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АННОТАЦИЯ  
 
 
Производство растительного масла очень популярно на территории России. Его делают из 

семян, плодов, орехов, косточек. Каждый вид масла обладает своим уникальным свойством, 
витаминами, минеральными веществами. Краснодарский край славится своими виноградниками, 
там большое количество винодельческих предприятий, от небольших производств до крупных 
заводов. На этих предприятиях косточка винограда является неликвидным сырьем. На крупных 
заводах для производства масла из виноградной косточки используют пресс, но небольшим 
предприятиям экономически не выгодно покупать такое оборудование. Для малых форм бизнеса 
наилучшим вариантом будет производство виноградного масла путем мацерации, то есть 
отстаиванием. 
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                                                                    ВВЕДЕНИЕ 
 
 
В мире существует загадка, над которой бились алхимики, виноделы и парфюмеры: как 

извлечь всю пользу винограда, не ограничиваясь вином? Ведь в каждой ягоде скрыт мощный 
потенциал, большая часть которого безвозвратно теряется. Ключ к разгадке оказался не в ароматном 
соке и не в сладкой мякоти. Он был спрятан в самом сердце, в крошечном, горьком на вкус ядрышке, 
которое мы инстинктивно не ценим.  

Растительное масло – это жир, извлеченный из семян, плодов, косточек или других частей 
растений. В химическом плане это смесь триглицеридов – сложных эфиров глицерина и жирных 
кислот. В отличие от животных жиров, которые преимущественно твердые (сало), растительные 
масла при комнатной температуре обычно жидкие (за исключением тропических – пальмового, 
кокосового). Они являются ключевым источником энергии, незаменимых жирных кислот и 
жирорастворимых витаминов (A, D, E, K) в рационе человека. 

Наш организм не может самостоятельно вырабатывать линоленовую, линолевую и 
олеиновую кислоты. Они поступают с рыбой, мясом, молочными продуктами. Растительные масла 
незаменимы для приготовления многих блюд – от простой яичницы до выпечки. 

Растительные масла являются важным пищевым продуктом. При относительно низкой 
себестоимости они обладают высокой пищевой ценностью, многие содержат незаменимые 
питательные вещества.  

Физиологической нормой потребления растительного масла считается 9–10 кг в год на 
человека, в виде пищевого продукта или в составе других жировых продуктов 
(маргарина, майонеза и др.) Растительные масла принято называть по виду исходного сырья, из 
которого они получены. 

Актуальность исследования состоит в том, что масло виноградной косточки 
отличается очень высоким содержанием ненасыщенных жирных кислот, витаминов, растительных 
антиоксидантов. А при соединении с оливковым и рыжиковым маслами дают наиболее полезный, 
необходимый для нашего организма в повседневной жизни продукт. 

Практическая значимость заключается в пользе для здоровья. Такая как поддержка 
сердечно–сосудистой системы. Отдельные данные исследований на людях показывают, что 
регулярное употребление масла способно умеренно повышать уровень ЛПВП («хорошего» 
холестерина) и снижать ЛПНП. Полифенолы и витамин E помогают защищать липиды от 
окислительного повреждения, что рассматривается как один из механизмов 
потенциального снижения риска атеросклероза. 

Противовоспалительное действие. Эксперименты in vitro и исследования на животных 
показывают, что масло может уменьшать показатели воспаления в тканях.  

Антиоксидантная защита. Благодаря витамину E, фенольным соединениям и другим 
минорным компонентам масло проявляет выраженную антиоксидантную активность – помогает 
нейтрализовать свободные радикалы и защищать клеточные мембраны, липиды и ДНК от 
окислительного стресса в экспериментальных моделях. 

Объект исследования – переработка путем мацерации. 
Предмет исследования – масло виноградной косточки. 
Цель данной работы заключается в том, чтобы исследовать альтернативный способ 

приготовления масла из виноградной косточки для малых форм винодельческих предприятий. 
 

https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%80%D0%B3%D0%B0%D1%80%D0%B8%D0%BD
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%B7
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Задачи: 
– работа с литературными источниками; 
– разработка рецептуры для производства масла из виноградной косточки; 
– проведение практических исследований по производству масла из виноградной косточки; 
– оценка качества готового продукта; 
– определение экономической эффективности; 
– подведение итогов исследования. 
При проведении исследования используются методы, которые позволяют комплексно 

изучать объект от общих закономерностей до конкретных фактов.  
Теоретические методы: 
– Анализ и синтез: Разложение целого на части и соединение их обратно для понимания 

структуры и взаимосвязей. 
– Аналогия: Поиск сходства между разными объектами или явлениями. 
– Абстрагирование и конкретизация: Выделение существенных признаков и возвращение к 

конкретике. 
– Моделирование: Создание упрощенной модели для изучения объекта в контролируемых 

условиях.  
Эмпирические методы: 
– Наблюдение: Систематическое восприятие и фиксация данных в естественных условиях. 
– Эксперимент: Воспроизведение явлений в специально созданных условиях для проверки 

гипотез (лабораторный). 
– Измерение: Определение численных характеристик объекта (расчеты, статистика). 
– Опрос, анкетирование, интервью: Сбор информации через ответы на вопросы. 
Специальные и смешанные методы: 
– Контент–анализ: Анализ содержания текстов, изображений для выявления 

закономерностей. 
– Исторический метод: Изучение объекта в его развитии. 
– Социологические методы: Опрос, фокус–группы, анализ данных. 
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Глава 1. ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 
 
 
История масла не имеет единой точки отсчета. Она зарождалась независимо в разных 

центрах древнего мира, где произрастали те или иные масличные культуры.  
Появление масла напрямую связано с неолитической революцией – переходом к земледелию. 

Первые масла добывали из растений, которые было легко обрабатывать. 
Ближний Восток и Средиземноморье: оливка и кунжут. Южная и Восточная Азия: соя и 

горчица. Европа (северная и восточная): лён и конопля. 
Технологии того времени: Примитивные. Семена толкли в ступах, затем массу отжимали с 

помощью рычажных или винтовых прессов, часто из камня или дерева. Это был трудоёмкий, 
низкоэффективный процесс. 

Римская Империя усовершенствовала оливковые прессы, сделав их более мощными 
(использовали принцип рычага и противовеса). Оливковое масло стало стратегическим товаром, его 
транспортировали в глиняных амфорах по всем провинциям. Существовали целые гильдии 
торговцев маслом (mercatores olearii). 

В арабском мире благодаря развитию химии (алхимии) совершенствовались методы 
экстракции и очистки масел. Получили распространение кунжутное, оливковое и горчичное масла. 

На Руси основным было конопляное масло (слово «постное масло» чаще всего означало 
именно его), а также льняное и позже – маковое. Их употребляли в пост, с ним ели лепёшки, каши, 
использовали в обрядах. 

Технологический прорыв: 
– Изобретение металического винтового пресса (XVIII в.) увеличило давление и выход 

масла. 
– Начало промышленной экстракции растворителями (бензин, гексан) во второй половине 

XIX века. Это позволило извлекать почти 99% масла из жмыха, что резко повысило рентабельность 
и сделало возможным массовое производство. 

– Появление гидравлического пресса (конец XIX в.). 
Растительное масло не «зародилось» в какой–то одной точке – оно является продуктом 

эволюции растений, возникшим независимо у разных видов в разных частях света как ключевое 
приспособление для выживания. 

Масло (жиры) в семенах и плодах – это стратегический запас энергии для будущего растения. 
Углеводы (крахмал) – это «быстрое топливо», а жиры – это «высококалорийный консервированный 
паёк» на черный день. 

Сырьём для получения растительных масел служат: 
− Семена масличных растений (подсолнечник, соя, рапс, хлопчатник, лён, кунжут, 

расторопша, чёрный тмин, горчица, мак, конопля); 
− Плоды масличных растений (пальмы, оливки); 
− Маслосодержащие отходы переработки растительного сырья (зародыши пшеницы, 

кукурузы, риса, плодовые косточки вишни, винограда, абрикоса, семена арбуза, семена дыни, 
томатов, тыквы, пихта, облепиха); 

− Орехи (макадамия, пекан, кедр, бразильский, грецкий, фисташка, кокос, 
фундук, миндаль). 

Классификация растительных масел по консистенции: 
− твёрдые (какао–масло, кокосовое, пальмоядровое); 

https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE_%D1%81%D0%B5%D0%BC%D1%8F%D0%BD_%D0%B0%D1%80%D0%B1%D1%83%D0%B7%D0%B0
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9F%D0%B8%D1%85%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9E%D0%B1%D0%BB%D0%B5%D0%BF%D0%B8%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9C%D0%B8%D0%BD%D0%B4%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE_%D0%BA%D0%B0%D0%BA%D0%B0%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D1%81%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9F%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BC%D0%BE%D1%8F%D0%B4%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
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− жидкие(арахисовое, кукурузное, льняное, оливковое, пальмовое, подсолнечное, рап
совое, соевое). 

По способности образовывать плёнки при высыхании: 
− высыхающие – окисляются на воздухе и образуют гладкие, прозрачные, 

смолоподобные эластичные плёнки, нерастворимые в органических растворителях (конопляное, 
льняное, тунговое); 

− полувысыхающие – медленно образующие мягкие, липкие плёнки 
(кукурузное, маковое, подсолнечное, соевое); 

− невысыхающие – не образуют плёнок и не загустевают при нагревании 
(арахисовое, горчичное, какао–масло, пальмовое, пальмоядровое, оливковое, рапсовое) 

Оливковое масло – неотъемлемый компонент множества блюд средиземноморской кухни. 
Главные производители и поставщики сырья – Испания, Греция, Италия и Турция. Продукт ценится 
за аромат оливы и обволакивающую текстуру. К его полезным свойствам относятся: 

– выведение плохого холестерина; 
– профилактика заболеваний сердца и сосудов; 
– улучшение пищеварения; 
– лучшее усвоение жирорастворимых витаминов. 
Масло виноградной косточки отличается очень высоким содержанием ненасыщенных 

жирных кислот (примерно 85–90%). Основную долю составляет линолевая кислота (омега–6). 
Кроме того, масло богато витамином E (токоферолами и токотриенолами) и целым 
рядом растительных антиоксидантов. 

К основным компонентам масла виноградной косточки относятся: 
Жирные кислоты. В целом доля ненасыщенных жирных кислот в масле обычно 

достигает 83–88 % от их общего количества. Полиненасыщенные жиры (PUFA), главным образом 
линолевая кислота, составляют примерно 64–77 %. Мононенасыщенные жиры (MUFA) – около 16–
20 %. 

Масло виноградной косточки считается одним из более насыщенных природных 
источников витамина E, который представлен восемью формами: четырьмя токоферолами (α, β, γ, 
δ) и четырьмя токотриенолами. В масле некоторых сортов, например Muscadine grape seed oil, 
отмечено особенно высокое содержание α– и γ–токотриенола – порядка 40–50 мг на 100 г масла. 

Такое сочетание высокой доли полиненасыщенных жирных кислот и мощного комплекса 
антиоксидантов (витамин E, фитостеролы, полифенолы) определяет как пищевую, так и 
косметическую ценность масла виноградной косточки. 

 
Рисунок 1 – Масло из виноградной косточки  

https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%90%D1%80%D0%B0%D1%85%D0%B8%D1%81%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9A%D1%83%D0%BA%D1%83%D1%80%D1%83%D0%B7%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9E%D0%BB%D0%B8%D0%B2%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9F%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9F%D0%BE%D0%B4%D1%81%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%B5%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%A0%D0%B0%D0%BF%D1%81%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%A0%D0%B0%D0%BF%D1%81%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%A1%D0%BE%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%92%D1%8B%D1%81%D1%8B%D1%85%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%B0
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BF%D0%BB%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%A2%D1%83%D0%BD%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.m.ruwiki.ru/wiki/%D0%93%D0%BE%D1%80%D1%87%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
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Вред и противопоказания масла. 
Масло виноградной косточки в целом считается относительно безопасным продуктом при 

умеренном потреблении, однако, как и любое растительное масло, оно имеет свои возможные риски 
и ограничения. 

Возможные побочные эффекты 
− При приёме внутрь: могут возникать головная боль, боли в животе, тошнота, диарея, 

неприятные ощущения или жжение в горле. Как правило, такие реакции редки и проходят 
самостоятельно. 

− При наружном применении: иногда отмечают головную боль (при нанесении на кожу 
головы и волосы), головокружение, тошноту. Возможны раздражение и дискомфорт на сухой или 
потрескавшейся коже, особенно если наносить масло на повреждённые участки или открытые раны. 

− Аллергические реакции: покраснение, зуд, высыпания, усиление раздражения кожи – 
чаще у людей с аллергией на виноград и продукты из него. 

В масле виноградной косточки около 70 % линолевой кислоты (омега–6). При чрезмерном 
употреблении это может нарушать баланс омега–6 и омега–3 в рационе и в организме. Избыток 
омега–6 связывают с повышенным риском развития хронических воспалительных процессов, 
ожирения, сердечно–сосудистых заболеваний и некоторых видов рака. 

Полиненасыщенные жиры плохо переносят высокие температуры: при жарке в таком масле 
могут образовываться вредные продукты окисления (акриламид, альдегиды, свободные радикалы, 
трансжиры). 

Масло из косточек винограда не рекомендуется регулярно нагревать до высоких 
температур и употреблять в больших количествах каждый день, особенно если рацион уже богат 
омега–6 (полуфабрикаты, фастфуд, другие рафинированные семенные масла). 

Масло виноградной косточки подходит для ежедневного употребления в пищу и 
применяется как кулинарное масло и в домашних кухнях, и в ресторанах. Его ценят за нейтральный 
вкус и достаточно высокую температуру дымления (примерно 200–215 °C / 390–420 °F), благодаря 
чему оно подходит для разных способов приготовления еды. 

Главное достоинство оливкового масла – высокое содержание мононенасыщенных жирных 
кислот, в первую очередь олеиновой. Она играет важнейшую роль в профилактике сердечно–
сосудистых заболеваний, снижает уровень «плохого» холестерина низкой плотности, имеющего 
свойство откладываться на стенках кровеносных сосудов и формировать склеротические бляшки». 

Витамин Е в составе оливкового масла – мощный антиоксидант, отвечающий за процессы 
восстановления. Он помогает сохранять упругость кожи, заживлять раны и ожоги. Также 
способствует восстановлению ДНК и обеспечивает иммунный ответ организма. 
Витамин А необходим для роста костей и правильного деления клеток, поэтому он особенно важен 
для детей в фазу бурного роста и развития. Пожилых людей витамин А защищает от макулярной 
дегенерации – возрастного заболевания глаз, являющегося главной причиной слепоты в старости. 

Здоровые жиры являются важным диетическим компонентом для всех, кто пытается 
предотвратить или контролировать течение сахарного диабета второго типа. Регулярное 
потребление оливкового масла связано с более низким уровнем сахара в крови натощак и снижает 
заболеваемость. Исследователи предполагают, что олеиновая кислота, борется с 
инсулинорезистентностью (невосприимчивостью тканей к инсулину) и тем самым защищает от 
развития диабета. 
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Рисунок 2 – Оливковое масло. 

Масло помогает расширять кровеносные сосуды и снижать артериальное давление, 
уменьшает отток желчи и восстанавливает клетки суставных хрящей. 
Линолевая кислота, входящая в состав продукта, позволяет ранам и порезам быстрее заживать: 
соединение активно участвует в процессе восстановления ткани. У этой кислоты есть еще один плюс: 
она положительно сказывается на координации движений и состоянии зрительной системы.  

В составе оливкового масла обнаружены ценные биохимические соединения, обладающие 
антибактериальной активностью. 

Кроме витаминов А и В, оливковое масло содержит витамины Е, D, К, способствующие 
укреплению костной ткани, мышц и стенок кишечника. 

Перечисленные витамины борются со свободными радикалами и способствуют омоложению 
всего организма. 

Оливковое масло на 55–83% состоит из мононенасыщенных жирных кислот, потребление 
которых снижает уровень холестерина в крови, помогает предотвратить образование 
холестериновых бляшек и снижает риск сердечно–сосудистых заболеваний. 

Поддержка сердечно‑сосудистой системы: 
− снижает уровень «плохого» холестерина (ЛПНП); 
− улучшает эластичность сосудов; 
− предупреждает развитие атеросклероза и тромбозов; 
− помогает профилактировать гипертонию и ишемическую болезнь сердца. 

Антиоксидантное действие: 
− защищает клетки от свободных радикалов; 
− замедляет процессы старения; 
− укрепляет иммунитет. 

Влияние на пищеварительную систему: 
− оказывает противовоспалительное действие при гастритах, колитах, язвенной болезни; 
− нормализует работу кишечника; 
− способствует выведению токсинов; 
− поддерживает здоровье клеток печени и процесс желчеобразования. 

В составе рыжикового масла присутствуют: Витамин А, Витамин Е, β‑каротин, Омега‑3, 
Омега‑6, Омега‑9, фитостеролы, фосфолипиды, магний, каротиноиды. 
Рыжиковое масло – растительное масло, которое получают путем прессования или 

экстракции из семян травянистого растения – рыжика посевного. Отличительная особенность 
продукта – высокое содержание фосфолипидов, токоферола, каротиноидов, омега кислот. 
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Благодаря данным соединениям неочищенное рыжиковое масло по стойкости к окислению 
превосходит другие масла (кунжутное, льняное, кукурузное, виноградное, подсолнечное).  

Сфера применения продукта довольно широка. Он используется в народной и традиционной 
медицине, кулинарии, животноводстве, парфюмерии, косметологии, промышленности (для 
производства олифы, алкидных смол, мыла). Стебли масличного растения применяются в качестве 
временной кровли, для изготовления упаковочной тары, кистей. Рыжиковое масло обладает 
ранозаживляющим, противовоспалительным, бактерицидным действиями, продлевает молодость 
организма, оказывает противоопухолевый эффект.  

 
Рисунок 3 – Рыжиковое масло  

Высокая ценность продукта прежде всего обусловлена рекордным количеством омега–3 
кислот (35 % от массы), которые нормализуют липидный, холестериновый обмен, поддерживают 
в норме работу сердца. Другие полезные свойства: Избавляет от заболеваний желудочно–
кишечного тракта, профилактирует появление язвы, гастрита, колита, энтероколита. Улучшает 
состояние людей, страдающих от жировой дистрофии, цирроза, холецистита, гепатита, камней в 
желчевыводящих протоках. Рыжиковое масло убивает вредные микроорганизмы, обладает 
глистогонными свойствами, заживляет эрозии на слизистых оболочках органов пищеварения. 
Укрепляет сосуды, защищает стенки от налипания вредного холестерина, нейтрализует свободные 
радикалы, нормализует уровень артериального давления. Полиненасыщенные кислоты, 
фитостеролы, магний, витамины A, E, которые входят в состав рыжикового масла, помогают 
регулировать свертываемость крови, поддерживают гемоглобин в норме. Нормализует 
гормональный фон у кормящих грудью матерей и беременных женщин, улучшает самочувствие 
девушек, испытывающих предменструальный синдром. Уменьшает болезненные ощущения во 
время менструаций. Укрепляет иммунитет. Профилактирует появление сахарного диабета, 
остеопороза, простатита, атеросклероза, заболеваний пищеварительной и мочеполовой систем. 
Препятствует росту злокачественной опухоли, уменьшает вероятность развития инфаркта, 
инсульта, артрита, остеопороза. Выводит из организма соли тяжелых металлов, токсины и 
радионуклиды. Способствует укреплению клеток. Увеличивает общий тонус организма. 
Стимулирует работу печени. Улучшает зрение.  
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Глава 2. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА МАСЛА. 
 
 
Растительное масло продукт нужный для жизнедеятельности человека. В пищевой 

промышленности растительные масла подходят для изготовления тортов, кондитерских изделий, 
для заправки салатов, применяются для изготовления майонеза и т. д. Растительное масло – это 
жир, извлеченный из семян, плодов, косточек или других частей растений. В химическом плане это 
смесь триглицеридов – сложных эфиров глицерина и жирных кислот. В отличие от животных 
жиров, которые преимущественно твердые (сало), растительные масла при комнатной температуре 
обычно жидкие (за исключением тропических – пальмового, кокосового). Они являются ключевым 
источником энергии, незаменимых жирных кислот и жирорастворимых витаминов (A, D, E, K) в 
рационе человека. 

 
2.1 Технологическая схема производства масла из виноградной косточки 

 
Мацерация растительных масел (мацерирование) – это способ извлечения полезных веществ 

из растительного сырья путём его настаивания в масле. Полученный продукт называется 
мацератом или инфузом.  

Масло в этом случае является растворителем и экстрагентом одновременно: извлекаются 
жирорастворимые компоненты растений.  

Есть разные способы мацерации:  
Холодный (долгий). Растительное сырьё помещают в ёмкость (например, стеклянную 

банку), заполнив её примерно на треть, и заливают доверху растительным маслом. Чтобы масло не 
окислялось в процессе настаивания, банку нужно плотно закрыть крышкой. Настаивают масло в 
тёплом месте 2–3 недели. Разновидность этого способа – «солнечная мацерация». 

Горячий (быстрый). Масло настаивают на водяной бане или в духовке при очень низкой 
температуре. Чем ниже температура, тем дольше происходит процесс настаивания, но тем выше 
качество получаемого масла. 

Важно выбирать базовое масло – оно должно быть стабильным и устойчивым к 
прогорканию. Не рекомендуется использовать нестабильные растительные масла (масло льна, 
конопляное масло и др.) – они быстро окисляются.  

Для мацерации используют различные части растения: листья, цветки, стебли, коренья.  
Ароматные цветки и травы: ромашка, шалфей, лаванда, лепестки розы и шиповника, шишки 

хмеля, зверобой, жасмин, крапива, бессмертник, мята и мелисса, чабрец и душица, зелёный чай. 
Ароматные корешки: аир, ангелика, имбирь, солодка, женьшень, девясил, родиола розовая, 

цикорий. 
Ароматные специи: ваниль, шафран, гвоздика, корица, розмарин, чеснок, тимьян, базилик, 

майоран. 
Настаивать можно как сырое, так и высушенное сырьё. Из сырого сырья в масло может 

попасть влага, что сокращает срок его хранения. 
Для проведения исследования были взяты оливковое и рыжиковое масла и косточки 

винограда. После чего была составлена рецептура купажа в различных концентрациях. 
Получившиеся образцы были отправлены на анализ. 

Рецептура для образца №1 – Семена винограда на оливковом масле 1:3. 
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Состав: 
– 250 мл оливкового масла; 
– 83 г порошка косточки винограда. 
Рецептура для образца №2 – Семена винограда на рыжиковом масле 1:3. 
Состав: 
– 250 мл рыжикового масла; 
– 83 г порошка косточки винограда. 
Рецептура для образца №3 – Семена винограда на оливковом масле 1:1. 
Состав: 
– 250 мл оливкового масла; 
– 250 г порошка косточки винограда. 
Рецептура для образца №4 – Семена винограда на рыжиковом масле 1:1. 
Состав: 
– 250 мл рыжикового масло; 
– 250 г порошка косточки винограда. 
К началу работы необходимо приобрести растительные масла и подготовить косточки 

винограда. 
Растительные масла для проведения мацерации были отобраны с учетом насыщенности 

аромата и содержанию полезных свойств. Для этого были выбраны оливковое масло и рыжиковое 
масло.  

Подготовка семян винограда включала в себя несколько этапов. 
Очистка от примесей. Процесс обычно состоит из последовательных операций: косточки, 

доставленные в таре выгружаются на приемный стол, где вручную удаляют веточки, очевидный 
мусор и кожицу. Это важнейший этап для получения качественного масла из виноградной косточки. 

Мойка. После отделения примесей виноградные косточки направляют на мойку. Семена 
опускают в специальную емкость и под большим напором воды тщательно промывают. По 
окончанию мойки сливают воду.  

 Сушка на минимальных температурах. После мойки виноградные косточки направляют в 
конвекционный духовой шкаф, сухожаровой шкаф или дегидратор на температуру не выше 60оС. 
Сушка производится до полного высыхания семян. Как только испаряется остаточная влажность 
косточки винограда прогревают при температуре 60оС. 

Перемолка в порошок до мелкой фракции. После нагрева семена винограда достают из 
конвекционного духового шкафа и не допуская остывания отправляют на дробление в дробилках 
до получения порошкообразной массы. Не допускаются крупные фракции, получаемые при 
дроблении косточек винограда.  

Смешивание ингредиентов. По определенной рецептуре порошок из семян винограда 
вносят в оливковое или рыжиковое масло (по заданной рецептуре). Получившуюся массу 
переливают в емкость с темным стеклом и винтовой крышкой. После перелива смесь тщательно 
взбалтывается. Ставим в темное прохладное место на 40 дней, периодически взбалтывая в течении 
всего срока настаивания.  

Фильтрация. По окончанию отстаивания массу необходимо профильтровать. Первым 
этапом производится отделение порошковой массы. Для этого берутся химические стаканы и сито. 
Второй этап– это фильтрация жиров при помощи фильтр–картона для выхода прозрачного чистого 
масла виноградной косточки. При необходимости такую фильтрацию провести два раза.  
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Упаковка. Полученное масло из виноградной косточки разливают в емкость с крышкой и 
хранят в темном прохладном месте.  

Краткая технологическая схема производства масла из виноградной косточки.  

 
Рисунок 4 – Краткая технологическая схема производства. 

Производство масла из виноградной косточки не требует большого количества 
оборудования. С помощью дегидратора из косточек удаляется влага, при этом полезные вещества 
и вкусовые свойства не теряются, тогда как сроки хранения. Удалить максимум жидкости из 
продуктов позволяет постоянный обдув теплым воздухом. Этот процесс требует времени, однако 
результат стоит того. Сушка продуктов с целью увеличить срок их хранения применялась ещѐ в 
древности, однако использовался для этого естественный солнечный свет.  

При удалении влаги сдерживается рост пищевых бактерий, поэтому срок годности 
увеличивается во много раз. Хранить дегидрированные продукты очень легко. Для этого подойдет 
любая герметичная тара, дегидрированные продукты могут храниться максимально долго, не теряя 
своих качеств.  Потребление электроэнергии у дегидратора низкое, в разы меньше, чем у других 
нагревательных электроприборов.  

Сушилка устроена просто: внизу или вверху коробки–корпуса установлен вентилятор, 
который продувает нагретый (зачастую, раскаленный) воздух через противни (лотки) с кусочками 
продуктов, которые укладываются слоями. Лотки сами по себе не представляют из себя ничего 
иного как обычные сетчатые подносы. Как будет происходить сушка верхних лотков – целиком 
зависит от того, как Вы нагрузите лотки продуктами, а это значит, что воздушный поток у Вас 
всегда будет разным, и если Вы даже найдете оптимальное расположение продуктов на лотках (так 
чтобы можно было более менее равномерно сушить все продукты), далеко не факт, что Вы сможете 
высушить продукты должным образом в следующий раз. В то время как в вертикальных 

Подготовка сырья 

Очистка

Мойка 

Сушка

Нагрев 

Дробление 

Смешивание ингредиентов 

Отстаивание 

Фильтрация 

Упаковка и хранение 
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дегидраторах поток воздуха идёт по специальным воздушным каналам (как правило по центру 
дегидратора и по бокам его стенок).  

В горизонтальных же дегидраторах для овощей такой проблемы нет вовсе. Вентилятор или 
вентиляторы установлены в задней части корпуса, поэтому поток воздуха идёт горизонтально и 
равномерно сушит все лотки по всей их площади. В сушилках Вы можете только установить 
выходную температуру воздушного потока, но проходя через первый лоток температура потока в 
сушилке снижается, а дойдя до последнего лотка от потока практически ничего не остается. Сушка 
происходит неравномерно не только на разных лотках, но и в разных местах одного и того же лотка.  

В большинстве своём при использовании сушилки Вы получите сухие снаружи кусочки, но 
влажные внутри. В дегидраторе же сушка происходит равномерно на всех лотках, а продукт в итоге 
оказывается обезвоженным как снаружи, так и внутри.  

Основная цель молотильного оборудования – измельчить семена винограда и высушенной 
кожицы до однородной консистенции, при которой все частицы будут идентичны по размеру. Если 
частицы будут разными по размеру, то из микрочастиц будет получено больше веществ, а из 
больших крупинок – меньше.  

Возможность получения равномерной фракции – ключевой показатель, влияющий на выбор 
молотильного оборудования. Также важными параметрами считаются функциональность, 
эффективность, назначение и удобство в процессе эксплуатации.  

Защита от перегрева. Степень нагрева элементов напрямую влияет на размер частиц и 
вероятность комкования. Поэтому большинство производителей стараются уравновесить 
температуру нагревания устройства. Чем выше температура нагревания, тем больше расширяется 
металл, в связи с чем размер полученных частиц будет меньше.  

Тип регулировки помола. Есть два вида настройки размола: микрометрический и 
пошаговый. Первый тип обеспечивает плавный переход. В таких устройствах можно постепенно 
перемещать жернова, добиваясь необходимых показателей. При пошаговой регулировке элементы 
регулируются по заданным параметрам. То есть, следует выбирать из нескольких предложенных 
шагов.  

Диаметр жерновов. Этот показатель влияет на равномерность частиц, полученных в 
процессе измельчения семян и высушенной кожицы. Также от типа жерновов зависит скорость и 
эффективность работы устройства, уровень нагрева и комкование при помоле.  

Лабораторные весы необходимы для замера массы сыпучих фракций, жидких сред или 
твёрдых предметов, вес которых начинается от 10 мг. Компактные устройства (ранее 
механические, сейчас – электронные) позволяют добиться высокой точности измерения веществ. 
Платформа приборов прикрыта колпаком из стекла, который устраняет микропомехи в виде пыли 
и воздушных потоков в помещении.  

Электронные весы служат значительно дольше, ведь в них отсутствуют динамические 
детали, подвергающиеся сопряжению и износу. Обладающие исключительной точностью замеров, 
они важны в микровесовых исследованиях и апробациях.  

Весы лабораторные используются для взвешивания нужных пропорций в строительных 
лабораториях (при изготовлении экспериментальных образцов), на химических производствах, в 
пищевой отрасли, для получения лекарств, в медицинских и косметологических целях. Они 
востребованы в производстве украшений из ценных металлов и камней, банковских учреждениях, 
работающих с ценными металлами, ломбардах, пунктах обмена при ювелирных магазинах. 
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2.2 Сравнительная оценка и анализ проведенного исследования. 
 
Готовые образцы были отправлены на анализ, где была проведена сравнительная оценка 

образцов с растительными маслами произведенными на заводах. При проведении сравнительного 
анализа учитывалось запах, цвет, консистенция, прозрачность, типичность.  

Таблица 1 – Сравнительная оценка растительных масел. 
Наименован
ие 

Цвет  Запах  Консистенц
ия 

Прозрачнос
ть 

Типичность 

Масло 
виноградной 
косточки на 
оливковом 
1:3 

Золотисто–
желтый 

Нежный, 
виноградны
й 

Очень 
легкое, 
текучее 

Прозрачное Фруктовый вкус с 
горечью и остротой. 
Универсально в 
кулинарии. 

Масло 
виноградной 
косточки на 
рыжиковом 
1:3 

Янтарный Слегка 
пряный 

Жидкая, но 
маслянисто–
плотная 

Прозрачное Яркий пикантный вкус 
с горчинкой. Только 
для холодных блюд. 

Масло 
виноградной 
косточки на 
оливковом 
1:1 

Золотисто–
желтый, 
зеленоваты
й 

Яркий, 
насыщенны
й виноград  

Очень 
легкое, 
текучее 

Прозрачное Фруктовый вкус с 
горечью и остротой. 
Универсально в 
кулинарии. 

Масло 
виноградной 
косточки на 
рыжиковом 
1:1 

Яркий 
желто–
оранжевый
, янтарный 

Насыщенны
й пряный 

Жидкая, но 
маслянисто–
плотная 

Прозрачное Яркий пикантный вкус 
с горчинкой. Только 
для холодных блюд. 

Масло 
оливковое  

Зеленоваты
й 

Фруктово–
травянисты
й (оливки, 
трава, 
артишок) 

Текучая, 
жидкая 

Прозрачное Фруктовый вкус с 
горечью и остротой. 
Универсально в 
кулинарии. 

Масло 
рыжиковое 

Яркий 
желто–
оранжевый
, янтарный 

Пряно–
острый 
(редька, 
хрен, 
горчица, 
руккола) 

Жидкая, но 
маслянисто–
плотная 

Прозрачное Яркий пикантный вкус 
с горчинкой. Только 
для холодных блюд. 

Масло из 
виноградной 
косточки 

Бледно–
желтый, 
почти 
прозрачны
й 

Яркий 
виноградны
й 
 

Очень 
легкое, 
текучее 

Абсолютно 
прозрачное 

Идеально для жарки и 
выпечки (нейтральнос
ть, высокая точка 
дымления). 
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Основываясь на полученных результатах можно сделать вывод, что при проведении 
мацерации оливковое и рыжиковое масла улучшили свои ароматические свойства и витаминный 
состав. 

Был проведен опрос среди студентов и сотрудников нашего техникума, который показал, 
что наибольшее количество опрошенных заинтересовал образец №1, так как по их мнению он 
имеет наиболее приятный и нежный запах и красивый цвет. По цвету больше понравился образец 
№3. А образцы 2 и 4 получили наименьшую оценку, но опрошенные отметили, что у этих образцов 
аромат схожий с бургерами. И внесли предложение жарить котлеты для бургера на таком масле. 

 
Рисунок 5 – Вкусовые предпочтения студентов и сотрудников техникума. 

 
2.3 Условия хранения и виды порчи. 

 
Качество растительных масел должно соответствовать требованиям, указанным в ГОСТе. 
Масло считается недоброкачественным, если в нем обнаружены дефекты вкуса и запаха: 
– затхлый запах, возникающий при использовании дефектногосырья; 
– посторонние или неприятные привкусы и запахи как следствие несоблюдения товарного 

соседства при хранении; 
– прогорклый вкус, ощущение першения в горле при дегустации или вкус и запах олифы в 

результате несоблюдения температурно–влажностного режима хранения; 
– интенсивное помутнение или выпадение осадка в рафинированных маслах как следствие 

попадания влаги в масло, чрезмерного охлаждения; 
– наличие бензина в экстракционном масле при неполной её очистке.  
Дефекты цвета: 
– излишне темная окраска масла в результате высоких температур; 
– обесцвечивание масел, не защищенных от действия солнечных лучей. Интенсивность 

окраски масел нормируется стандартом по показателю цветности. 
К факторам, формирующим качество растительного масла, относят свойства исходного 

сырья, качество технологического процесса, условия хранения, транспортирования, реализации 
продукции. 

Образец …

Образец №2
15%

Образец №3…

Образец №4…

ВКУСОВЫЕ ПРЕДПОЧТЕНИЯ 
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Масло сосредоточено в ткани ядра семени. В клетках ткани находится цитоплазма, 
состоящая из белковых веществ с гидрофильными свойствами. Масло распределено в ней в виде 
мельчайших капель, соединенных между собой ультрамикроскопическими каналами. При 
увлажнении цитоплазма набухает, часть масла вытесняется и соединяется в более крупные капли. 
На свойстве избирательного смачивания основано выделение масла путем водотепловой обработки 
без механического воздействия. 

Для получения растительных масел хорошего качества проводят следующие 
подготовительные операции: семена очищают от органических и минеральных примесей; 
обрушивают – отделяют оболочку от ядра, измельчают на вальцевых станках в мятку для 
разрушения клеточных стенок масличного сырья и подвергают влаготепловой обработке в 
специальных аппаратах при температуре 105–120 °С. При этом происходит денатурация белков, 
появляются вещества, придающие маслу специфические вкус и запах, а также более интенсивную 
окраску. 

Извлечение масла из семян ведется прессованием и экстракцией, но чаще всего 
комбинированно – часть масла предварительно отжимают на прессе, а полученный жмых 
экстрагируют растворителем. 

Прессование – наиболее старый способ получения масла, когда масло выпрессовывают из 
мятки механическим отжимом под высоким давлением. Применяют два способа прессования – 
холодное и горячее. 

При холодном прессовании мятку прессуют без предварительной тепловой обработки. 
Выделенное таким способом масло имеет более светлый цвет, сохраняет натуральный вкус и запах 
масличного сырья. Однако масло получается мутным в связи с переходом в него белковых и 
слизистых веществ; оно менее стойко в хранении. 

При горячем прессовании для увеличения выхода масла измельченные семена перед 
прессованием подвергают обжарке. При повышении температуры вязкость масла уменьшается и 
оно быстрее и полнее выделяется, белковые и слизистые вещества коагулируют и легко отделяются 
фильтрацией, в результате чего масло получается прозрачным. Вкус и аромат масла усиливается 
за счет веществ, образующихся при жарке, но натуральный вкус ослабевает или полностью 
исчезает, масло приобретает более темный цвет, в нем увеличивается количество свободных 
жирных кислот. 

Экстракция – более совершенный и экономичный, чем прессование, способ получения 
растительных масел, при котором масло из мятки извлекают жирорастворителем. Это дает 
возможность выделить из семени почти все масло. В качестве растворителя используют бензин, 
так как он не растворяет смолистые соединения, продукты окисления жиров, нежировые и 
красящие вещества, что позволяет получить более чистое масло. Бензин хорошо отгоняется из 
масла и обезжиренной массы. Масло, полученное экстракцией, содержит следы растворителя и 
имеет неприятный вкус, поэтому для пищевых целей оно не пригодно без предварительной 
очистки. 

В состав получаемого при экстракции шрота (обезжиренной массы) входят до 1 % жира, 
значительное количество белков, минеральных веществ. Поэтому шрот также подвергают 
обработке для удаления бензина. 

В извлеченном масле кроме жира содержатся пигменты, свободные жирные кислоты, 
белковые и слизистые вещества, которые удаляют из масла различными способами очистки. 

При механической очистке из масла удаляют взвешенные примеси (частицы жмыха или 
шрота и др.) путем отстаивания, фильтрования или центрифугирования. Отстаивание проводится 
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в цилиндрических баках с коническим дном. При выдержке в них масел на дно оседают 
механические примеси, вода, частично выпадают в осадок фосфатиды, белковые и слизистые 
вещества.  

Отстаивание масел – весьма длительный процесс. Для его ускорения используют 
принудительную фильтрацию масел на фильтр–прессах через салфетки из 
особой хлопчатобумажной ткани или искусственного волокна. Наиболее быстрым способом 
является центрифугирование. 

Гидратация преследует цель выделить из жиров белковые, слизистые вещества и 
фосфатиды. Этот процесс осуществляется в баках с коническим дном, снабженных мешалками и 
распылителями. Через нагретое до 60 °С масло пропускается в распыленном состоянии горячая 
вода (70 °С) или 1%–ный раствор поваренной соли. При этом белковые, слизистые вещества, 
фосфатиды, находящиеся в коллоидно–растворимом состоянии, набухают, коагулируют и 
выпадают в осадок, захватывая механические взвеси. Осадок выводится, а масло подвергается 
фильтрованию или сепарированию. 

Щелочная обработка (нейтрализация) используется для удаления из масел свободных 
жирных кислот. Этот процесс основан на реакции омыления свободных жирных кислот щелочами, 
из которых наиболее часто применяется натриевая. Раствор щелочи имеет концентрацию от 3 до 
10 % (иногда больше), которая находится в прямой зависимости от степени расщепления жира. 
Нейтрализацию проводят в таких же емкостях (баках), как и гидратацию. Раствор щелочи в 
распыленном состоянии пропускают при включенной мешалке через масло. Образовавшееся мыло 
в виде хлопьев оседает на дно, образуя осадок (соабсток), который отделяют после отстаивания. 
Остатки мыла или щелочи из масла удаляют промывкой водой с последующим высушиванием 
жира в вакуум–аппаратах. 

Способ нейтрализации с применением вводно–солевой подкладки состоит в том, что после 
введения щелочи в масло Добавляют 1 – 1,5%–ный раствор поваренной соли, который, оседая на 
дно, образует слой. Мыло соабстока, попадающего в этот слой, осаждается, и масло, которое 
образовало с ним эмульсию, освобождается и всплывает, присоединяясь к основной его массе. 
Такая обработка снижает потери масла и ускоряет отстаивание после нейтрализации. 

Отбелка осуществляется для удаления из масла красящих веществ в том случае, когда жиры 
используют в качестве сырья при изготовлении других продуктов (например, кулинарных 
жиров, маргарина и др.), в которых присущий жирам цвет нежелателен. Осветление проводят 
обработкой разнообразными глинами, вносимыми в жир в тонкоизмельченном состоянии, 
обладающими способностью адсорбировать и удерживать пигменты. Отбельный порошок вводят 
в жир в количестве около 1 % и процесс ведут в нагретом (до 100 °С) состоянии при перемешивании 
в течение получаса. Затем порошок с поглощенными им пигментами отделяют от масла на фильтр–
прессах. 

Дезодорация лишает жир природных ароматических веществ, свойственных жирам или 
образовавшихся во время хранения и придающих им специфический вкус и запах, и следов бензина 
из масел, полученных методом экстракции. Эти вещества летучи, поэтому их легко отделить 
перегонкой с водяным паром. 

Дезодорацию проводят в специальных аппаратах–дезодораторах, в которых создается 
вакуум, и через массу жира, нагретого до 170–230 °С, снизу с помощью барботеров пропускается 
острый сухой нейтральный пар. В верхней части аппарата жир разбрызгивается на мельчайшие 
капли, что увеличивает суммарную поверхность для испарения ароматических веществ. Эти 
вещества вместе с паром выводятся в вакуумную линию. На аппаратах с непрерывной 
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дезодорацией жир разливается тонким слоем по поверхности многочисленных колец, 
размещенных посекционно в специальных колонках.  

Рафинация масел и жиров сопровождается удалением многих сопутствующих им веществ, 
имеющих важное физиологическое значение, что снижает пищевую ценность готового продукта. 
Поэтому масла и жиры, поступающие в розничную торговлю, не всегда подвергают рафинации. 
Очень часто выпускают продукты с частичной очисткой. 

Показатели качества масел тесно связаны со степенью их очистки. Например, 
нерафинированные масла обладают интенсивной окраской, имеют ярко выраженные вкус и запах, 
в них наблюдаются мутность и заметное количество отстоя, что обусловлено сопутствующими 
веществами, тогда как рафинированные масла прозрачны, лишены отстоя, менее окрашены, не 
имеют свойственных им вкуса и запаха в случае применения дезодорации. 

 
2.4 Оценка экономической эффективности. 

 
При производстве любого продукта необходимо определить уровень рентабельности чтобы 

понять, насколько продукт выгоден для производства.  
Рентабельность продукции – это процентное отношение прибыли от продажи продукта к 

его себестоимости. Этот экономический показатель отражает эффективность производства и 
показывает, сколько прибыли получает компания с каждого рубля, потраченного на изготовление 
продукции или закупку товаров.  

 Экономическая эффективность – это показатель, который определяется путем соотношения 
экономического результата и затрат, породивших этот результат.   

Таблица– Оценка экономической эффективности растительного масла. 
Название  Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 
Производственная себестоимость 
250мл, руб. 

75 100 75 100 

Затраты на реализацию, руб. 9,75 13 9,75 13 
Полная себестоимость, руб. 84,75 113 84,75 113 

Отпускная цена, руб. 400 350 400 350 
Прибыль, руб. 315,25 237 315,25 237 
Уровень рентабельности, %. 372 209,7 372 209,7 

 
По результатам данной таблицы можно сделать вывод, что уровень рентабельности у всех 

образцов очень высокий, что положительно скажется на финансах предприятия. Единственный 
недостаток – это долгий процесс производства. 
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Глава 3. ОХРАНА ТРУДА И ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ. 
 
 
Охрана труда представляет собой систему законодательных актов и соответствующих им 

экономических, технических, гигиенических и организационных мероприятий, обеспечивающих 
безопасность сохранения здоровья и работоспособность человека в процессе труда. Составными 
частями охраны руда является трудовое законодательство, техника безопасности и 
производственная санитария. 

Задачами трудового законодательства являются регламентация правовых норм, 
непосредственно направленных на обеспечение здоровых и безопасных условий труда, норм, 
регулирующих организацию и планирование труда, а также норм по социальной охране труда 
женщин и несовершеннолетних. 

Задачей охраны окружающей среды является обеспечение равновесия человеческого 
общества и окружающей среды, сохранение и рациональное использование природных ресурсов. 

Утилизация отходов производства, загрязняющих среду обитания человека, является одной 
из важнейших экологических и экономических проблем общества. Много отходов образуется при 
производстве вина. Комплексная переработка вторичного сырья виноделия признается не только 
необходимой и полезной с точки зрения природоохранных и оздоровительных мероприятий, так 
как она способствует уменьшению загрязнения окружающей среды.  

1. Очистка в биофильтрах.  
Учитывая высокие концентрации органических веществ в сточных водах винзаводов 

экономически целесообразно при небольшом количестве стоков очищать их в более простых, 
занимающих меньшие площади сооружениях – высоконагруженных биофильтрах или 
аэробиофильтрах. Сущность процессов, происходящих в биофильтре, аналогична природным 
процессам, протекающим в почве, однако их интенсивность значительно выше, за счет создания 
более оптимальных условий для жизнедеятельности организмов–гетеротрофов. Проходя через 
фильтрующую загрузку биофильтра (обычно гравий, шлак или щебень диаметром 40–60 мм), 
заселенную микроорганизмами, загрязненная вода оставляет в ней адсорбированные взвешенные 
и коллоидные органические вещества, не осевшие в первичных отстойниках. Микроорганизмы 
биопленки с помощью ферментов окисляют органические вещества и увеличивают свою биомассу. 
Отработанная и омертвевшая плѐнка смывается протекающей сточной водой и выносится из 
биофильтра во вторичный отстойник, где отделяется от очищенной воды и используется в качестве 
органических удобрений. Различают по высоте низкие – до 2 м, высокие – от 2 до 7 м и выше от 8 
до 16 м – башенные биофильтры. Высокие биофильтры предназначены для полной биологической 
очистки, низкие – для частичной. Эффект очистки таких типов биофильтров очень высок и может 
достигать по ВПК полное 90% и более. Процессы биохимической очистки можно 
интенсифицировать путем использования кислорода вместо воздуха, применением чистых культур 
микроорганизмов и увеличением их концентрации в биореакторе.  

2. Очистка газовых выбросов.  
Газообразные выбросы винодельческих заводов содержат органические и неорганические 

вещества, споры плесневых грибов и микробные аэрозоли. Основными компонентами–
загрязнителями являются углекислый газ, этанол, уксусная кислота и уксусный альдегид, 
диэтиловый эфир. Значительное количество спор плесневых грибов и микробных аэрозолей 
содержится в воздухе при выгрузке винограда и его дроблении, в винных подвалах. Газовые 
выбросы, содержащие оксиды серы (SO, SO2 и SO3) – отходы при окуривании серой помещений и 
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емкостей для хранения вина. При эксплуатации холодильных установок возможны утечки 
аммиака. В газовых выбросах котельных, участках сварки металлов содержатся сажа, 
неорганическая пыль, оксиды углерода и серы, превышающие предельно допустимые выбросы 
(ПДВ) и другие санитарные нормы. Тепловые установки – источники теплового загрязнения 
окружающей среды. Стационарные источники газовых выбросов винзаводов должны быть 
оборудованы зонтами вытяжной вентиляции и системами очистки вентиляционных выбросов с 
использованием установок, орошаемых водой или биофильтрами, используемыми для очистки 
сточных вод. Газопоглотительная способность и эффективность этих установок определяется 
экспериментально. Для доочистки газовых выбросов до предельно допустимых концентраций от 
органических и неорганических веществ перспективным направлением является использование 
различных растений, обладающих высокой устойчивостью и газопоглотительной способностью к 
определенным видам промышленных загрязнений. Для доочистки газовых выбросов винзаводов 
целесообразно использовать озеленение территории и организацию санитарно–защитных зон 
хвойными породами, акациями, разбивать травяные газоны и т. д.  

3. Утилизация вторичных материальных продуктов (ВМП).  
При переработке одной тысячи тонн винограда на сусло и вино образуется примерно 120 т 

выжимки, 4 т семян. 5 т гребней и примерно 4 млн дал дрожжевых осадков. В настоящее время эти 
ВМП используются в небольших объемах из–за необходимости значительных капитальных 
вложений и высокой энерго– и ресурсоемкости разработанных технологий. Несмотря на то, что 
ВМП обладают хорошими агробиологическими свойствами, простой их вывоз на поля, без 
предварительного улучшения санитарных и структурных показателей, сбалансирования их 
составов по оптимальному содержанию азота, фосфора, калия, микроэлементов, pH среды 
малоэффективно, часто приводит к обратным результатам из–за процессов корнеобразования 
почвы, передозировки и т. д. В настоящее время нами рекомендуется технология получения 
органических удобрений из вторичных продуктов виноградно–винодельческих и 
водопроводноканализационных хозяйств. Разработанная технология предусматривает 
измельчение, оптимальное смешение и совместное компостирование анаэробносброженных 
осадков биологической очистки стоков с виноградной лозой, выжимкой, гребнями и дрожжевыми 
осадками. В буртах, под действием температуры и содержания фенолов, интенсифицируются 
процессы гумификации и дегельминтизации, деструкции лозы и гребней. Полученные 
органические удобрения содержат все необходимые вещества для стабильного увеличения 
урожайности садов и виноградников при их внесении на 25–40%.  
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ВЫВОД 
 

 
Масло из виноградной косточки отличается очень высоким содержанием ненасыщенных 

жирных кислот, витаминов, растительных антиоксидантов. А при соединении с оливковым и 
рыжиковым маслами дают наиболее полезный, необходимый для нашего организма в 
повседневной жизни продукт. После соединения в таком продукте очень сильно увеличиваются 
полезные свойства, которые благоприятно влияют на организм человека в независимости от 
возраста. Предложенным способом можно производить продукт на небольших винодельческих 
предприятиях, где косточка винограда остается после производства вина. И нет возможности 
приобретения специального оборудования.  

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
В заключение можно сказать, что альтернативный способ производства масла из 

виноградной косточки отличается от всем известного способа отжиманием. Процесс мацерации 
занимает большее количество времени, но при нем получаемая продукция наиболее экологична. 
Отталкиваясь от такого способа переработки, мы можем рекомендовать его небольшим 
винодельческим предприятиям. 
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