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ВСТУП

На сьогоднішній день на фоні різко зростаючих під впливом цивілізаційних факторів навантажень на адаптаційні можливості організму, актуальним є вживання продуктів та напоїв, в склад яких входять фізіологічно активні харчові інгредієнти [18, 48, 83, 84].

Одним із основних джерел таких інгредієнтів є пряно-ароматична сировина (ПАРС), як культивована так і дикоростуча, яка природньо збагачена біологічно активними речовинами (БАР), що виявляють позитивний вплив на організм людини, діяльність його нервової та серцево-судинної систем, сприяють нормалізації функцій окремих органів [1, 10, 30, 39, 40, 43].

Ряд дослідників відзначають також консервуючі, антисептичні та бактерицидні властивості ПАРС [8, 59, 68, 77, 103].

Виходячи з цього, прогнозованим є збільшення попиту на ароматизовані вина, зокрема, вермути, як напої, технологією яких передбачено використання екстрактів ПАРС.

Ринок вермутів в Україні показує зростаючу динаміку в порівнянні з іншими сегментами алкогольних напоїв. У першому півріччі 2010 року обсяг продажу вермутів зріс на 175 % по відношенню до того ж періоду 2009 року, а за останні 10 місяців 2012 року – на 38,5% в порівнянні з аналогічним періодом 2011 року і склав 1 млн. 225,5 тис. дал [139, 169].

За останні роки введено в культуру більше 50 видів ароматичних рослин. Частина їх запропонована як заміна класичної ароматичної сировини, інша група рослин розглядається як джерело ефірних олій (ЕО) нових ароматів [130].

Асортимент ефіроолійних рослин для промислової переробки постійно розширюється дослідженнями та освоєнням нових видів із багатої флори країни.

На даний момент постачальниками ПАРС для вермутів, в основному, є Крим, сировинна база якого не може повністю задовільними зростаючу потребу на рослинну сировину, та закордонні фірми, що значно підвищує собівартість готових напоїв. 

Багато авторів вважають, що основним критерієм під час підбору компонентів для ароматизації має бути використання місцевої ПАРС [10, 65, 73].

Нагальним питанням розвитку харчової галузі є всебічне та раціональне використання природних ресурсів. Для його виконання необхідний широкомасштабний перегляд арсеналу рослин, які можуть стати повноцінною сировиною для різних галузей народного господарства, зокрема, у виноробстві при виробництві вермутів, і бути ефективним замінником сировини, яка ввозиться із-за кордону.

Виходячи з цього актуальним є питання виявлення та дослідження нових сировинних баз рослинної сировини, яка придатна для використання у технології вермутів.
Одним із перспективних у цьому напрямку можна вважати Закарпатський регіон, агроекологічний потенціал якого забезпечує одержання високоякісної екологічно чистої продукції рослинництва з оптимальним вмістом БАР [71].

Рослинний світ Українських Карпат надзвичайно багатий, різноманітний по співвідношенню рослинних родин, класів та видів. Тут нараховується 135 видів ефіроолійних рослин, які відносяться до 37 сімейств, найбільш багатими з яких є астрові – 23, ясноткові – 20, зонтичні – 16, бобові – 8, соснові – 6 видів. [52, 56, 92].
Наразі цей потенціал використовується нераціонально.
Розширення сировинної бази для вермутів за рахунок Закарпаття дозволило б зменшити залежність їх випуску від поставок імпортної сировини та створити нові марки з оригінальними органолептичними характеристиками, які могли б конкурувати з напоями світових брендів і значно знизити собівартість готового продукту.
Вітчизняними і закордонними вченими проведено багато досліджень у напрямку встановлення оптимальних параметрів та режимів екстрагування ПАРС. 

Значний внесок у теорію та практику екстрагування ПАРС внесли дослідження Простосєрдова Н.Н., Домарецького В.А., Гончаренко Г.К., Лєснова П.П., Фертмана Г.І., Лисянського В.М., Василика Н.І, Осипової Л.А. та інших вчених-практиків. Однак, через багате різноманіття флори не існує єдиної думки щодо режимів ведення даного процесу, а для деяких видів рослин він взагалі не вивчався.

В той же час вимагають вивчення питання особливостей якісного складу рослинної сировини Закарпаття для виробництва вермутів. У зв’язку з цим, актуальним є дослідження способів підбору та складання композицій рослинної сировини, удосконалення технологічних прийомів екстрагування та підготовки виноматеріалів для купажування.

Зв'язок роботи з науковими програмами, темами. Робота виконувалась впродовж 2008–2012 рр. в Національному університеті харчових технологій відповідно до тематики держбюджетної науково-дослідної роботи на 2005-2010 рр. «Розроблення теоретичних основ ресурсозберігаючих та безвідходних технологій харчового та технічного спирту, солоду, пива, вина, безалкогольних напоїв, концентратів та екстрактів лікувально-профілактичної дії» та «Розробка інноваційних, ресурсо- та енергозберігаючих технологій продуктів бродіння та біопалива з рослинної сировини», затверджених МОНмолодьспорту України.
Мета наукових досліджень полягала в удосконаленні технології вермутів, збагачених біологічно активними компонентами внаслідок використання ПАРС Закарпатського регіону. 

Завдання роботи. Для досягнення вказаної мети необхідно було вирішити наступні завдання:

- дослідити якісний склад і кількісний вміст БАР ПАРС Закарпатського регіону та встановити її придатність для виробництва вермутів;

- науково обґрунтувати вибір композицій ПАРС для вермутів;

- встановити раціональні параметри екстрагування БАР із ПАРС при виготовленні екстрактів для вермутів;

- удосконалити технологію підготовки виноматеріалів для виробництва вермутів шляхом підбору активного вугілля з різними сорбуючими властивостями;

- підібрати стабілізуючі матеріали для оброблення вермуту з урахуванням мінімізації змін ароматичного і фенольного комплексу речовин та забезпечення стійкості готового напою;

- дослідити та провести порівняльну характеристику органолептичних і фізико-хімічних показників якості, вмісту БАР та АОА вермутів, виготовлених на основі ПАРС Закарпаття, інших регіонів України та світу;

- встановити та математично підтвердити зв'язок між АОА і вмістом БАР у екстрактах ПАРС та вермутах;

- удосконалити технологічну схему виробництва вермутів та провести її промислову апробацію з розробкою та затвердженням нормативно-технічної документації; 

- визначити соціально-економічну ефективність виробництва вермутів на основі ПАРС Закарпатського регіону.

Наукова новизна роботи. На основі теоретичних та експериментальних досліджень обґрунтовано доцільність використання ПАРС Закарпатського регіону у виробництві вермутів. 
Встановлено особливості хімічного складу ПАРС Закарпаття, який характеризується високим вмістом БАР.

Запропоновано новий підхід у виборі композиції ПАРС для вермутів, який передбачає врахування якісного складу, кількісного вмісту та порогових концентрацій речовин ЕО.

Запропоновано сучасні марки активного вугілля із найкращими сорбуючими властивостями для підготовки виноматеріалів у виробництві вермутів.

Підібрані ефективні стабілізуючі матеріали для оброблення вермуту з урахуванням мінімізації змін ароматичного та фенольного комплексу речовин та стійкості готового напою.

Проведено порівняльну характеристику органолептичних, фізико-хімічних показників якості, вмісту БАР та АОА вермутів, отриманих із використанням ПАРС Закарпаття, інших регіонів України та світу.
Встановлено зв'язок між АОА екстрактів з підібраних видів рослинної сировини й вермутів та вмістом в них різних груп БАР.
Практична значимість отриманих результатів. Удосконалено технологію вермутів із використанням рослинної сировини Закарпаття. 

Запропоновано раціональні технологічні параметри процесу екстрагування ПАРС для виробництва вермутів з метою максимального вилучення з неї БАР. 
Створено композицію трав для виробництва білого міцного вермуту «Букет Закарпаття» (Патент на корисну модель UA 55130) (Додаток В) та білого десертного вермуту «Подих Карпат» (Патент на корисну модель UA 66632) (Додаток Д).

Розроблено та впроваджено технологію спиртованих екстрактів із ПАРС Закарпаття для вермутів (Патент на корисну модель UA 55132) (Додаток Г).

Розроблено та затверджено технологічні інструкції на виробництво білого міцного вермуту «Букет Закарпаття» та білого десертного «Подих Карпат» (Додаток А). Промислові випробування проведено на винзаводі ДП Агропромислова фірма «Леанка», об’єм випробувань склав по 1000 дал кожного виду вермуту (Додаток Б).

Очікуваний економічний ефект від виробництва 1000 дал білого міцного вермуту «Букет Закарпаття» склав 2,54 грн/дал та 2,58 грн/дал – для вермуту «Подих Карпат» (Додаток К).

Особистий внесок здобувача полягає в підборі та аналізі літератури, постановці завдань, плануванні та виконанні експериментальних робіт, аналізі та обробці отриманих результатів та їх впровадженні, розробці нормативної документації, підготовці до друку наукових праць. 
Апробація роботи. Основні результати досліджень обговорювалися на засіданнях кафедри біотехнології продуктів бродіння і виноробства Національного університету харчових технологій, були повідомлені на Міжнародній науково-практичній конференції «Новітні технології, обладнання, безпека та якість харчових продуктів: сьогодення та перспективи» (Київ, 2010 р.), наукових конференціях молодих учених, аспірантів та студентів НУХТ (2009-2011рр.).

Публікації. За матеріалами дисертації опубліковано 5 робіт, у тому числі одна у закордонному виданні, отримано 3 тези доповідей на наукових конференціях, 3 патенти на корисну модель. 
Структура та обсяг дисертації. Дисертаційна робота складається зі вступу, 5 розділів, висновків, списку використаних джерел (169 найменуваннь, з них 20 – закордонних) і додатків. Матеріали викладено на 107 сторінках друкованого тексту. Дисертація містить 28 рисунків, 14 таблиць та 8 додатків.

[image: image1.emf]                                    Рисунок 5.2   -  Апаратурно - технологічна схема виробництва вермуту :     1  -  ящикоперекидач; 2  -  стрічковий транспортер; 3  -  виробничий стіл; 4  -  електронні  ваги; 5  -  дробарка; 6  - екстракційний резервуар; 7  -  відцентровий насос; 8, 9  -  збірники  зливів екстрактів;  10  -  резервуар для екстрактів; 11  - купажер; 12  -  фільтр - прес; 13  -   резервуар для обробки; 14  -  резервуар для відпочинку; 15  -  спиртомірник; 16  - резервуар  для приготування розчину желатину; 17  -  приймальний резервуар; 18а  -  фільтр пісчаний  18б  -  фільтр   іонообмінний; 19  -  мірник; 20  -  резервуар для приготування водно -  та  винно - спиртових розчинів; 21  -  приймальний   резервуар; 22  -  резервуар для обробки  вугіллям; 23  -  проміжний резервуар; 24  -  мірник.    

 ВИСНОВКИ
У дисертаційній роботі на підставі теоретичних та експериментальних досліджень встановлена доцільність використання пряно-ароматичної сировини Закарпатського регіону для виробництва вермутів.

1. Встановлено, що пряно-ароматична сировина Закарпаття характеризується високим вмістом  ефірних  олій.  Вперше  доведено, що до складу ефірної олії досліджуваної пряно-ароматичної сировини входять ароматоутворюючі сполуки, невластиві для трав інших регіонів України, які в синергізмі з  основними складови- ми формують  своєрідну  ароматичну  гаму  трав. Це  дає  змогу  створювати напої з 

оригінальними органолептичними характеристикам.

2. Запропоновано науково обґрунтований підхід у виборі композицій пряно-ароматичної сировини для вермутів із заданим ароматом, який полягає у врахуванні якісного складу, кількісного вмісту та порогових концентрацій ароматоутворюю- чих компонентів ефірних олій.

Розроблено комп’ютерну програму в середовищі Borland C++ Builder, яка враховує вищеназвані показники та дає змогу створювати композиції з прогнозованим ароматом. 
3. Визначені оптимальні технологічні параметри екстрагування пряно-ароматичної сировини при виготовленні екстрактів для вермутів з урахуванням накопичення біологічно активних речовин, а саме: тривалість екстрагування 5 діб – для першого зливу, 1…2 доби – для другого; міцність екстрагенту для першого зливу – 40 % об., для другого – 25 % об., температура екстрагування 20 оС, співвідношення сировина : екстрагент – 1:10.

4. Удосконалено технологію підготовки виноматеріалів для виробництва вермутів шляхом вибору активного вугілля. Ефективним для оброблення є вугілля з розміром мікропор не більше 1нм у кількості 2 г/дал, тривалість оброблення – 1 доба.

5. Встановлено желатин як найефективніший матеріал стабілізуючої дії для оброблення готового вермуту з урахуванням мінімізації змін ароматичного і фенольного комплексу речовин та забезпечення стійкості готового напою до фізико-хімічних помутнінь. Застосування желатину знижує вміст терпенових спиртів на 8 %, фенольних речовин на 20 % та їх мономерних форм на 7,5 %, тоді як всі інші матеріли стабілізуючої дії – на 63…80 % вміст фенольних речовин та їх мономерних форм на 42…69 %.

6. Отримано рівняння залежності антиоксидантної активності екстрактів та вермутів від масової концентрації біологічно активних сполук, за якими оцінюється їх біологічна цінність.

7. На основі проведеної порівняльної характеристики фізико-хімічних показників якості, вмісту біологічно активних речовин та антиоксидантної активності вермутів різних виробників та регіонів України та світу встановлено високу біологічну цінність вермутів, отриманих із використанням пряно-ароматичної сировини Закарпаття. Антиоксидантна активність вермутів «Подих Карпат» та «Букет Закарпаття» у 1,1…3,8 разів більша за інші вермути.
8. Удосконалено технологію вермутів та розроблено і затверджено технологічні інструкції на виробництво білого міцного вермуту «Букет Закарпаття» та білого десертного вермуту «Подих Карпат». Технологія впроваджена на винзаводі ДП Агропромислова фірма «Леанка». Вироблено по 1000 дал вермуту міцного «Букет Закарпаття» та десертного «Подих Карпат» з фактичним економічним ефектом 2,54 грн/дал та 2,58 грн/дал відповідно.
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		Рисунок 5.2 - Апаратурно-технологічна схема виробництва вермуту: 


1 - ящикоперекидач; 2 - стрічковий транспортер; 3 - виробничий стіл; 4 - електронні ваги; 5 - дробарка; 6 -екстракційний резервуар; 7 - відцентровий насос; 8, 9 - збірники зливів екстрактів; 10 - резервуар для екстрактів; 11 -купажер; 12 - фільтр-прес; 13 - резервуар для обробки; 14 - резервуар для відпочинку; 15 - спиртомірник; 16 -резервуар для приготування розчину желатину; 17 - приймальний резервуар; 18а - фільтр пісчаний 18б - фільтр іонообмінний; 19 - мірник; 20 - резервуар для приготування водно- та винно-спиртових розчинів; 21 - приймальний резервуар; 22 - резервуар для обробки вугіллям; 23 - проміжний резервуар; 24 - мірник.
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