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АЛКОГОЛЬНЫЙ НАПИТОК С ВЫДЕРЖКОЙ 
НА ВИНОГРАДНЫХ КОСТОЧКАХ 

 
Бедианидзе Л. М., д-р пищевых технологий 

Государственный университет им. Якова Гогебашвили, г. Телави, Грузия 
 

Целью нашего исследования являлось приготовление алкогольного напитка с накоп-
лением в нём антиоксидантной активности. Для этого был применен виноград сорта Ркаци-
тели, который произрастает на равнинах Цив-гомбории Телавского района. Для приготовле-
ния виноматериалов был собран виноград со сладостью 17…18 %. Использовали только здо-
ровый виноград. 

Для переработки использовали белый европейский тип винограда европейским мето-
дом. Выдержку проводили при 18…20 °С в течение 6…7 дней. Полученное вино подверга-
лось двойной перегонке. 

В полученном спирте определяли антиоксидантную активность. Аналогично ее опре-
деляли и после выдержки напитка на виноградных косточках. 

Для увеличения антиоксидантной активности приготовленного напитка использовали 
виноградные косточки. Фенольные соединения являются самыми эффективными антиокси-
дантами среди изученных на сегодняшний день веществ. Антиоксидантная активность тем 
выше, чем богаче напиток фенольными соединениями [1—3]. 

Материалы и методы исследования: Антиоксидантную активность определяли ме-
тодом парамагнитного резонанса (ЭПР). Этим методом определяются различные фенольные 
соединения — особенно активность антоцианов. 

Коэффициент активности антиоксидантов (k) вычисляли по формуле 1 
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где Н — ЭПР соли H-фреми, который составляет высоту спектра образца контрольно-
го раствора; 

h — ЭПР раствора после добавления виноградных косточек [4]. 
В результате приготовления перегона виноматериала и получения напитка антиокси-

дантная активность составила 3 % — №1. После выдержки данного напитка на виноградных 
косточках (40 г на 1 дм3 в течение 6 месяцев) антиоксидантная активность составила 21 % — 
№ 2. Результаты представлены на рис. 1. 

Вывод. Таким образом, после выдержки виноградных косточек в алкогольном напит-
ке отмечено возрастание антиоксидантных свойств, что можно пояснить переходом феноль-
ных веществ виноградной косточки, а именно интенсивного перехода в напиток танина. 
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При ферментации, находящиеся в вино-
градных косточках антоцианины взаимодейст-
вовали с фенолами напитка и окрашивались, 
что придавало темно-бежевую окраску напитку 
и способствовало усилению аромата. Также по-
вышалась антиоксидантная активность напитка 
с 3 до 21 %, следовательно, возрастали полез-
ные свойства этого напитка. 
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Рис. 1 — Величина ЭПР: 
228 — ЭПР-спектр соли Н-фреми; 

№ 1 — ЭПР-спектр исходного напитка; 

№ 2 — ЭПР-спектр напитка после вы-

держки на виноградных косточках 
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