуктів переробки виноробної галузі. Приведені наукові 

дослідження відіграють вирішальну роль у просуванні сталих процесів і технологій для використання 

побічних продуктів промисловості як потенційних джерел корисних сполук з метою зменшення впливу 

виноробної промисловості на навколишнє середовище. Слід зазначити, що ряд факторів впливає на склад 

виноградних вичавок, таких як сорт винограду, характеристики врожаю, переробка вина тощо. Склад 

виноградної вичавки залежить від типу процесу та умов, у яких здійснювалося виноробство. Однак вона 

є багатим джерелом декількох сполук, особливо харчових волокон і поліфенольних сполук. Отже, іншою 

валоризацією цього побічного продукту є отримання порошків з виноградних вичавок, які можна 
використовувати як сировину для виробництва вишуканих функціональних харчових продуктів, таких як 

хліб і макаронні вироби, кекси, крекери,тістечка,мафіни, піца, солодке та закусочне печиво, цукерки. 

Виноградні вичавки забезпечують їх поживними речовинами та унікальними органолептичними 

властивостями.  

Виноградне насіння, що міститься у вичавках, побічному продукті, отриманому після виробництва 

вина або соку, застосовується для виробництва виноградної олії. Воно становить приблизно 20% ваги 

винограду та від 40 до 60% сухої речовини. Кількість олії, що міститься в насінні, здебільшого залежить 

від сорту винограду і зазвичай коливається від 10% до 16% сухої ваги.  

Відома в даний час технологія вилучення корисних компонентів з насіння ягід винограду, заснована на 

їх підготовці та пресуванні на шнекових пресах з використанням операцій швидкого сушіння вичавок, 

виділення насіння з вичавок, очищенням і сепаруванням насіння від домішок та сушінню виноградного 

насіння до залишкового вмісту вологи – 11-12 %. 
Велике значення надається розробкам технологій вилучення олії при пом’якшенні технологічного 

впливу на сировину. Тому сучасні розробники все більшу увагу приділяють технологіям переробки 

виноградного насіння методом екстракції. Існуючі технологічні схеми ґрунтуються на застосуванні 

екстракції олій такими вуглеводневими розчинниками як петролейний ефір, гексан або бензинами з 

аналогічними температурами кипіння. 

Здатність олії з виноградного насіння впливати на роботу мембран клітин, перешкоджати 

окислювальним процессам  дозволяє попереджати і лікувати захворювання серця і судин. 

Олія з виноградного насіння є одним з найбагатших природних джерел токоферолів, які є одними з 

найпотужніших жиророзчинних антиоксидантів. Було показано, що олія сприяє лікуванню злоякісних 

пухлин: рак молочної залози, рак простати, рак легенів та нирок, колоректального раку та рак інших 

органів. 
Препарати на основі олії з виноградного насіння покращують стан слизових оболонок, 

перешкоджають виникненню катаракти і зміцнюють імунну систему, лікують хворобу Альцгеймера, 

парадонт, широко застосовуються як  засоби лікувально-профілактичної дії і для поліпшення якості 

життя, і в ряді випадків не мають аналогів серед синтетичних лікарських засобів. 

При постійному застосуванні всередину по 15 мл олії (щодня) підвищується потенція, збільшуються 
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фази ерекції, з’являється більше здорових сперматозоїдів і поліпшується вироблення гормонів 

передміхуровою залозою.  

Високий вміст антиоксидантів дозволяє прискорити ріст волосся, поліпшити стан шкіри, підвищити 

щільність нігтів. Багатий вітамінний склад допомагає згладити прояви гормонального дисбалансу, 

поліпшити стан при ПМС і клімаксі, відновити цикл, допоможе стабілізувати рівень гормонів для 

здатності до запліднення. Якщо вживати олію після лікування гормонами, можна швидше вивести всі 

небезпечні речовини з організму і поліпшити стан пацієнта. 

Науковці багатьох країн світу вивчали різноманітність виходу олії, жирних кислот, токоферолів, 

токотрієнолів і стеринів, порівнювали хімічний склад олій з виноградного насіння, отриманих різними 

методами, в різних умовах та з різних сортів винограду: бразильських, іспанських, німецьких, польських 
та латвійських, португальських, румунських, сербських, туніських, турецьких, італійських та інших. 

Ключові слова: виноградні вичавки, насіння, олії, макухи, екстракція, харчові волокна, екстракти.  

Вступ. Згідно з оцінками Організації Об’єднаних Націй (ООН), у 2050 році населення світу сягне 

приблизно 10 мільярдів людей. Цей факт, пов’язаний із постійними та зростаючими змінами клімату та 

зменшенням площ сільськогосподарського виробництва, в основному через опустелювання, становить 

проблему глобального масштабу, яка кидає виклик харчовому сектору. У цьому контексті, а також для 

мінімізації та запобігання цим результатам і обмеження виснаження ресурсів, Європейський Союз (ЄС) 

планує досягти кліматичної нейтральності до 2050 року. Реалізація доктрин циркулярної економіки є 

життєво важливою для досягнення цієї мети, оскільки концепції повторного використання, переробки та 

скорочення прийняті для створення замкнутої екосистеми для ефективного споживання та використання  

вторинних ресурсів переробки продукції, в тому числі фруктів і ягід [1,2,3].  
Виноград (Vitis vinifera L.) є однією з найбільш широко вирощуваних плодових культур у світі, яку 

широко споживають не лише у свіжому вигляді, але й у вигляді перероблених продуктів та похідних, 

включаючи сухофрукти, желе, соки та вина, причому близько 70% його врожаю призначено спеціально 

для виробництва вина [4,5,6]. 

У видів Vitis vinifera кожна ягода винограду містить чотири кісточки, що становить 3-6% свіжої ваги 

ягоди або 38-52% сухого залишку виноробства, містить воду (25-45%), вуглеводи (35%), олію (13-20%), 

дубильні речовини (4-6%), азотисті сполуки (4-6%) і мінеральні речовини (2-4%) [7]. 

Виноробна промисловість є одним із секторів агропродовольчої промисловості, який відповідає за 

підвищені витрати природних ресурсів (наприклад, води) і за утворення значних обсягів залишків (твердих 

або рідких) у всьому світі [8,9,10,11]. 

Виноробний сектор щорічно сприяє близько 0,3% глобальному вуглецевому сліду людської 

діяльності. Важливість скорочення викидів парникових газів для боротьби зі зміною клімату є одним із 
завдань, запропонованих Порядком денним 2030, який зосереджений на сталому розвитку. Ця програма, 

заснована у 2015 році, містить 17 цілей сталого розвитку та загалом 169 завдань, що охоплюють три 

аспекти: економічний, соціальний та екологічний [12]. 

Наукові дослідження відіграють вирішальну роль у просуванні сталих процесів і технологій для 

використання побічних продуктів промисловості як потенційних джерел корисних сполук з метою 

зменшення впливу виноробної промисловості на навколишнє середовище. Виноградне насіння, що 

міститься у вижимці, побічному продукті, отриманому після виробництва вина або соку, переробляється 

для виробництва виноградної олії. Виноградне насіння становить приблизно 20% ваги винограду та від 40 

до 60% сухої речовини. Кількість олії, що міститься в насінні, здебільшого залежить від сорту винограду 

і зазвичай коливається від 10% до 16% сухої ваги [13]. Виноградна олія викликала інтерес як потенційний 

функціональний харчовий та косметичний інгредієнт, що містить як гідрофільні сполуки, наприклад, 
фенольні, так і ліпофільні сполуки, наприклад, ненасичені жирні кислоти (85-90%), фітостероли та вітамін 

Е [13,14]. 

Виноградне насіння є важливим побічним продуктом у процесі переробки винограду, хоча й не 

досліджується комерційно і якщо його неправильно утилізувати, воно створює екологічні проблеми через 

великий обсяг виробництва [15,16,17]. Однак цей побічний продукт можна розглядати як цінне джерело 

корисних для здоров'я сполук, які можуть підвищити цінність продуктів у харчовій промисловості, 

косметиці та фармацевтиці, а також як сировину для виробництва біопалива. Виноградне насіння 

становить від 38% до 52% сухого виноградного вичавку та дають 10%-15% олії зі значною поживною 

цінністю, багатої на ненасичені жирні кислоти, головним чином лінолеву та олеїнову кислоти. Крім того, 

ця олія може містити вищий рівень α-токоферолу, ніж ті, що містяться в ріпаковій та соєвій оліях, а також 

представляти сполуки, антиоксиданти класу фенольних сполук [18]. 

За даними Міжнародної організації винограду та вина [19], виробництво вина в усьому світі дещо 
зросло за останні роки. Головним чином це пов’язано з тим, що виноробні країни нового світу (Аргентина, 

Австралія, Бразилія, Канада, Чилі, Сполучені Штати, Мексика, Нова Зеландія, Перу, Південна Африка та 
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Уругвай) підвищили своє виробництво з 58 до 78 мільйонів гектолітрів між 1995 та 2022 роками, тоді як 

виробники старого світу (Австрія, Болгарія, Франція, Німеччина, Греція, Угорщина, Італія, Португалія, 

Румунія, Іспанія та Швейцарія) зазнали незначного зниження з 166 до 159 мільйонів гектолітрів [20].  

У виноробстві утворюються такі відходи, як виноградні вичавки, які складаються з шкірки, насіння та 

стебел. Ці відходи використовуються як органічні добрива [21], але неправильне поводження з ними може 

призвести до забруднення навколишнього середовища та фінансових втрат для виноробних підприємств 

[22]. Виноградне насіння є побічним продуктом виноробної промисловості, і завдяки своїм біоактивним 

сполукам їх можна розглядати як цінний ресурс для відновлення [23]. 

У глобальному масштабі сільськогосподарська діяльність, пов’язана з виробництвом харчових 

продуктів, призводить до утворення відходів, які, за даними FAO, лише в США та Китаї можуть 
перевищувати 47 мільйонів тонн [24]. Велика частка фруктових, овочевих і зернових відходів утворюється 

в результаті промислової переробки, і вони в основному складаються з листя, шкірки, коріння, насіння і 

стебел [25]. Неналежне поводження та утилізація таких матеріалів, які багаті органічними речовинами, 

може спричинити серйозне забруднення навколишнього середовища, тому їх управління та переробка є 

безперечно важливими. З іншого боку, триваючі дослідження стратегій валоризації харчових відходів, 

інтегрованих у концепцію біопереробки, виявили величезний потенціал побічних харчових потоків як 

біоресурсів величезної різноманітності цінних фітохімічних речовин [26]. 

Пріоритетним напрямком розвитку харчової, фармацевтичної та косметичної промисловостей є 

комплексна технологія використання вторинних компонентів переробки винограду. 

Теорією та практикою використання вторинних відновлюваних ресурсів переробки ягід винограду 

займалися багато відомих вчених. Проте  до тепер даних щодо раціональної переробки та використання 
насіння ягід винограду недостатньо.  

У низці країн накопичено певний досвід оптимального використання вторинних продуктів 

виноробства. В основних виноробних країнах обсяги переробки виноградних вичавок досить високі і 

становлять 50-85 %. Але використання вичавків винограду для вилучення олії з насіння винограду, 

становить лише 5-7 % [27]. 

Виноградні вичавки, разом з насінням і шкіркою в невеликих обсягах використовують на корм худобі, 

або вивозять на звалище. Нажаль, головною причиною небажання переробників виробляти таку дефіцитну 

олію з виноградного насіння є високі енерговитрати на сушіння вичавок, поділу на фракції та вилучення 

олії. 

Відома в даний час технологія вилучення корисних компонентів з насіння ягід винограду заснована 

на їх підготовці та пресуванні на шнекових пресах з використанням операцій швидкого сушіння вичавок, 

виділення насіння з вичавок, очищенням і сепаруванням насіння від домішок та сушінню виноградного 
насіння до залишкового вмісту вологи – 11-12 % [27]. 

Збільшення виходу олії з виноградного насіння багато в чому залежить від якості подрібнення та 

ступеня руйнування клітинної структури. Жорсткість оболонки виноградного насіння є основною 

перешкодою для ефективного вилучення олії.  

Актуальність теми дослідження підтверджується необхідністю та затребуваністю вивчення проблеми 

раціонального використання вторинних ресурсів переробки винограду.  

Виробництво з виноградної ягоди соку і виноробної продукції є джерелом формування вторинної 

сировини – виноградного насіння, яке містить цінну олію. 

Висока біологічна цінність її визначається комплексом біологічно активних речовин, серед яких 

найважливішими є − біофлавоноїди, група вітамінів. Крім того до складу даного цінного сировинного 

джерела входять жирні кислоти. 
Враховуючи вище викладене, перспективним є ще більш детальне дослідження виноградного 

насіння різних сортів та виявлення його регіональних особливостей, розробка нових технологій 

одержання олійно-жирової продукції з різних сортів виноградного насіння і створення на їх основі 

продуктів харчування, харчових добавок для людей та тварин, фармацевтичних  препаратів, косметичних 

продуктів. 

Матеріали та методи. Вторинні продукти виноробної галузі. Технології та продукти з виноградних 

вичавок. Технології одержання олійно-жирової продукції з виноградного насіння. Виноградна олія та 

макуха. Екстракти.  

Мета досліджень. Дослідити перспективні напрямки технології одержання олійно-жирової продукції 

з вторинних ресурсів виноробної галузі з оздоровчими властивостями. 

Результати досліджень. Сучасний олійно-жировий комплекс держави включає 32 великих 

спеціалізованих олійно-жирових підприємства та майже тисячу невеликих підприємств. На підприємствах 
впроваджуються новітні технології, підвищується якість та оновлюється асортимент продукції. Значний 

попит на олійно-жирову продукцію України викликало надходження інвестицій у олійно-жирову галузь. 
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До війни з росією 2022 року було побудовано нові заводи у Дніпропетровській, Кіровоградській, 

Донецькій, Одеській, Запорізькій та Миколаївській областях з переробки олійно-жирової сировини. 

Значну частину підприємств  реконструйовано [18,27]. 

Сучасний стан олійно-жирової промисловості України характеризується тим, що вона за короткий 

строк інтегрована у світовий ринок, враховуючи, що лише 20 % виготовленої рослинної олії споживається 

в Україні, а решта йде на експорт. При цьому, у цілому на одного мешканця України споживання 

рослинних олій у 2018 році, за даними Держкомстату України, склало 15,4 кг, що відповідає 

середньоєвропейському рівню споживання рослинних олій і перевищує раціональну норму споживання, 

яка складає 13,0 кг на рік. 

Перспективними джерелами біологічно активних ліпідів, білків і мікроелементів можуть служити 
нетрадиційні види рослинної сировини з високим їх вмістом, до яких відносять і виноградне насіння. 

Також використання насіння винограду для виготовлення олії – це не тільки нова продукція у асортименті 

рослинних олій, а ще й можливість впроваджувати безвідходне виробництво для виноробної галузі.  

У виноробній промисловості, при первинній переробці винограду, відходи складають до 20 % 

(вичавки, гребені, дріжджові осади). Більшість закордонних виноробних підприємств переробляють 

вичавки на спирт (50-80 %) [28], іншу продукцію. 

Від найпростішої домашньої переробки винограду виробництво вина пройшло довгий шлях розвитку. 

Точно не встановлено, коли і в якій місцевості виноград був вперше введений в культуру, але є дані, що у 

країнах, які прилягають до південного узбережжя Каспійського і Чорного морів, в Єгипті, Середньої та 

Малої Азії, Месопотамії, Ірані, Аравії, Греції, Закавказзя він культивувався за багато тисячоліть до нашої 

ери [7,29]. 
Плоди винограду, а також продукти його переробки мають цінні лікувальні, смакові і харчові якості. 

Цукор у виноградних ягодах міститься в основному у вигляді глюкози. Один кілограм виноградних 

ягід, в залежності від сорту, ступеня зрілості урожаю і умов його вирощування, містить до 300 і більше 

граммів цукру (в середньому від 12 до 30 г/100 см3). Крім того, в ягодах винограду також міститься від 0,5 

до 1,4 % винної, яблучної та інших органічних кислот, 0,3-0,5 %  мінеральних речовин, в тому 

числі фосфору, заліза, кальцію та інших, 0,15-0,9 % білка, 0,3-1 % пектинів, а також вітамини: A 

(каротин), B1 (тіамін, аневрін), B2 (рибофлавін), С (аскорбінова кислота), В6 (адермін), і Р (цитрин). 

Столовий виноград та соки з нього використовуються при лікуванні шлункових, ниркових, серцево-

судинних, легеневих та інших захворювань. Виноградні вина, насамперед, червоні столові 

характеризуються бактерицидними, антирадикальними, 

антистресовими, антиоксидантними властивостями.  Наявність      в    раціоні харчування свіжих плодів 

винограду і продуктів їх переробки сприяють виведенню з організму людини радіонуклідів, солей важких 
металів. 

Калорійність 1 кг винограду становить 750-800 ккал, що забезпечує 25-30 % добової потреби людини 

в енергії.  

Згідно з новими дослідженнями, виноград багатий поліфенолами, підвищує природний захист шкіри 

від ультрафіолетових променів сонця.  

Значна частина врожаю використовується для виробництва вина, діяльності, яка пов'язана з 

утворенням органічних відходів (вичавок), стічних вод та парникових газів, що утворює серйозну 

проблему забруднення [30,31,32,33].  

Виноградні вичавки є основним твердим залишком після стадій мацерації та ферментації, що досягає 

значень приблизно 8,49 мільйона тонн на рік у всьому світі [30,33]. Як і вина, виноградні вичавки являють 

собою складну матрицю, що складається з різних груп поліфенольних сполук, включаючи прості 
молекули, такі як гідроксициннамова та гідроксибензойна кислоти, та більш складні молекули, такі як 

флавоноїди [34,35,36]. 

Виноградні вичавки − складний матеріал, хімічний склад якого може змінюватися в залежності від 

умов виробництва, обладнання та сорту винограду; однак він зазвичай містить полісахариди як основний 

компонент (43-75%), а також білки (6-15%), ліпіди та широкий спектр фенольних сполук 

[37,38,39,40,41,42,43,44].  

В даний час велика увага приділяється виділенню біоактивних молекул виноградних вичавок за 

допомогою екологічних технологій, таких як мікрохвилі, ультразвук, надкритичні рідини, розряд високої 

напруги, ферментативні та інші гібридні методи. Вчені багатьох країн світу: Азербайджану [45], Бразилії 

[46,47,48], Італії [49,50], Китаю та Південної Кореї [51], Португалії [52], США [53], Угорщини [54], Чилі 

[55] та інших, у своїх дослідженнях обговорюють хімічні властивості, додаткову вартість виноградних 

вичавків та насіння завдяки біотехнологічним втручанням і зеленій переробці, надаючи сучасні знання про 
поточний сценарій і можливості для сталого розвитку.   

A. R. Machado та інші визначили хімічний склад виноградних вичавок (ВВ), отриманих у процесі 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%B4_(%D0%BF%D0%BB%D1%96%D0%B4)
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%BB%D1%8E%D0%BA%D0%BE%D0%B7%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%B0_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%AF%D0%B1%D0%BB%D1%83%D1%87%D0%BD%D0%B0_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D1%96%D0%BD%D0%B5%D1%80%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%96_%D1%80%D0%B5%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%BE%D1%80
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B0%D0%BB%D1%96%D0%B7%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D1%86%D1%96%D0%B9
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%96%D0%BB%D0%BE%D0%BA
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B5%D0%BA%D1%82%D0%B8%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D1%80%D0%BE%D1%82%D0%B8%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%96%D0%B0%D0%BC%D1%96%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90%D0%BD%D0%B5%D0%B2%D1%80%D1%96%D0%BD&action=edit&redlink=1
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B8%D0%B1%D0%BE%D1%84%D0%BB%D0%B0%D0%B2%D1%96%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%81%D0%BA%D0%BE%D1%80%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90%D0%B4%D0%B5%D1%80%D0%BC%D1%96%D0%BD&action=edit&redlink=1
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A6%D0%B8%D1%82%D1%80%D0%B8%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BE%D0%BA%D1%81%D0%B8%D0%B4%D0%B0%D0%BD%D1%82%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B0%D1%86%D1%96%D0%BE%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B0%D0%B4%D1%96%D0%BE%D0%BD%D1%83%D0%BA%D0%BB%D1%96%D0%B4%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BA%D0%B0%D0%BB
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виноробства (кампанія 2018 р.) червоного винограду португальського сорту «Vinhão». Аналіз рН, 

приблизного складу (вміст вологи, білків, ліпідів, золи, клітковини та вуглеводів), загального вмісту 

фенольних сполук (метод Фоліна Чокальто), мінерального та жирнокислотного складу проводили в трьох 

повторах, а результати виражали на основі сухої речовини. Після дегідратації «Vinhão» ВВ цей дуже 

кислий побічний продукт показав наступний приблизний склад (%): вологість, 3,43 ± 0,86; золи 8,20 ± 

0,017; ліпіди 3,38 ± 0,11; білків 9,85 ± 0,51 і 3,28 ± 0,04; харчові волокна 49,37 ± 1,75; вуглеводів 35,47 ± 

2,35. Вміст загальних фенольних сполук становив 35,35 ± 3,61 мг ГАК/г. Виноградні вичавки також 

виявилися чудовим джерелом K, Ca, Fe, Mn, а також арахідової кислоти. Результати, отримані в цьому 

дослідженні, свідчать про те, що виноградними вичавками з португальського сорту «Vinhão» можливо 

збагатити поживну цінність харчових продуктів і кормів. Крім того, інтеграція вичавленого борошна в 
харчові продукти та корми є життєздатним варіантом для зменшення впливу на навколишнє середовище 

та збільшення вартості побічного продукту, відповідаючи на виклики циркулярної економіки [56]. 

Luiz Eduardo Nochi Castro та інші дослідили властивості виноградних вичавок Бенітака (Vitis vinifera 

L.), побічного продукту виноробної промисловості, зосереджуючись на його потенціалі застосування в 

циркулярній економіці та процесах біопереробки. Аналіз охоплює низку фізичних, хімічних і структурних 

характеристик, включаючи склад білків, вологи, ліпідів, золи, цукрів, фракцій клітковини (таких як 

клітковина з нейтральним миючим засобом, целюлоза, лігнін і геміцелюлоза), pH, кислотність, валову 

енергію, а також біоактивні сполуки, такі як загальні фенольні сполуки, флавоноїди, антоціани та 

антиоксидантну здатність. Було використано передові методи визначення характеристик, такі як ізотерми 

адсорбції/десорбції азоту, інфрачервона спектроскопія з перетворенням Фур’є, диференціальна скануюча 

калориметрія, скануюча електронна мікроскопія та високоефективна рідинна хроматографія в поєднанні з 
мас-спектрометрією. Результати показали кислий pH 4,05 і титруєму кислотність 1,25 г винної кислоти на 

100 г. Загальна енергія становила 3764 ккал/кг, що вказує на високу енергоємність, подібну до деревної 

тріски. Макуха демонструвала високу гігроскопічність (від 31 до 50 г вологи на 100 г), високий вміст 

клітковини, целюлози та лігніну, а також біологічно активні сполуки зі значним вмістом загальних фенолів 

(5956,56 мг GAE 100 г−1), флавоноїдів (1958,33 мг CAT 100 g−1) та антоціанів. (66,92 мг C3G 100 г−1). 

Антиоксидантний аналіз показав багатообіцяючі результати, зі значеннями DPPH і FRAP 20,12 і 16,85 

мкмоль TEAC г-1 екстракту відповідно. Це дослідження не тільки підтверджує наявні дані, але й дає нові 

знання про склад геміцелюлозних і лігноцелюлозних фазових переходів, висвітлюючи виноградні вичавки 

як перспективний ресурс для сталого розвитку в промисловості та біопереробних процессах [47]. 

Мультидисциплінарний дослідницький підхід має першочергове значення в епоху, позначену 

конвергенцією наукових дисциплін і пошуком інноваційних рішень [57,58]. Виноградні вичавки є 

ідеальною платформою для цього міждисциплінарного дослідження. Це дослідження має на меті подолати 
розриви між традиційно ізольованими галузями дослідження, сприяючи співпраці між дослідниками в 

галузі хімії, біології, матеріалознавства та інженерії [59,60,61]. Комплексна характеристика цього ресурсу 

закладає основу для вчених і професіоналів для вивчення його потенціалу в багатьох застосуваннях 

[62,63,64,65]. Це передбачає систематичне вивчення фізичних, хімічних, потенційних біоактивних і 

структурних властивостей, включаючи склад, текстуру, термічну поведінку та морфологію поверхні 

виноградних вичавок [66,67,68,69,70,71,72]. 

Основне застосування цих біологічно активних речовин передбачається як нутрицевтики та добавки 

для подовження терміну придатності харчових продуктів, що швидко псуються. Вчені із Мексики, 

Португалії, Бразилії, Румунії Almanza-Oliveros, Bautista-Hernández та інші [73,74,75] вивчали 

використання виноградних вичавок як харчової добавки/інгредієнта у розробці нових продуктів з 

технологічними та функціональними перевагами.  
Також науковцями різних країн обговорюються досягнення у включенні виноградних вичавок до 

харчових рецептур (покращення фізико-хімічної, сенсорної та поживної якості) та інформують, що 

підтримує інтелектуальну власність, пов'язану з потенційним застосуванням їх у харчовій промисловості 

[76,77,78,79,80,81,82]. 

Науковці із Японії Y. Baldán та інші наголошують, що харчова промисловість постійно шукає 

альтернативні безглютенові, поживні та здорові інгредієнти. Таким чином, більша увага приділяється 

використанню побічних продуктів харчової промисловості та відходів, а також недостатньо використаних 

сільськогосподарських продуктів. Що стосується цієї теми, процес виноробства генерує велику кількість 

побічних продуктів (2–25% від загальної кількості), що також є проблемою, коли справа доходить до 

утилізації. Таким чином, цікаво шукати альтернативи, які валоризують цей вторинний продукт для 

підвищення рентабельності виноробні, одночасно вирішуючи пов’язані з цим екологічні проблеми. Крім 

того, використання виноградних вичавок як інгредієнта для споживання людиною, враховуючи, що 
непереносимість глютену постійно зростає, а потреба в їжі через населення зростає, є важливим фактором, 

який слід враховувати. Крім того, збагачення безглютенових продуктів дієтичними волокнами має 
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з’явитися через дієту з целіакією, яка загалом має низький вміст клітковини [83].  

Слід також зазначити, що склад виноградної вичавки очевидно залежить від типу процесу та умов, у 

яких здійснювалося виноробство. Однак він є багатим джерелом багатьох сполук, особливо харчових 

волокон і поліфенольних сполук. Отже, іншою валоризацією цього побічного продукту є отримання 

порошків виноградних вичавок, які можна використовувати як сировину для виробництва вишуканих 

функціональних харчових продуктів, таких як хліб і макаронні вироби, кекси, крекери, тістечка, мафіни, 

піца, солодке та закусочне печиво, цукерки завдяки чому виноградні вичавки забезпечують їх поживними 

речовинами та унікальними органолептичними властивостями. Слід зазначити, що ряд факторів впливає 

на склад виноградних вичавок, таких як сорт винограду, характеристики врожаю, переробка вина тощо.  

У попередніх дослідженнях I. Smith, R. Tolve, M. Hayta та інші помітили, що додавання порошку 
виноградних вичавок до приготування хліба має великий потенціал як гарне джерело дієтичних 

поліфенолів і клітковини. Крім того, науковці цих країн оцінили вплив білого порошку виноградних 

вичавок на фізико-хімічні, текстурні та сенсорні властивості хліба та дійшли висновку, що ця добавка 

сприяє покращенню його функціональних властивостей.  У всіх випадках добавки суттєво вплинули на 

водопоглинання, індекс толерантності до перемішування, час формування тіста, стабільність тіста, 

стійкість до розтягування, розтяжність, енергію тіста та твердість, когезійність, пружність, розжовування, 

втрату ваги, питомий об’єм, різницю кольору скоринки хліба порівняно з властивостями контрольних 

зразків (p < 0,05). Порошок виноградних вичавок мав особливо виражений вплив на характеристики тіста 

та хліба. Збагачення ним дало більше порівнянних результатів з контрольним хлібом [84,85,86,87,88,89, 

90,91]. 

Науковці G. Rainero, F. Bianchi, A. Blicharz-Kania та інші збагачували хлібні палички і зернові 
батончики без цукру порошком виноградних вичавок та вивчали його вплив на харчові, технологічні, 

сенсорні властивості та прогнозований термін зберігання цих продуктів [92,93,94]. 

F. Saleh, G. Nakov та інші замінили до 20% пшеничного борошна порошком білих виноградних 

вичавок для виробництва тістечок і визначили, що він збільшує вміст клітковини та поживну теплоту 

тістечка. Вони оцінили ідеальні технологічні, поживні та органолептичні властивості виноградних 

вижимок у рецептурі тістечок [95,96,97].  

 E. Yalcin та іншіі розробили функціональні мафіни з борошном з виноградних кісточок у 

співвідношенні 7,5% і 15% і оцінили антиоксидантні, фізико-хімічні, колірні, текстурні та сенсорні 

властивості мафінів. Відповідно до їх результатів вміст фенолів і антиоксидантна здатність зросли 

[98,99,100,101]. 

H. Salva, B.E. Oliveira, C. Gaita та інші здійснили огляд для узагальнення впливу хімічних 

компонентів виноградних субпродуктів на поживні, функціональні, реологічні, текстурні, фізичні та 
сенсорні характеристики  макаронних виробів. Ці автори помітили, що введення інгредієнтів, багатих на 

клітковину, призводить до вищої поживної цінності макаронних виробів, але в той же час може змінити 

реологічні характеристики тіста і, як наслідок, фізичні та сенсорні властивості кінцевого продукту. Вони 

розробили рецептури макаронних виробів із високою доданою вартістю [102,103,104,105,106,107]. 

Вчені також вивчали хімічний склад, поживні властивості та фізичні характеристики інших виробів, 

виготовлених із суміші пшеничного борошна та порошку виноградних вичавок. Їхні результати показали, 

що використання порошку виноградних вичавок забезпечить харчові продукти з покращеними поживними 

властивостями. Грунтуючись на сенсорному прийнятті, вони виявили, що порошок виноградних вичавок  

можна перетворити на альтернативний інгредієнт у рецептах кексів [108], крекерів [109], піци [110], 

бургерів з лососем [111], гамбургерів із свининою [112], печива [113,114,115,116,117,118]. Також 

виноградні вичавки використовують при виготовленні цукерок [119]. 
Крім того, сиру форму залишків виноградних вичавок можна використовувати для виробництва 

енергії, біодобрив, біовугілля, біополімерів, композитів [120,121,122,123,124,125], кормів для жуйних 

тварин, а також для вирощування грибів шляхом мікробної обробки [126,127]. 

Науковці довели, що дрібні фракції, збагачені поліфенолами та антиоксидантною активністю, 

пропонують багатообіцяючі переваги для кормів для тварин, потенційно покращуючи функціональність 

корму та властивості, що сприяють здоров’ю. Мікронізація та повітряна класифікація покращили вміст 

білка в більш дрібних фракціях виноградних вичавок, але трохи знизили засвоюваність білка, ймовірно, 

через взаємодію з фенольними речовинами або збільшення клітковини. Загалом, оптимізовані технології 

обробки демонструють потенціал для того, щоб зробити виноградні вичавки стійким і функціональним 

інгредієнтом корму для жуйних тварин [128,129,130,131]. 

Завдяки біохімічному складу та меншій вартості виноградні вичавки мають потенціал як кормова 

добавка і для годівлі птиці. Однак його антипоживні сполуки обмежують його використання в дієтах 
бройлерів. Ферментація є давнім і корисним методом утилізації сільськогосподарських відходів. Було 

досліджено вплив ферментованих виноградних вичавок на продуктивність росту, антиоксидантну 
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здатність, морфологію кишечника та вибрані види бактерій у бройлерів. Отримані дані свідчать, що 

виноградні вичавки можуть бути альтернативою синтетичним антиоксидантам для раціонів бройлерів 

[132]. 

Було досліджено вплив сирих (GP) і ферментованих виноградних вичавок (FGP) на продуктивність 

росту, деякі параметри туші, антиоксидантний статус, морфологію кишечника та вибрані види бактерій у 

курчат-бройлерів. Виноградні вичавки ферментували Aspergillus niger протягом 7 днів. Загалом 140 

одноденних курчат самців (Ross 308) були випадковим чином розподілені на чотири групи лікування, з 

п’ятьма екземплярами та сімома птахами в кожній. Курчатам годували або основну дієту (CON), або 

основну дієту з додаванням 0,25 г/кг синтетичних антиоксидантів (5% бутилгідрокситолуолу, 1% 

бутилгідроксіанізолу та 11% етоксихіну) (AO), або 15 г/кг GP (GP), або 15 г/кг FGP (FGP) протягом 42 
днів. Дієтичний ГП підвищував рівень глутатіонпероксидази (p = 0,031) і супероксиддисмутази (p = 0,021) 

у сироватці крові, збільшував товщину м’язової пластинки клубової кишки (p = 0,016) і не впливав на 

окремі види бактерій у сліпій кишці курчат-бройлерів. Дієтична ГВП покращила масу тіла (p = 0,003), 

підвищила рівень каталази в сироватці (p = 0,032) і зменшила кількість Clostridium perfringens в сліпій 

кишкі (p = 0,033), але не вплинула на морфологію клубової кишки курчат-бройлерів. Параметри туші, 

рівень малонового діальдегіду, рН і колір м’яса грудей курчат не змінювалися ні при застосуванні добавок 

GP, ні FGP. Кури, яких годували синтетичними антиоксидантами, мали подібні показники росту з 

курчатами, яких годували FGP, але мали кращу масу тіла (p = 0,003) і коефіцієнт конверсії корму (p = 

0,045) порівняно з курчатами, яких годували FGP. Отримані результати показали, що ФГП можна 

використовувати як альтернативу синтетичним антиоксидантам у раціонах бройлерів [132]. 

Окислювальний стрес є одним із найважливіших факторів, що впливають на продуктивність росту 
бройлерів і рентабельність при інтенсивному птахівництві. Це також може збільшити смертність через 

зниження стійкості до хвороб і може погіршити якість м’яса, наприклад колір, запах, текстуру та поживний 

склад. Використання синтетичних антиоксидантів, таких як бутильований гідрокситолуол (BHT), 

бутильований гідроксианізол (BHA) і етоксіхін (EQ), було загальноприйнятою практикою в годівлі птиці, 

щоб уникнути негативного впливу окислювального стресу на курей [133,134,135]. Проте останнім часом 

споживачі все більше стурбовані синтетичними антиоксидантами, оскільки синтетичні антиоксиданти 

мають токсичну та канцерогенну дію, а також зберігаються в м’ясі бройлерів. Тому дослідники 

зосередилися на потенційних природних антиоксидантах, які можна використовувати в раціонах 

бройлерів як замінники синтетичних антиоксидантів [136,137,138,139]. 

Виноградні вичавки містять велику кількість фенольних сполук, таких як (+)-катехіни, (-)-епікатехін і 

(-)-епікатехін-3-О-галлат, а також проціанідини. Таким чином, вони мають виражену антиоксидантну дію 

та антибактеріальну дію проти різноманітних патогенних бактерій, таких як Escherichia coli та 
Staphylococcus aureus. Виноградні вичавки також мають стимулюючий ріст, імунний та антиліпідемічний 

вплив на курчат-бройлерів [140,141,142,143,144]. 

Останніми роками твердофазне бродіння було корисним методом використання 

сільськогосподарських побічних продуктів у раціонах птиці, що стосується росту мікробів у зволоженому 

твердому середовищі. Ферментовані корми позитивно впливають на продуктивність росту, мікробіоту 

кишечника та морфологію курчат-бройлерів [145,146,147,148,149].  

З акцентом на харчову промисловість, потенціал цих побічних продуктів ґрунтується на вмісті 

фенольних сполук та їх зв'язку з профілактикою різних захворювань [150,151,152]. Крім того, було 

продемонстровано важливість харчових волокон у здоровому харчуванні, оскільки вони мають важливий 

фізіологічний вплив на організм людини в лікуванні або профілактиці таких захворювань, як ожиріння, 

діабет, рак товстої кишки, запор та їх віруцидна дія. Тому включення до щоденного раціону інгредієнтів 
із високим вмістом клітковини є цікавою альтернативою для підтримки здорового стану [153,154,155,156]. 

Ş.S. Balea та інші дослідили вплив семиденної попередньої обробки екстрактами виноградних вичавок 

на інфарктоподібні ураження у щурів, спричинені ізопреналіном, оцінювали за допомогою моніторингу 

ЕКГ, рівнів креатинкінази, аспартат-трансамінази та аланін-трансамінази в сироватці крові. Також 

оцінювали загальний окислювальний статус сироватки, загальну антиоксидантну відповідь, індекс 

окисного стресу, малоновий діальдегід, загальні тіоли та оксид азоту. Більш високий вміст фенолів і 

антиоксидантна активність були виявлені у ферментованих екстрактах вичавок порівняно зі свіжими 

екстрактами вичавок. Попередня обробка екстрактами виноградних вичавок значно покращила показники 

серцевого та окисного стресу. На закінчення, екстракти вичавок Fetească neagră мали гарну 

антиоксидантну активність in vitro завдяки важливому вмісту фенолів. In vivo екстракти мали 

кардіопротекторну дію проти інфарктоподібних уражень, спричинених ізопреналіном, шляхом зменшення 

окислювального стресу, кращий ефект мали екстракти свіжих вичавок [157]. 
Науковці із Румунії і Єгипту M. Deaconu, A. Abduraman та інші вивчали протизапальні, антидіабетичні 

та антиоксидантні властивості екстрактів, отриманих із виноградних вижимок Піно Нуар. Щоб покращити 
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хімічну стабільність поліфенолів, вибраний екстракт був включений у пористі носії на основі кремнезему: 

кремнезем, функціоналізований аміном (MCM-NH2), кремнезем, функціоналізований аміном, покритий 

фукоїданом (MCM-NH2-Fuc), MCM-41 і діатоміт. Екстракт  виявляв помірну активність проти 

грампозитивного S. aureus (МІК = 156,25 мкг/мл) краще, ніж проти грамнегативної кишкової палички (МІК 

= 312,5 мкг/мл). Біосумісність екстракту, вільного та включеного в MCM-NH2 і MCM-NH2-Fuc, оцінювали 

на клітинах макрофагів миші RAW 264.7, і зразки продемонстрували хорошу цитосумісність при 

концентрації 10 мкг/мл. У цій концентрації PN і PN@MCM-NH2-Fuc зменшили запалення шляхом 

пригнічення виробництва NO. Протизапальний потенціал проти ферментів ЦОГ і ЛОХ відібраних зразків 

оцінювали та порівнювали з потенціалом індометацину та зилейтону відповідно. Найкращу протизапальну 

активність спостерігали, коли екстракт PN наносили на носій MCM-NH2-Fuc [158].  
Вчені із Португалії F.Campos та інші дослідили антидіабетичний ефект полісахаридно-поліфенольних 

комплексів виноградних вичавок. Вони зосередились на відновленні поліфенолів і кон’югатів 

полісахарид-поліфенол з виноградних вичавок для лікування та профілактики цукрового діабету 2 типу. 

Біоактивні речовини екстрагували твердо-рідкою екстракцією та екстракцією гарячою водою під тиском 

(PHWE). Поліфенольна фракція, виділена PHWE, показала найвище значення загального вмісту фенолів 

(427 мкг GAE.мг-1), головним чином антоціанів і проантоціанідинів, і вищу антиоксидантну активність 

порівняно з фракцією, виділеною твердо-рідкою екстракцією. Кон'югати полісахарид-поліфенол 

охоплювали пектинові полісахариди, з якими було зв'язано приблизно 108 мкг GAE фенольних сполук (на 

фракцію мг). Поліфеноли та кон’югати полісахарид-поліфенол виявляли чіткі антидіабетичні ефекти 

залежно від використовуваної методології екстракції. Екстракти були особливо важливими для 

інгібування активності a-глюкозидази, причому вільні поліфеноли показали IC50 0,47 мкг/мл-1, тоді як 
кон’югати показали IC50 2,7, 4,0 і 5,2 мкг/мл-1 (екстракція тверда рідина, PHWE при 95 і 120 °C 

відповідно). Антиглікаційний ефект був більш вираженим для вільних поліфенолів, виділених за 

допомогою PHWE, тоді як ослаблення поглинання глюкози моношарами Caco-2 було більш ефективним 

для кон’югатів, отриманих за допомогою PHWE. Протидіабетичний ефект біологічно активних речовин з 

виноградних вичавок відкриває нові можливості для використання цих сільськогосподарських відходів у 

харчовому харчуванні, що є наступним кроком до досягнення циркулярної економіки виноградної 

продукції [159]. 

Дослідники із Чилі J. Herrera-Bravo та інші довели, що виноградні вичавки є джерелом антоціанів, які 

можуть запобігати серцево-судинним захворюванням завдяки своїм антиоксидантним властивостям. 

Активність антоціанів пов'язана зі здатністю регулювати оксидативний стрес через транскрипційний 

фактор Nrf2. Таким чином, метою дослідження було оцінити, чи можуть антоціани, знайдені в екстракті 

вичавок Піно Нуар, впливати на цільові гени, пов'язані з сигнальним шляхом Nrf2 в ендотеліальних 
клітинах. Результати показують, що переважним антоціаніном в екстракті вичавок Піно Нуар був 

мальвідин-3-глюкозид (3,7 ± 2,7 екв. Malv-3-glu/кг). Молекулярний докінг показав, що ціанідин-3-

глюкозид (-6,9 ккал/моль), мальвідин-3-глюкозид (-6,6 ккал/моль) та пеонідин-3-глюкозид (-6,6 ккал/моль) 

демонстрували найвищу спорідненість до сайтів зв'язування доменів BTB у Keap1, що свідчить про те, що 

ці компоненти можуть змінювати взаємодію цього білка з Nrf2. Крім того, коли клітини HUVEC 

піддавалися впливу різних концентрацій екстракту вичавок Піно Нуар (100 мкг/мл, 200 мкг/мл та 400 

мкг/мл), змін в експресії гена Nrf2 не спостерігалося. Однак експресія генів HO-1 та NQO1, які знаходяться 

в сигнальному шляху цього транскрипційного фактора, збільшувалася відповідно до концентрацій 

екстракту (p = 0,0004 та p = 0,0084 відповідно). Таким чином, результати показують, що антоціани 

відіграють дуже важливу роль в активації та вивільненні Nrf2, водночас не сприяючи його транскрипції. 

Ці попередні результати переконливо свідчать про те, що екстракт вичавок Піно Нуар може служити 
потужним джерелом біоактивного компонента, що захищає клітини від оксидативного стресу [160]. 

Виноградні вичавки успішно використовують і в косметиці [161]. 

Валоризація виноградних вичавок зазвичай пов’язана з їх використанням як субстрату для 

виробництва етанолу на винокурнях або як органічного добрива. Тим не менш, поліфенольна фракція 

виноградних вичавок, яка містить сполуки з високою доданою вартістю, не використовується в цих 

программах [38]. Фактично, виноградні вичавки з виноробної промисловості зберігають великий вміст 

фенольних сполук, оскільки їх екстракція з виноградної матриці не є повною під час процесу виноробства. 

Таким чином, біовалоризація відходів виноробної промисловості є стратегією відновлення таких цінних 

сполук для подальшого корисного застосування – виробництва продукції з доданою 

вартістю[162,163,164,165,166,167,168,169,170,171,172].  

Існують різні дослідження позитивного впливу екстрактів виноградних вичавок, проте більшість з них 

зосереджені на білих виноградних вичавках, і, отже, кількість антоціанів та інших сполук у червоних 
виноградних вичавках менш добре задокументована [173,174]. Незважаючи на переваги, які пропонують 

антоціани як можливі замінники штучних барвників, їх включення до харчових матриць обмежене через 
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їх низьку стабільність під час обробки та зберігання. Їх стабільність визначається їх молекулярною 

структурою, pH, температурою, киснем у середовищі, концентрацією пігменту та активністю води в 

матриці [175,176,177]. У цьому сенсі дослідження зосереджені на трьох основних етапах: екстракції, 

ідентифікації та стабілізації. Механізми екстракції поділяються щонайменше на 2 групи: класичні процеси 

та сучасні процедури, хоча досі не існує стандартного методу [178,179]. Через полярність антоціанів 

зазвичай використовується звичайна твердо-рідинна екстракція з використанням води, метанолу, етанолу 

та ацетону. Звичайні процеси мають тривалий час екстракції, високе споживання розчинника та можуть 

спричинити деградацію біологічно активних компонентів. Необхідно подальше вивчення методів 

екстракції та розділення, щоб відповідати принципам зеленої хімії та таким чином отримувати екстракти 

вищої якості з мінімальним впливом на структуру цільових молекул. [180,181,182]. 
Ana-Maria Brezoiu  та інші повідомляють про інкапсуляцію двох поліфенольних екстрактів 

виноградних вичавок у мезопористі кремнеземні матриці типу MCM-41 (незаймані та модифіковані 

гетероатомами Zn або Mg), щоб зменшити чутливість екстракту та підвищити його стабільність, 

зберігаючи при цьому активність поглинача радикалів. Різноманітні виноградні вижимки (Cabernet 

Saugvinon і Feteasca Neagra з Чорноморського регіону та комерційно доступний порошок виноградної 

шкірки) використовувалися для приготування етанольних екстрактів або за допомогою звичайної 

екстракції, або за допомогою мікрохвильової процедури. Склад поліфенольних екстрактів аналізували за 

допомогою обернено-фазової рідинної хроматографії високого тиску та спектрометричного визначення 

загального вмісту поліфенолів та аскорбінової кислоти (з використанням реактиву Фоліна Чокальтеу), 

загального вмісту флавоноїдів (за комплексоутворенням AlCl3), а також загального вмісту антоціанових 

мономерних пігментів. Інкапсульований екстракт у кремнезем MCM-41, а також матриці Zn-MCM-41 і 
Mg-MCM-41 показали підвищену активність поглинача радикалів, оцінену за допомогою процедури 

DPPH, розробленої для твердих зразків. Тести на цитосумісність, проведені на клітинах кератиноцитів 

HaCaT людини, продемонстрували хорошу цитосумісність для екстрактів сорту Каберне-Согвінон і 

виноградної шкірки, вільних та інкапсульованих у матриці типу MCM-41  [183]. 

D. Trasanidou та інші займались розробкою екологічно чистого процесу для приготування екстрактів, 

збагачених антиоксидантами та пігментами, з твердих відходів виноробства з використанням методології 

поверхні відгуку та кінетики. Дослідження показало, що 90% (w=v) водний розчин гліцерину в поєднанні 

з ультразвуком може ефективно витягувати поліфеноли та пігменти з RGP. Виходу екстракції сприяло 

підвищення температури до 80°C, ймовірно, через збільшення дифузії та відносно низьку енергію 

активації, оцінену для загального поліфенолу, а загальне відновлення пігменту було приписано ефекту 

ультразвуку. Вважається, що ультразвук може сприяти екстракції, забезпечуючи відповідну енергію 

розсіювання, про що свідчать відносно високі виходи екстракції разом із підвищеною відновною здатністю 
отриманих екстрактів. Результати дослідження підкреслюють ефективність сумішей вода/гліцерин як 

екстракційного середовища для збільшення вилучення поліфенолів, що є особливо важливим, беручи до 

уваги, що гліцерин є поширеним, недорогим, нетоксичним біоматеріалом. Запровадження промисловістю 

таких зелених процесів могло б стати основою для впровадження екологічно чистих, стійких процедур, 

призначених для підвищення цінності біомаси відходів харчової промисловості з метою виробництва 

складів з доданою вартістю для харчових продуктів, фармацевтичних препаратів і косметики [184]. 

Науковці із Франції I. Ky та інші  вивчали вміст поліфенолів і антиоксидантну активність екстрактів 

насіння і шкірки середземноморського винограду. Насіння і шкірку виноградних вичавок з різних 

середземноморських сортів (Гренаш [GRE], Сіра [SYR], Каріньян [CAR], Мурведр [MOU] і Аліканте 

[ALI]) екстрагували за допомогою води та 70 % води/етанолу для отримання їстівних екстрактів (водного 

екстракту [EAQ] і 70 % водно-спиртового екстракту [EA70]) для потенційного використання в 
нутрицевтичних або косметичних препаратах. У цьому дослідженні загальний вміст (загальні поліфеноли, 

загальні антоціани та загальні таніни), флаван-3-оли та антоціани оцінювали за допомогою ВЕРХ-УФ-

Fluo-MSn. Крім того, потенціал екстракту оцінювали за допомогою чотирьох різних аналізів: здатності до 

поглинання кисневих радикалів (ORAC), аналізу антиоксидантного потенціалу, що знижує залізо (FRAP), 

еквівалентної антиоксидантної здатності Trolox (TEAC) або аналізу ABTS і аналізу поглинання радикалів 

2,2-дифеніл-1-пікрилгідразилу (DPPH). Як і очікувалося, екстракти вичавок насіння містили більшу 

кількість поліфенолів, ніж екстракти вичавок шкіри. Дійсно, насіння Syrah містило особливо важливу 

кількість загальних поліфенолів і танінів в обох типах екстракту (до 215,84 ± 1,47 мг еквівалента галової 

кислоти [GAE]/г сухої ваги (DW) і 455,42 ± 1,84 мг/г DW, відповідно). Ці екстракти також показали 

найвищий антиоксидантний потенціал у кожному тесті. Для шкір максимальний загальний вміст фенолів 

було виявлено в Alicante EAQ (196,71 ± 0,37 мг GAE/г DW) і в Syrah EA70 (224,92 ± 0,18 мг GAE/г DW). 

Результати, отримані в цій статті, є корисним інструментом для попереднього відбору екстрактів насіння 
виноградних вичавок і шкірки для нутрицевтичних цілей [185]. 

Науковці із Іспаніїї L.Marchante та інші  [186], Перу M.Barriga-Sánchez та інші [187], Південної Африки 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Brezoiu+AM&cauthor_id=31449895
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M.Mewa-Ngongang та інші [188] вивчали екстракти з вичавок різних сортів винограду, їх характеристики 

та як ферментаційне середовище для виробництва потенційних біоконсервуючих сполук. 

A. Elmi Kashtiban, N. Paun, M. Troilo, K. Filippi та інші вивчали біоактивні сполуки з виноградних 

пагонів, виноградних стебел, шкірки винограду і винного осаду, їх потенційне використання в 

агропродовольчих ланцюгах [189,190191,192]. 

При первинній переробці винограду на заводах насіння винограду є важливою частиною вичавок, що 

складає 38-52 % сухої речовини. У зв'язку з цим, насіння винограду часто називають значними 

сільськогосподарськими та промисловими відходами. Побічні продукти, отримані після виробництва 

вина, насіння і вичавки, являють собою дешеве джерело антиоксидантних сполук. На рисунку 1 зображено 

виноградне насіння. 
 

 
 

Рис. 1 – Виноградне насіння [32] 

В 100 грамах виноградного насіння міститься: 

– мінералів: кальцію – 10 г; фосфору – 20 г; магнію – 7 г; калію – 0,19 г; натрію – 2 г;  

– вітамінів: Е – 0,19 мг; А – 0,01 мг; С – 10,8 мг;  РР – 0,19 мг;  

– інших корисних речовин: фтор; селен; амінокислоти; насичені і ненасичені жирні кислоти; 

– приблизна калорійність – 63 кілокалорії [18]. 

Встановлено, що хімічний склад і якість виноградного насіння залежать від сорту винограду, 

агротехніки вирощування і способу виділення його з вичавок.  

Наприклад, найбільш високим вмістом олії відрізняється виноградне насіння сорту Аліготе – 19,5 %, 
найменшим – виноградне насіння сорту Каберне – 11,2 %. 

Хімічний склад насіння винограду містить цінні речовини з великим вмістом фенольних речовин (до 

8,0 %), представлених низько- та високомолекулярними сполуками, основними з яких є таніни (до 7,0 %) 

та лігніни (до 28,0 %). Дубильні речовини включають катехін, галокатехін, епікатехінгалат, епікатехін, 

катехінгалат та інші. Жирні кислоти ліпідів насіння ягід винограду представлені ненасиченими  жирними 

кислотами (понад 80,0  %), з переважним вмістом лінолевої та ліноленової кислот. Судячи з 

жирнокислотного складу, олія з виноградного насіння знаходиться на рівні високоякісних рослинних олій, 

що традиційно використовуються в кулінарії (соняшникова, оливкова, кукурудзяна). У ній міститься до 

200 мг токоферолів, що можна порівняти з соняшниковою, кукурудзяною та соєвою. 

Серед фенольних сполук насіння винограду слід особливо виділити флавоноїди. Також присутні 

мономери, димери та тримери флаван-3-олу. Серед мономерів виявлені катехін, епікатехін та 
епікатехінгаллат. Шкірка ягід винограду та насіння містять різні димери: проціанідини B1, B2, B3, B4, B5 

та тримери C1 та C2, які є похідними катехінів та епікатехінів. До того ж вміст олії у насінні винограду 

червоних сортів вищий, ніж білих; у стиглому винограді з південних виноробних країн олії міститься 

більше, ніж у насінні від старих кущів та з північних місцевостей. 

Судячи з хімічного складу, насіння винограду відноситься до цінних відходів виноробства, придатних 

для отримання виноградної олії та енотаніну. Важливо не допустити швидкого псування насіння 

винограду, що отримується з виноробних та консервних підприємств, яке має високу вологість, що 

призводить до денатурації цінних компонентів. Рекомендується проводити сушіння виноградного насіння 

негайно після виділення його з вичавок. Це дозволить запобігти погіршення якості виноградної олії та 
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енотаніну. Не простою є проблема накопичення виноградного насіння у промислових масштабах, що 

вимагає організації його сушіння та зберігання в умовах підприємств. 

Олія, отримана з вичавок винограду, відрізняється підвищеною кислотністю, високим вмістом 

неомилених ліпідів і дуже темним забарвленням. Її використовують тільки для технічних цілей [193].Олія 

вищої якості, придатна для харчових цілей. Її отримують при переробці виноградного насіння, яке 

виділяють з вичавок безпосередньо на виноробних заводах. 

Існує три способи виробництва олії з виноградного насіння:  

– Холодне пресування – при такій технології олія зберігає більшу кількість корисних речовин і 

мікроелементів. Температура  не вище 90 0С при пресуванні.  

– Стандартне або гаряче пресування – за цієї технології, олія практично не зберігає корисних речовин 
і мікроелементів через те, що віджимання відбувається при дуже високих температурах і насіння 

піддається термообробці за 110 0С.  

– Екстракція органічними розчинниками з подальшим рафінуванням.  Олія, виготовлена за такою 

технологією виробництва, зберігає на порядок менше корисних речовин у порівнянні з холодним 

пресуванням.  

Тому, зазвичай, виробництво олії з виноградного насіння проводять трьома способами: стандартним 

чи холодним пресуванням і хімічним екстрагуванням. Олію вищої якості, придатну для харчових цілей, 

отримують при переробці виноградного насіння, яке виділяють з вичавок безпосередньо на виноробних та 

консервних заводах. Вичавки з цією метою піддають негайній промивці від екстрактивних речовин, 

сушать до вологості 11-12 %, піддають грубому розтиранню для відділення сухої оболонки виноградних 

ягід, потім відділяють очищене насіння [194,195,196,197].  
Класичний спосіб отримання олії з виноградного насіння – пресовий спосіб [198]. Технологічний 

процес при переробці виноградного насіння пресовим способом складається з наступних операцій: 

очищення насіння від бур’янів, кондиціонування насіння (сушка до вологості не вище 12 %), якщо це 

необхідно, подрібнення насіння на рифлених і гладких вальцях, підготовки  в чанній жаровні, пресування 

на пресах одноразового-остаточного віджиму типу експеллер. При пресуванні виноградного насіння 

ефективність виходу олії визначається ступенем його подрібнення і глибиною розтину клітинної 

структури. Виноградне насіння характеризується специфічною будовою, великою лузжистістю і 

жорсткістю структури лузґи. Тому при підготовці м’ятки до пресування рекомендують високу ступінь її 

зволоження – до 16 % [198,199]. Отримана олія має зелений колір через підвищений вміст хлорофілу, 

підвищене значення кислотного числа і продуктів окислення. Вона потребує додаткових стадій очищення. 

По своїй користі та складу її порівнюють з олією Extra Virgin, яка являє собою нерафіновану олію, що 

зберігає всі корисні елементи необхідні для здоров’я людини. Її можна використовувати для лікування та 
оздоровлення всього організму, чи в якості засобу по догляду за шкірою та волоссям.  

Деяких життєво важливих компонентів (наприклад, таких як вітамін Е) в олії з виноградного насіння 

знаходиться навіть більше ніж в оливковій олії [199]. 

Відомий  також і спосіб отримання олії з виноградного насіння із застосуванням хімічної активації 

[199]. Спосіб включає подрібнення насіння, обробку реагентом, в якості якого використовують 

амінооцтову кислоту, гліцин у кількості 0,3-1,0 % до маси м’ятки, у вигляді водного розчину при 

постійному перемішуванні протягом 3-5 хв. Далі проводять волого теплову обробку і виділення олії 

методом пресування.  

Однак велике значення надається розробкам технологій вилучення олії при пом’якшенні 

технологічного впливу на сировину. Тому сучасні розробники все більшу увагу приділяють технологіям 

переробки виноградного насіння методом екстракції. Існуючі технологічні схеми ґрунтуються на 
застосуванні екстракції олій такими вуглеводневими розчинниками як петролейний ефір, гексан або 

бензинами з аналогічними температурами кипіння [199]. 

При хімічній обробці втрачається чимало вітамінів і корисних речовин, якими так багата олія з 

виноградного насіння. Отримана олія, як правило, має підвищену кислотність і темно-зелений колір. 

Підвищена кислотність олії зв’язана з присутністю вільних жирних кислот, кількість яких, в 

основному залежить від якості вихідної сировини й умов збереження олії. Недоспіле насіння є причиною 

вироблення високо кислотних олій. Несприятливі умови збереження олій чи жирів, особливо в 

присутності вологи, також ведуть до підвищення вмісту вільних жирних кислот. Для олій, які 

використовуються у харчових цілях чи для промислової переробки, кислотне число повинне бути не вище 

1 мг KOH/г, що диктує необхідність організації спеціальної технологічної обробки. 

Найбільш ефективним і широко розповсюдженим способом видалення вільних жирних кислот є 

обробка олії розчином лугу. У результаті такої обробки утворюються водяні розчини мил (соапстоки), що 
не розчиняються в олії. 

Після відділення соапстоку і висушування під вакуумом, олію піддають відбілюванню шляхом 
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обробки адсорбентами. 

Обробка високодисперсними адсорбентами є необхідною стадією очищення рослинних олій від 

барвних речовин, солей жирних кислот з лужними й іншими металами, деяких продуктів окислювання. 

Як адсорбенти застосовують природні не активовані глини, синтетичні силікати й алюмосилікати, 

активоване вугілля. Однак найбільш широке і різнобічне застосування знайшли бентонітові глини, 

активовані обробкою мінеральними кислотами (сірчана, соляна). 

Варто зазначити, що якість та склад екстрактів і продуктів, отриманих з рослинних зразків, 

фундаментально пов'язані з використовуваною технікою екстракції [5,200,201,202,203,204,205]. 

Виноградну олію найчастіше екстрагують пресуванням або за допомогою процесів, що використовують 

органічні розчинники (Блай і Дайер або Сокслет). Холодна екстракція олій часто пов'язана з нижчим 
кінцевим виходом, тоді як екстракція розчинником, незважаючи на кращий вихід, має недоліки: довший 

час процесу, наявність токсичних залишків у кінцевому продукті та нижча поживна якість олії 

[206,207,208]. З іншого боку, надкритична флюїдна екстракція (НФЕ) привернула значну увагу в останні 

роки як перспективна альтернатива традиційній екстракції, особливо в харчовій, фармацевтичній, 

косметичній та нутрицевтичній промисловості, завдяки вищій якості одержуваних продуктів [4,6,209], а 

також тому, що вона вважається чистою технологією (зелений процес/екологічний) [210,211]. 

Надкритична флюїдна екстракція має переваги над традиційними методами, оскільки дозволяє 

використовувати розчинники з низьким впливом на навколишнє середовище, зазвичай використовуючи 

надкритичний вуглекислий газ (CO2) як розчинник/екстракційну рідину, і ідеально підходить для 

екстракції термочутливих сполук, оскільки в процесі можна використовувати низькі температури 

[212,213,214,215,216,217,218]. 
При порівнянні екстрактів, отриманих за допомогою НФЕ, з екстрактами, отриманими іншими 

традиційними методами екстракції, спостерігається, що кількість сполук, отриманих за допомогою НФЕ з 

тієї ж матриці, значно вища. Однак, незважаючи на більшу кількість екстрагованих сполук, ефективність 

процесу екстракції часто нижча, що може свідчити про більшу селективність 

[219,220,221,222,223,224,225,226].   

Нещодавно було запропоновано застосування комбінованого ультразвуку для екстракції з наддувом 

(SFE) як механізм інтенсифікації процесу, збільшення виходу та екстракції сполук, що цікавлять [227,228]. 

Використання ультразвуку було визнано за його потенціал для промислового застосування завдяки 

процесам, які можуть збільшити вихід екстракції, якість екстрагованої олії, безпеку процесу та скоротити 

час екстракції. Ефективність цієї методики пояснюється поширенням ультразвукових хвиль та явищами 

кавітації. Було продемонстровано, що вихід олії з виноградних кісточок, отриманої за допомогою 

ультразвукової екстракції, був подібним до отриманого методом Сокслета, проте з коротшим часом 
екстракції. Таким чином, застосування ультразвукової технології як кроку попередньої обробки зразка 

перед процесом отримання сполук та/або продуктів, що цікавлять, може позитивно внести свій вклад у 

скорочення часу екстракції, а також збільшити вихід різних сполук та знизити виробничі витрати на 

отримання екстрактів-сполук-продуктів, що цікавлять [229,230,231].  

Науковці із Індії M. Ubaid та інші оцінити вплив екологічно чистих підходів, включаючи 

надкритичний CO2 (SCO), надкритичний CO2+етанол (SCE), пара-цимен (PC) та метод холодного 

пресування (CP), на якісні характеристики олії з виноградного насіння(GSO). Результати показали, що 

метод PC забезпечив максимальний вихід олії 19,46%, далі йдуть SCE (18,61%), гексан (HX) (18,03%), SCO 

(16,47%) та CP (11,01%). Профіль жирних кислот та антиоксидантна активність олії SCE перевершували 

всі інші протестовані підходи. Загальний вміст фенолів (TPC) в екстрагованих оліях коливався від 109,77 

мг GAE·кг–1 до 132,01 мг GAE·кг–1, причому SCE мав найвищий TPC, а HX – найнижчий TPC. Олії, 
екстраговані PC, SCO, SCE та CP, демонстрували високий загальний вміст токоферолу (TTC) – 233,61, 

257,01, 264,26 та 251,89 мг·кг–1 порівняно з 214,13 мг·кг–1 у гексані відповідно. Загальні результати 

показують, що використання екологічно стійких розчинників та методів екстракції може слугувати 

кращою альтернативою традиційним підходам без шкоди для якісних характеристик екстрагованої олії з 

виноградного насіння [232]. 

Вчені з Іспанії R. M. Fonseca-Pérez та інші  провели систематичний техніко-економічний аналіз для 

порівняння різних способів екстракції олії з виноградногонасіння, який включав екстракцію гексаном як 

еталонний процес та використання надкритичних рідин (СК), зокрема СК-CO2 та СК-CO2+етанол як 

співрозчинника. Процеси були ретельно змодельовані за допомогою Aspen Plus. Результати показують, що 

використання гексану є найефективнішим (вилучення 13,06%), і лише при використанні співрозчинника 

разом із СК-CO2 вихід є подібним (12,98%). Однак вартість зростає з 6,31 дол. США/кг екстрагованої 

виноградної олії до 8,61 дол. США/кг екстрагованої олії, хоча це дешевше, ніж використання лише СК-
CO2. Інвестиційні витрати при використанні співрозчинника майже вдвічі вищі порівняно з традиційним 

(9,72 млн дол. США проти 4,95 млн дол. США). Для проведення оцінки життєвого циклу (ОЖЦ) було 
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використано SimaPro. Подібні результати отримані при проведенні аналізу ОЖЦ, якщо енергетичний 

баланс є поточним. Високе енергоспоживання систем на основі SC призводить до високих викидів 

вуглецю. Однак поєднання електрифікації та відновлюваної енергії дозволило системі SC-CO2+етанол 

скоротити викиди CO2 на 25% на кг олії, виробленої гексановою системою. Проведена економічна оцінка 

забезпечує оцінку капітальних та операційних витрат для кожної альтернативи [233]. 

Дослідники із Перу M. Barriga-Sánchez та інші оцінили вплив географічного розташування сорту 

винограду та методу екстракції на загальний вміст фенольних сполук (ЗФС), антиоксидантну здатність 

(АЗ), вихід олії та якість виноградного насіння сорту Квебранта (Vitis vinifera). Насіння знежирювали 

надкритичним CO2, а біоактивні сполуки екстрагували субкритичною водою та мацерували метанолом, 

етанолом та ацетоном. Різниця у виході олії з виноградного насіння була незначною (p > 0,05). Найбільш 
поширеною визначеною жирною кислотою була лінолева (66,37-67,37%). Найвищий ЗФС відповідав 

екстрактам із зон А та В, отриманим з субкритичною водою, 167,56 ± 10,40 та 161,83 ± 4,95 мг GAE/г сухої 

маси відповідно. Найвищий показник AC за допомогою DPPH також був досягнутий екстрактами із зон A 

та B (1479,90 ± 12,86 та 1628,15 ± 80,32 мкмоль TE/г сухої маси відповідно) за допомогою субкритичної 

водної екстракції. Найвищий показник AC за допомогою FRAP спостерігався в субкритичних водних 

екстрактах із зон B та C: 1429,29 ± 29,75 та 1389,54 ± 7,46 мкмоль TE/г сухої маси відповідно [234].  

Фахівці Китаю, Франції, Литви, Італії, Індії,  Японії  T. Belwal та інші дослідили останні досягнення у 

масштабуванні нетрадиційних методів екстракції, щоб краще зрозуміти проблеми та розробку існуючих 

та нових методів. Розуміння ключових факторів екстракції в лабораторному та пілотному масштабах має 

першорядне значення для інженерної роботи з масштабування. Крім того, у цьому огляді добре висвітлено 

ретельний аналіз та моделювання тепло- та масообміну й споживання енергії, а також проектування 
промислових екстракційних установок, зумовлених економічними та екологічними факторами. Сучасна 

тенденція сильно сприяє масштабуванню зелених підходів, які споживають менше органічних 

розчинників, включають мінімальні операційні кроки, забезпечують високу пропускну здатність та 

гарантують найвищий вихід за нижчих витрат. Поточні та майбутні проблеми у масштабуванні екстракції 

біологічно активних сполук вимагають паралельної розробки відповідних аналітичних методів для 

моніторингу процесу та забезпечення високого виходу та якості [235]. 

Харчова та нехарчова промисловість стають новими цілями використання олії, отриманої з 

виноградного насіння, враховуючи її різноманітні властивості з великою харчовою цінністю та 

потенціалом розвитку. Однак на даний момент технологія видобутку олійно-жирових продуктів все ще 

потребує вдосконалення з точки зору високої ефективності, низької вартості та впливу на навколишнє 

середовище. Крім того, є багато тем, які варто вивчити в біологічній активності олійно-жирових продуктів. 

Цей літературний огляд не лише підсумовує останні дослідження щодо вилучення оліїї виноградного 
насіння та зосереджується на аспектах технології, якості, стабільності, складу та біологічної активності, 

але також надає деякі пропозиції щодо напрямку розвитку олійно-жирових продуктів з точки зору 

позиціонування продукту та подальших досліджень щодо технології та харчування, щоб забезпечити 

теоретичні вказівки щодо подальших напрямків удосконалення виробництва олійно-жирових продуктів, а 

також сприяти стратегіям переробки та повторного використання виноградних вичавок та насіння, а також 

для сталого розвитку виноробної галузі [236,237,238,239].  

Відомі технології рафінації олій з виноградного насіння не дозволяють отримати олії високої якості та 

одночасно стійких до окислення у процесі зберігання. Якісні показники існуючих виноградних олій 

знижують їх споживчі властивості, а отже і функціональні характеристики. 

Рафінація поєднує процеси, спрямовані на виведення з олій супутніх речовин та домішок [239,240]. 

Різна якість олій, що поступають на рафінацію та вимоги, які пред’являються до кінцевого продукту, 
визначають окремі стадії рафінації або їх поєднання. 

Вільні жирні кислоти і фосфоліпіди є одними з основних супутніх речовин нерафінованих олій. 

Присутність їх у рослинних оліях є наслідком незавершеності синтезу триацилгліцеринів, або процесу 

гідролітичного розщеплення триацилгліцеринів під час зберігання та технологічних операцій їх 

переробки. Склад вільних жирних кислот мало відрізняється від складу їх у тригліцеридах. Вміст вільних 

жирних кислот у виноградних оліях коливається в широких межах і залежить не так від ступеня зрілості 

насіння, скільки від технології переробки виноградної ягоди. 

Особливу увагу необхідно звернути на присутність в олії з виноградного насіння барвників, 

представлених пігментами групи хлорофілів. 

Існуючі технології рафінації спрямовані на максимальне видалення вільних жирних кислот та 

супутніх речовин. Технологія видалення вільних жирних кислот має задовольняти наступним вимогам: 

– забезпечення оптимальної взаємодії вільних жирних кислот з реагентом для нейтралізації; 
–  забезпечення найбільшої швидкості нейтралізації; 

–  здібності швидкого і повного поділу фаз, що утворилися; 
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– забезпечення максимального виходу нейтралізованої олії. 

На практиці технології видалення вільних жирних кислот можна розділити на групи: 

– фізико-хімічні методи, що базуються на хімічній реакції нейтралізації вільних жирних кислот з 

лужними реагентами; 

– фізико-хімічні методи, засновані на видаленні вільних жирних кислот методом дистиляції; 

– сорбція. 

Нейтралізація розчинами лугу найпоширеніший метод виведення вільних жирних кислот.  

Ефективність процесу залежить від якості олії, що надходить на рафінацію, тобто від кислотного числа, 

масової частки фосфоліпідів, барвників, восків та інших речовин. Величина відходів, що утворюються на 

стадії нейтралізації, є основною складовою суми відходів всього рафінаційного виробництва. 
У загальному випадку відходи включають загальний жир соапстоку, що складається з вільних жирних 

кислот та жирних кислот омиленого жиру, супутніх речовин та нейтрального жиру. Прагнення знизити 

відходи та втрати на стадії нейтралізації є основним фактором удосконалення технології рафінації. 

Наявність у оліях супутніх ліпідів: фосфоліпідів та інших речовин значно підвищує вміст 

нейтрального жиру у соапстоці. 

Відомий спосіб сорбційного очищення нерафінованих рослинних олій за допомогою сорбентів [252]. 

Спосіб включає введення в олію суспензії з відбільної землі та частини олії, ретельного перемішування 

протягом 28-32 хвилин, витримку при температурі 25-30 ºС, протягом 70-72 годин та декантацію. Причому 

кількість використовуваної відбільної землі пропорційно величині об'ємного відстою вихідної олії та 

становить 0,5-2,0 % від маси олії, що обробляється. Спосіб дозволяє отримати продукт зі зниженим 

вмістом у ньому продуктів окислення, фосфоліпідів, восків та вільних жирних кислот. Істотним недоліком 
способу для підготовки олії з виноградного насіння до застосування його в косметичних продуктах є 

виведення воскоподібних речовин, що є цінним компонентом для косметичних засобів, а також 

збільшення кількості відходів та втрат нейтрального жиру [239,240]. 

В даний час продуктами, виготовленими з виноградного насіння, є в основному екстракт виноградного 

насіння, олія виноградного насіння, порошок виноградного насіння і макуха. Олія виноградного насіння 

вироблялася ще в 1930-х роках у Німеччині, Франції та Італії і її унікальний винно-фруктовий аромат дуже 

приваблює споживачів. Останніми роками речовини, що містять ліпіди (токофероли, фітостероли та 

феноли тощо) у оліях виноградного насіння, привертають увагу дослідників своєю різноманітною 

біологічною активністю, такою як антиоксидантна, протизапальна та зміцнююща здоров’я, що робить 

олію виноградного насіння цінним джерелом спеціальних олій [236]. 

У 100 граммах олії з виноградного насіння знаходиться 884 Ккал. У чайній ложці міститься 4,5 г олії 

= 39,8 Ккал. 

Рис. 2 – Олії з насіння білого та червоного винограду 

У ній є багато корисних для здоров’я компонентів, включаючи: вітаміни Е, С, А; ненасичені жирні 

кислоти; моно ненасичені; дубильні речовини; фітонціти; ензими та хлорофіл. 

 За харчовою цінністю продукт змагається з кукурудзяною, соняшниковою та оливковою оліями. 

Омега-3 і Омега-6, лінолева, пальмітолеїнова, стеаринова жирні кислоти забезпечують високу 

ефективність олії в боротьбі з вільними радикалами і виведенні з організму шкідливих речовин.  

У її складі присутній резвератрол, має протимікробну, протизапальну, бактерицидну, протипухлинну 

та антисклеротичну дію. Він зміцнює стінки судин, нормалізує гормональний фон, стабілізує роботу 
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печінки і регулює вироблення сальних залоз. Вона містить багато  ненасиченої лінолевої кислоти класу  

Омега-6 (від 50 % до 80 %). Також достатня кількість моно ненасиченої олеїнової кислоти класу Омега-9 

(від 15 % до 25 %) [241,242]. І трохи ненасиченої пальмітолеінової кислоти та інших насичених кислот. 

Оскільки вміст ліноленової кислоти класу Омега-3, схильної до швидкого окислення, не перевищує 1 %, 

олія з виноградного насіння має досить тривалі терміни зберігання. Крім незамінних жирних кислот вона 

містить стероїди. Трохи вітаміну Е (приблизно стільки ж у бавовняній і кунжутній оліях). Невеликі 

кількості каротину і кальцію [243]. 

Потреба людини в щоденному прийомі вітаміну Е задовольняється при вживанні 100 г олії на 192 %, 

кислот групи омега-3 недостатньо – всього 10 % від необхідної норми, зате кислоти групи омега-6 

представлені в надлишку, майже в 4 рази більше, ніж необхідно. Насичених жирних кислот в олії – 47,3 % 
від норми, ненасиченої (омега-9) – 78,8 %. Олія з  виноградного насіння також містить від 0,8 до 1,5 % 

неомилюваних речовин, багатих фенолами (токоферол) і стероїдами  (кампестерол,  бетаситестерол, 

стигмастерол). 

 M. Bjelica та інші дослідили жирнокислотний профіль, вміст і склад токоферолів, вміст і склад 

фенолів, а також окислювальну стійкість олій  з виноградного насіння холодного віджиму, отриманих з 

різних відходів виноробства. Результати показали, що олії характеризуються різною поживною якістю та 

окислювальною стабільністю, що зумовлено особливостями процесу бродіння та дистиляції. Олія 

холодного віджиму, отримана з очищеного і висушеного насіння винограду після процесу бродіння та/або 

дистиляції, була багатшою біоактивними сполуками порівняно з олією, отриманою з виноградного насіння 

без бродіння. З іншого боку, висока температура в процесі дистиляції вичавок негативно вплинула на вміст 

деяких біологічно активних сполук і окислювальну стабільність олії з цих відходів [244]. 
Фахівці із Польщі і Словаччини E. Ivanišová та інші дослідили фізико-хімічні, антиоксидантні, 

антимікробні та сенсорні характеристики п’яти харчових олій, придбаних у місцевих словацьких 

виробників: олії з виноградного насіння, олії з насіння льону, олії з волоського горіха, олії з насіння маку 

та насіння розторопші. Пероксидне число коливалося від 2,27 (олія розторопші) до 8,51 (олія насіння 

льону) ммоль О2/кг. Усі ці значення відповідали нормам (верхня межа 20 ммоль O2/кг). Значення 

кислотного числа коливалися від 0,11 (олія волоського горіха) до 2,49 (олія розторопші плямистої) мг 

КОН/г і відповідали нормативам, оскільки не перевищували значення 4 мг КОН/г. Найнижча стійкість до 

окиснення була в олії насіння льону (0,18 год), а найвища у олії з виноградного насіння (2,05 год). В олії 

розторопші виявлено найбільшу кількість олеїнової та бегенової кислот, в олії насіння льону – α-

ліноленової кислоти, а в олії виноградного насіння – лінолевої кислоти. Антиоксидантна активність була 

найсильнішою у зразку олії з виноградного насіння – 65,53 мг TEAC/л (еквівалентна антиоксидантна 

здатність Trolox). Зразки олії насіння льону показали найсильніше інгібування Candida albicans CCM 8186 
(4,58 мм) і Bacillus subtilis CCM 2010 (0,31 мм). Було визначено, що макова олія є найбільш інгібуючою 

для Klebsiella pneumoniae CCM 2318 (3,68 мм). Олія розторопші показала найсильніше інгібування 

Clostridium perfringens CCM 4435 (6,31 мм). Олія з виноградного насіння була найбільш інгібіторною щодо 

Staphylococcus aureus subs. aureus CCM 2461 (5,32 мм). Олія волоського горіха показала найсильнішу 

активність щодо Yersinia enterocolitica CCM 5671 (6,33 мм). Результатом сенсорного аналізу було те, що 

зразки олії з волоського горіха та виноградного насіння отримали найвищі бали за запахом, смаком та 

загальною прийнятністю [245]. 

Дослідники із Сербії  N.M. Dabetic та інші порівняли якості олій з насіння шести білих сортів 

винограду, в тому числі двох сербських автохтонних сортів. Лінолева кислота, пов’язана з численними 

перевагами для здоров’я, була основною жирною кислотою у всіх зразках (приблизно 66% від загальної 

кількості); α-токоферол був основним гомологом токоферолу. Загальний вміст поліфенолів коливався від 
73,4 до 104,3 мг еквівалентів галової кислоти на 100 г. Щоб отримати повну інформацію про 

антиоксидантну здатність олії з виноградного насіння (GSO), було проведено три тести (FRAP, DPPH і 

ABTS). Антимікробну активність досліджували проти різних штамів, однак GSO пригнічував ріст 

Staphylococcus aureus і Candida albicans. Отримані результати були використані для розробки нового 

підходу до оцінки якості олії [246]. 

Науковці з Туреччини Z. Ustun Argon та інші довели, що олія з виноградного насіння (Vitis vinifera) 

холодного віджиму є одним з найбагатших природних джерел токолів, головним чином токоферолів, які є 

одними з найпотужніших маслорозчинних антиоксидантів. Вона найбільш популярна для гурманів з її 

унікальним горіховим і легким смаком. Олія вважається корисною дієтичною добавкою та косметичним 

продуктом із високим вмістом незамінних жирних кислот, природних антиоксидантів та фітохімічних 

речовин [247]. 

Вчені з Угорщини V. Kapcsándi та інші визначили вихід олії, отриманої екстракцією і вивчили 
відмінності між складом жирних кислот, антиоксидантною здатністю та загальною кількістю вміст 

поліфенолів в оліях з насіння різних сортів винограду. Виходячи з результатів, вміст олії у виноградному 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BE%D1%97%D0%B4%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9A%D0%B0%D0%BC%D0%BF%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%BB&action=edit&redlink=1
https://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%91%D0%B5%D1%82%D0%B0-%D1%81%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%BB&action=edit&redlink=1
https://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A1%D1%82%D0%B8%D0%B3%D0%BC%D0%B0%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%BB&action=edit&redlink=1
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насінні коливався від 99,91 г/кг до 126,74 г/кг. Проаналізовані олії містили значну кількість  стеаринової 

(3,42–9,93%), пальмітинової (7,81–10,66%), олеїнової (14,29–19,92%) та лінолевої кислоти (66,85–72,47%). 

Загальний вміст поліфенолів коливався від 0,24 до 1,13 мг GAE/г, тоді як загальний вміст антиоксидантів 

змінювався від 0,12 до 0,78 мг TEAC/г. Результати показують, що досліджувані сорти придатні для 

виробництва олії з насіння столового винограду [248]. 

Фахівці з Китаю B. Zhao та інші  проаналізіровали фізико-хімічні властивості, склад жирних кислот, 

профілі триацилгліцеролів, а також склад стеролів і сквалену олії з китайських сортів виноградного 

насіння. Для екстракції олії було використано три різні методи: екстракцію розчинником, холодний та 

гарячий прес. Усі три олії мають дуже низьке кислотне та перекисне число, що свідчить про їхню хорошу 

якість як харчової олії. Результати аналізу складу жирних кислот показали, що загальний вміст 
ненасичених жирних кислот становив 89,14%, з яких більшу частину жирних кислот становила лінолева 

кислота з вмістом 64,11%. Характеристика профілів триацилгліцеролів була досягнута за допомогою 

двовимірної ВЕРХ-хроматографії, що поєднувала неводну обернено-фазову ВЕРХ та ВЕРХ з іонами 

срібла з методом хімічної іонізаційної мас-спектрометрії за атмосферного тиску. Всього було визначено 

30 ТАГ, включаючи 23 регіоізомери. Результати аналізу складу неомилюваних речовин показали, що 

загальний вміст стеролів та вміст сквалену становили 278,49 мг/100 г та 17,81 мг/100 г відповідно [249]. 

Дослідники з Вʼєтнаму N.H. Bui та інші вивчили  фізико-хімічні властивості олії з насіння винограду 

сорту Кардинал (Vitis vinifera L.). За допомогою процесу газової хроматографії з полум'яною іонізацією 

(GC-FID) було проаналізовано склад жирних кислот в олії, що показало: олія дуже багата на лінолеву 

(65,3%), ліноленову (0,43%) та олеїнову (17,56%) кислоти. Також були досліджені фізико-хімічні 

властивості олії, включаючи в'язкість (87,8±2,75 сП), кислотне число (2,25±0,75 мг KOH/г), вміст омилення 
(185,5±7,45 мг KOH/г) та йодне число (176,4±5,85 г I2/100 г). Результати також показали, що олія з 

виноградного насіння є корисною для здоров'я завдяки високому вмісту поліненасичених жирних кислот 

[250]. 

Науковці багатьох країн світу вивчали різноманітність виходу олії, жирних кислот, токоферолів, 

токотрієнолів і стеринів, порівнювали хімічний склад олій з виноградного насіння, отриманих різними 

методами, в різних умовах та з різних сортів винограду: бразильських [251,252,253,254], іспанських 

[255,256], німецьких [257], польських та латвійських [258], португальських [259], румунських [260,261], 

сербських [262], туніських [263], турецьких та італійських [264]. 

A. Mollica, Q. Jin та інші досліджували фенольний аналіз і in vitro біологічну активність олій з 

виноградного насіння червоного винограду [265,266], а S. Boso та інші  вивчали нові моносортові олії з 

виноградного насіння, отримані з білого винограду [267].   

P. Burg та інші  дослідили вміст олії та якісні характеристики олії в насінні, взятому з 8 сортів 
винограду. Вміст олії був різним для кожного сорту та коливався від 11,5% (Дорнфельдер) до 17,5% 

(Рислінг). Результати показали залежність між тривалістю вегетаційного періоду для окремих сортів та 

загальним вмістом олії в насінні. Концентрація жирних кислот в оцінюваних зразках олії була в різних 

діапазонах, тоді як найвищі значення були визначені для лінолевої кислоти від 70,10 до 71,55%, олеїнової 

кислоти від 15,61 до 17,14%, пальмітинової кислоти від 6,87 до 8,18% та стеаринової кислоти від 3,16 до 

3,90%. Значення насичених жирних кислот були нижчими, ніж значення мононенасичених жирних кислот 

та поліненасичених жирних кислот у всіх зразках олії. Ступінь ненасиченості в олії з виноградного насіння 

коливався в межах 88,6 - 89,21%. Завдяки своєму вмісту, виноградну олію можна розглядати як харчову 

добавку, що покращує харчову цінність раціону людини [268]. 

V.  Kapcsándi, J. Milanović, U.A.Shaukat та інші вивчали характеристику вмісту жирних кислот, 

антиоксидантів та поліфенолів у оліях з різних сортів виноградного насіння, варіації їх фізико-хімічних та 
антиоксидантних властивостей [269,270,271,272], а L. Cecchi та інші проводили поглиблене дослідження 

фенольного профілю та інгібуючої здатності PTP-1B олій холодного віджиму з виноградного насіння 

різних сортів [273]. 

J. Yu, Є. О. Котляр та інші вивчали жирнокислотний та поліфенольний склади, сенсорні 

характеристики олійно-жирової продукції, отриманої з різних сортів винограду [274,275,276], 

обгрунтували інвестиційну привабливість інноваційного проекту одержання олійно-жирової продукції з 

різних сортів виноградного насіння [277]. 

До недавнього часу олія з виноградного насіння застосовувалася в основному для технічних цілей у 

лакофарбовій і хімічній промисловості. Однак все частіше з’являються відомості про олію з виноградного 

насіння, як про повноцінний харчовий і дієтичний продукт, а також про її успішне застосування у медицині 

і парфюмерно-косметичній промисловості [241]. 

У світовій практиці олія з різних сортів виноградного насіння широко застосовується в харчуванні. 
Як випливає з наведених вище даних, за змістом лінолевої кислоти олія з різних сортів виноградного 

насіння дуже схожа на олію негібридних сортів соняшнику і сафлору. І тому її прийнято відносити до 
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групи так званих «лінолевих» олій [278]. 

Добре відомо, що лінолева кислота вважається незамінною, вона не може синтезуватися в організмі 

людини через відсутність необхідних ферментів, тому повинна надходити з їжею [279]. У зв'язку з цим 

олія з виноградного насіння є повноцінним і корисним харчовим продуктом. У цій якості вона широко 

використовується в тих країнах, де добре розвинене виноробство. Це Латинська Америка і 

Середземноморський регіон. Найкраще за якістю олія з різних сортів виноградного насіння виробляється 

в Італії, Іспанії, Франції, Аргентині та в Україні [280].  

Широке поширення олії з виногранного насіння в кулінарії обумовлено декількома причинами. 

Основною є та, що олія містить багато олеїнової кислоти і за рахунок цього має високу температуру 

кипіння: вона становить 216 ºС (стільки ж у нерафінованої оливкової олії класу Extra Virgin). Для 
порівняння: у нерафінованоій соняшниковій олії температура кипіння всього 107 °С. Це означає, що олію 

з різних сортів виноградного насіння можна використовувати не тільки для заправки салатів, але також  

для смаження (в тому числі у фритюрі) і для випічки. При цьому можна не побоюватися, що у нагрітій олії 

з різних сортів виноградного насіння буде утворюватися надлишок шкідливих для здоров'я речовин [281]. 

Олію з виноградного насіння використовують і для створення пікантних соусів. Її приємний смак і 

аромат зробить будь-яку страву набагато смачнішою і кориснішою. 

Часто готують вишукані маринади для риби і м’яса з додаванням цього корисного продукту. Також 

використовують для приготування овочевих страв, спагетті, каш, круп. Олію з виноградного насіння 

можна додавати до домашньої консервації і робити на її основі ароматні заправки з додаванням спецій, 

пряних трав і зелені. 

Фахівці з Іспанії та Португалії R. Ferrer-Gallego та інші повідомляють, що побічні продукти 
виробництва вина є джерелом корисних біоактивних молекул, таких як поліфеноли та інші молекули 

(пігменти, волокна, мінерали тощо). Велика кількість біоактивних сполук забезпечує перспективне 

майбутнє для виробництва харчових продуктів. Вони можуть використовуватися для збагачення 

ароматизованих вод та настоїв, хліба, макаронних виробів, молочних продуктів, алкоголю, солодких 

напоїв та оброблених харчових продуктів. Доклінічні дослідження показують, що споживання продуктів, 

вироблених з використанням побічних продуктів виробництва вина або їх екстрактів, послаблює 

запальний стан та підвищує антиоксидантний статус. Таким чином, побічні продукти виробництва вина 

забезпечують захисні ефекти проти основних патофізіологічних ознак деяких хронічних захворювань, 

таких як атеросклероз, діабет, гіпертонія, ожиріння та рак. Однак низька біодоступність потребує 

подальшого вивчення того, як оптимізувати ефективність побічних продуктів виробництва вина, а також 

необхідно провести більше клінічних випробувань. Наукові дані підтвердили використання дієтичної 

природи побічних продуктів виробництва вина та допомогли просувати їх використання як функціональну 
їжу для профілактики хронічних захворювань людини [282]. 

A. Brenes, M. Spinei та інші дослідили використання багатих на поліфеноли побічних продуктів 

винограду в моногастральному харчуванні, як харчового джерела пектинових речовин [283,284], а H. 

Harbeoui та інші вивчали чи послаблює неомилювана фракція олії виноградних кісточок виробництво 

оксиду азоту, окислювальну та цитотоксичну активність [285]. N.Bouriga та інші повідомили про варіації 

харчової якості та складу жирних кислот сардини (Sardina Pilchardus) під час консервування в оліях з 

виноградного насіння [286]. A. Ameur та інші застосовували наноемульсії «олія у воді» на основі ефірних 

олій з насіння винограду та кориці для продовження терміну зберігання охолодженого філе плоскоголової  

кефалі [287]. D.A.Zeena, S.Kokabi та інші досліджували вплив додавання олії з виноградного насіння на 

хімічні, фізичні та мікробні властивості йогурту, оптимізація його поверхні відгуку фізико-хімічних, 

текстурних та сенсорних властивостей під час зберігання в холодильнику [288,289]. I. Lončarević та інші 
додавали олію з виноградного насіння у какао-пасту  та інкапсульованим екстрактом виноградних кісточок 

та вивчали вплив на фізичні властивості, сенсорні характеристики та вміст полі фенолів [290]. 

Науковці з Єгипту та Саудівської Аравії повідомили про користь для здоров’я та корисний вплив олії 

з виноградного насіння на продуктивність худоби та якість продукції [291]. Фахівці з Іраку оцінили ефект 

від застосування олії з виноградного насіння (Vitis vinfera L.) в раціон бройлерів у деяких фізіологічних 

ознаках крові та окисному статусі в м'ясі [292], а вчені із Польщі та Румунії вивчали ефект олії з  

виноградного насіння на післязабійний період, значення та фізико-хімічні властивості м'язів курчат-

бройлерів, вплив її на раціони бройлерів,  продуктивність росту, жирні кислоти м'яса та показники 

окислення ліпідів [293,294]. 

Олія з виноградного насіння використовується в народній і традиційній медицині. Уже після перших 

тижнів щоденного вживання помітні поліпшення з боку роботи таких органів і систем:   

• травної – стабілізується стан людини при виразкових захворюваннях, гастритах й інших пошкоджень 
слизової шлунково-кишкового тракту; 

• печінки – за допомогою олії з виноградного насіння можна проводити терапію холециститу, 
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гепатиту, наслідків алкогольного ураження; 

• шкірних покривів – з її допомогою можна прискорити загоєння ран, поліпшити зовнішній вигляд і 

стан шкіри, продовжити молодість і позбутися від висипань.  

Щоденне вживання продукту підвищить імунітет, збереже молодість і красу. 

Для чоловіків. При постійному застосуванні всередину по 15 мл продукту (щодня) підвищується 

потенція, збільшуються фази ерекції, з’являється більше здорових сперматозоїдів і поліпшується 

вироблення гормонів передміхуровою залозою.  

Чим корисна виноградна олія для жінок. Високий вміст антиоксидантів дозволяє прискорити ріст 

волосся, поліпшити стан шкіри, підвищити щільність нігтів. Багатий вітамінний склад допомагає згладити 

прояви гормонального дисбалансу, поліпшити стан при ПМС і клімаксі, відновити цикл, допоможе 
стабілізувати рівень гормонів для здатності до запліднення. Якщо вживати олію після лікування 

гормонами, можна швидше вивести всі небезпечні речовини з організму і поліпшити стан пацієнта. 

У лікувальних цілях не рекомендується вживати більше 2 столових ложок продукту на добу. Стільки 

ж олії з виноградного насіння допускається використовувати в щоденному раціоні здорової людини. Її 

можна додавати в салати, другі страви і гарніри, використовувати замість звичайних соняшникової або 

оливкової олій. 

Корисну олію з виноградного насіння рекомендується вживати всередину спортсменам для 

поліпшення обміну речовин і профілактики захворювань. При підвищених фізичних навантаженнях 

організму спортсмена особливо важливо отримати цінний рослинний білок. 

Здатність впливати на роботу мембран клітин, перешкоджати окислювальним процессам ця олія 

дозволяє попереджати і лікувати захворювання серця і судин [295,296]. 
Олія з виноградного насіння є одним з найбагатших природних джерел токоферолів, які є одними з 

найпотужніших жиророзчинних антиоксидантів. Було показано, що олія сприяє лікуванню злоякісних 

пухлин: рак молочної залози [297,298], рак простати [299], рак легенів та нирок [300,301], колоректального 

раку [302,303] та рак інших органів [304]. 

Препарати на основі олії з виноградного насіння покращують стан слизових оболонок, 

перешкоджають виникненню катаракти і зміцнюють імунну систему, лікують хворобу Альцгеймера, 

парадонт, широко застосовуються як  засоби лікувально-профілактичної дії і для поліпшення якості життя, 

і в ряді випадків не мають аналогів серед синтетичних лікарських засобів [305,306,307,308,309].  

Як гідрофільні, так і ліпофільні компоненти, присутні в олії з виноградного насіння, відіграють значну 

роль у полегшенні запальних процесів, пов'язаних з різними хронічними захворюваннями. Було показано, 

що фенольні сполуки здійснюють свій вплив через модуляцію експресії генів, зокрема впливаючи на 

запальні клітинні шляхи, що беруть участь у вивільненні арахідонової кислоти, виробленні цитокінів та 
оксиду азоту. Складна взаємодія між запаленням та інсулінорезистентністю ще більше підкреслює вплив 

запальних процесів на метаболічні порушення. Примітно, що кілька досліджень продемонстрували 

корисний вплив олії з виноградного насіння, пояснюючи його наявністю фенольних сполук та 

токотрієнолів. β-ситостерол, відомий фітостерин, що міститься в олії, проявляє захисні властивості, 

ефективно пригнічуючи вивільнення медіаторів запалення під час прозапальних станів. Він досягає цього, 

стимулюючи макрофаги шляхом використання окислених ліпопротеїнів низької щільності (ЛПНЩ) та 

регулюючи синтез ейкозаноїдів. Багатогранні механізми, за допомогою яких β-ситостерол здійснює свою 

протизапальну дію, підкреслюють його потенціал як терапевтичного засобу. Крім того, нещодавні 

дослідження пролили світло на протизапальні властивості лінолевої кислоти, ключового компонента олії 

з виноградного насіння, особливо в клітинах тварин. Лінолева кислота продемонструвала свою природну 

здатність пом'якшувати запалення, що пропонує багатообіцяючі перспективи для боротьби із запальними 
патологіями [310,311,312,313,314,315]. 

F. Rubio, J.R.Costa та інші використовували препарати на основі олії з виноградного насіння для 

лікування хвороб шлунково-кишечного травлення [316,317], A.M. Fernández-Fernández, L. Zhao, 

M.Mahanna та інші довели що олія з виноградного насіння захищає від ожиріння [318,319,320]. Інші 

факівці досліджували виноградні побічні продукти як дорогоцінний ресурс природних антимікробних, 

антибактеріальних і антидерматомікозних препаратів [321,322,323,324,325]. 

У світовій практиці олія з виноградного насіння широко застосовується в косметиці. Протягом 

останніх років косметична промисловість розвивалася, створюючи та розробляючи нові продукти, які 

називаються «зеленою косметикою», тобто продуктами, формули яких мають природне походження або 

переважно містять натуральні інгредієнти. Ці інгредієнти мають переваги над синтетичними сполуками, 

оскільки вони біорозкладні та демонструють терапевтичні та функціональні властивості, корисні для 

людини [239,326,327]. 
Олія з виноградного насіння має здатність регулювати саловидділення, стягує, але не закупорює пори. 

При сухій шкірі її можна змішувати з іншими базовими оліями у співвідношенні 1:1. Олія з виноградного 
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насіння має зволожуючу, регенеруючу, протизапальну, в'яжучу і омолоджуючу дію. Надає сильний 

антиоксидантний ефект. Підвищує пружність шкіри, відновлює її еластичність і свіжість. Її рекомендують 

використовувати при вугрових висипах, стрептодермії, при пересушенні шкіри [328,329,330,331]. 

Препарати рослинного походження мінімально негативно впливають на організм, широко 

застосовуються як засоби лікувально-профілактичної дії та для поліпшення якості життя і в ряді випадків 

не мають аналогів серед синтетичних лікарських засобів. Тому косметологи використовують олію з 

виноградного насіння як один з перспективних сировинних компонентів у жирових емульсіях 

[332,333,334,335]. 

Екстракт з виноградного насіння є потужним антиоксидантом, який може загальмувати хвороби серця 

та судин; може сповільнювати процес старіння; знешкоджувати токсини, що оточують нас у повітрі і потім 
потрапляють в організм. Також, до складу екстракту виноградних кісточок входять рослинні 

негормональні компоненти, які дуже добре впливають на жіночу систему, рекомендується застосовувати 

жінкам після 45. Відомо три типии засобів: екстракт з виноградного насіння; олія з виноградного насіння; 

настоянка з екстракту виноградного насіння.  

Екстракт з виноградного насіння має такі властивості: зміцнює, і посилює роботу кровоносних судин, 

повертаючи міцність і тугість їм; остерігає від крововиливу, можливих набряків в організмі; запобігає 

появи тромбів в організмі; допомагає відновити зір і покращує лікування сітківки ока; допомагає 

врегулювати нейронні потоки в мозок, що само собою покращує роботу всього організму; допомагає 

потоку повітря і мікроелементів потрапити безпосередньо в мозок (в потрібних кількостях); має 

протиалергічні компоненти, які можуть  допомогти в сезон загострення і посилює лікування проти 

алергену; має протипаразитарні властивості. Бувають різні види ліки: капсули, порошок, масло, таблетки.  
Застосування екстракту з виноградного насіння знайшли місце як в медицині, так і в косметології. Як 

вже говорилося раніше, в них містяться антиоксиданти, які разом з природними жирами утворюють 

проантоцианідіни. Ці оксиданти самі по собі дуже сильні, вони містять більше позитивних властивостей, 

ніж вітаміни E і C. Проантоцианідіни добре впливають на: кровоносну систему; роботу серця; 

артеріальний тиск; знижують рівень холестерину в організмі.  

Екстракт з виноградного насіння можна приймати не тільки всередину, а назовні, а сааме, з нього 

можна робити маску для обличчя. Спеціальна клітина в препараті відмінно допомагає впоратися зі 

зморшками, підвищити еластичність шкіри. Відмінно очищає обличчя маска-скраб. Її можна приготувати 

в домашніх умовах. Також його застосовують: в засобах по догляду за тілом, мають очищаючий ефект; 

сонцезахисні креми не дають шкірі обгоріти; шампуні і бальзами для волосся (комплекс для відновлення 

волосся); скарби для обличчя і тіла; і звичайно, гелі для душу, щоб зволожити  шкіру. Екстракт з 

виноградного насіння можна застосовувати незалежно від віку, типу шкіри і статі.  
Висновки. Зрозуміло, що виробники вбачають великі фінансові переваги 

використання штучних добавок різного технологічного призначення у їхній 

порівняній дешевизні, стабільності, необмежених кількостях. Проте наведений матеріал підтверджує про 

серйозні зміни структури харчування сучасної людини є необхідною об’єктивною реальністю. 

Спільне завдання медицини і харчових технологій, теоретичною базою вирішення якого стали 

здобутки принципово нової науки – фармаконутриціології, як узагальнення сучасних знань про роль 

харчових продуктів у функціонуванні організму людини. Такі зміни реально втілити лише шляхом 

інтенсивного розвитку індустрії здорового харчування, продукція якої реалізує давні мрії усіх попередніх 

поколінь про ідеальну їжу, яка водночас є ліками. В умовах ринкової системи господарювання постійно 

виникає потреба в розробленні нових та вдосконаленні існуючих технологічних процесів перероблення 

сільськогосподарської сировини, використанні нових форм і методів організації виробництва, які 
забезпечують підвищення його ефективності та зростання якості харчової продукції. Накопичений 

світовий досвід дає можливість сформулювати ряд основних напрямів розвитку харчової промисловості 

для забезпечення населення високоякісними харчовими продуктами оздоровчого, профілактичного, 

лікувального призначення. 
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Abstract. A scientific review of modern research by scientists from all over the world examines the possibility 

and prospects of obtaining oil and fat products from secondary resources of the wine industry. These are pomace 

and grape seeds, which are obtained from the products of wine industry processing. The presented scientific 

research plays a crucial role in promoting sustainable processes and technologies for the use of industrial by-
products as potential sources of useful compounds in order to reduce the impact of the wine industry on the 

environment. It should be noted that a number of factors affect the composition of grape pomace, such as grape 

variety, harvest characteristics, wine processing, etc. The composition of grape pomace depends on the type of 

process and the conditions in which the winemaking was carried out. However, it is a rich source of several 

compounds, especially dietary fiber and polyphenolic compounds. Therefore, another valorization of this by-

product is to obtain grape pomace powders, which can be used as raw materials for the production of refined 

functional food products such as bread and pasta, cakes, crackers, pastries, muffins, pizza, sweet and snack 

cookies, candies. Grape pomace provides them with nutrients and unique organoleptic properties. 

Grape seeds contained in pomace, a by-product obtained after the production of wine or juice, are used to 

produce grape oil. It represents approximately 20% of the weight of the grape and between 40 and 60% of the dry 

matter. The amount of oil contained in the seeds depends largely on the grape variety and usually ranges from 
10% to 16% of the dry weight. 

Currently, the technology for extracting useful components from grape seeds is known, based on their 

preparation and pressing on screw presses using operations of rapid drying of pomace, separation of seeds from 

pomace, cleaning and separation of seeds from impurities and drying of grape seeds to a residual moisture content 

of 11-12%. 

Great importance is attached to the development of technologies for extracting oil while mitigating the 

technological impact on raw materials. Therefore, modern developers are paying increasing attention to 

technologies for processing grape seeds by extraction. Existing technological schemes are based on the use of oil 

extraction with such hydrocarbon solvents as petroleum ether, hexane or gasolines with similar boiling points. 

The ability of grape seed oil to influence the functioning of cell membranes and to prevent oxidative processes 

allows the prevention and treatment of heart and vascular diseases. 

Grape seed oil is one of the richest natural sources of tocopherols, which are among the most powerful fat-
soluble antioxidants. It has been shown that the oil helps treat malignant tumors: breast cancer, prostate cancer, 

lung and kidney cancer, colorectal cancer and cancer of other organs. 

Grape seed oil-based preparations improve the condition of mucous membranes, prevent cataracts and 

strengthen the immune system, treat Alzheimer's disease, periodontal disease, are widely used as a means of 

therapeutic and prophylactic action and to improve the quality of life, and in some cases have no analogues among 

synthetic drugs. 

With constant internal use of 15 ml of oil (daily), potency increases, erection phases increase, more healthy 

sperm appear and the production of hormones by the prostate gland improves. 

The high content of antioxidants allows you to accelerate hair growth, improve skin condition, increase nail 

density. The rich vitamin composition helps to smooth out the manifestations of hormonal imbalance, improve the 

condition during PMS and menopause, restore the cycle, help stabilize hormone levels for the ability to fertilize. 
If you use the oil after hormone treatment, you can remove all dangerous substances from the body faster and 

improve the patient's condition. 

Scientists from many countries of the world studied the diversity of the yield of oil, fatty acids, tocopherols, 

tocotrienols and sterols, compared the chemical composition of grape seed oils obtained by different methods, in 

different conditions and from different grape varieties: Brazilian, Spanish, German, Polish and Latvian, 

Portuguese, Romanian, Serbian, Tunisian, Turkish, Italian and others. 

Keywords: grape pomace, seeds, oils, cake, extraction, dietary fiber, extracts. 
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