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�������. +����������. 8-�,��!��������.� ����.� � 9���������1����! ,��������-

-! ����! ���� �.��7 �!������ ��-�0 ,���.5�������! ��7 ,��!1������� �!�������./

,!:��./ ����-��. "��������� ��/�����!7 ,��������-! �.�!��-, ,�!������ ��/�����!-

 ��-�7 �/��� ,��!1�������. +�-�1���,  �� �!��������� ,!:���� ����-�� �����!� ,��-

!��:�������� !1 -��� ��-!.  

��	
���� ����: �����-�7 ,��������-�, ����! ��� �.���, �!�������.� �.�!�-!, 

,!:���� ����-��, -��� ��-�

Summary. The experimental data about the expediency of processing the second raw mate-

rial of wine-making industry for the production of grape food fibers are represented. The tech-

nology of processing refuse is substantiated, the technological scheme of production is given. It 

is shown that the grape food fiber consists predominantly a cellulose tissue.  

Key words: deep processing, second raw material, grape refuse, food fiber, cellulose tissue 

��������. (����-�7 ,��������-� �����-�/�170�������0 ,����-9!! 7��7���7 ���!�

!1 ,�!��!����./ ,���,�-�!��./ ��,������!0 ��1�!�!7 ����������0 ,!:���0 ,���.5-

�������!. +�!���. �����-�0 ,��������-! �����-�/�170��������� �.��7 [1, 2, 3]: 

 •�����-�7 ,��������-� -�-���1. (������!��, *��1!�!7, �!��0, 
;�) ! ,5��!9.

(���!-���!���!7, ����9!7) �� �!�8�����, �������!7, ���-�1��-4��-��1�.� �!��,., 

-��0-��!�� ! ��.;  

•�����-�7 ,��������-� ��/����0 ���-�. (���!-���!���!7) ! ��/���-�.�9� (*��1!-

�!7) �� ��/��, �!�8�����, �����! ��-!� ! ��!��-!����. ! ������!������.0 ���;  

•�����-�7 ,��������-� ��,�� ! ����!/ �!��� ����! �./ -������ ((�����!7, ������) 

�� ������������:�� �����, 5��� ! �!��!1���;  

•�����-�7 ,��������-� ������!�. �!������./ ,���� (
;�, ;��9!7) �� 9������1�, 

�!�8�����, �����!����� -!����� ! 4��4����. 

+�! !/ ,��!1������� 5!��-� ,�!���7���7 ���������.� �!���/�����!! – �!-���-

�.0 �!���1 � ,�!�����!�� �!����� �!-�������!1��� (������0, ��-���!0), 4��������!�-

�.0 -����!1, � ���  !��� ��������.0 �� !�,���1����!! 4�������./ �!���� �!-������-

�!1���, � ������:!/ � ,��9����/ ,��������-! ����!�������� �.��7 [4]. +� ������ ,��-

1!����� �� �.�.+��!�� «� �!�� - 2030 ���� � ,���:�� �!���/�����!0 ����� ,��!1��-

�!���7 ,����!�� �����-�/�170������./ ,����-���. ��5� 1��� � – ��1���� �����!7 ��7

4���!�����!7 � ����!! ��:���� ��-���� �!�!������!!».   

� ��/�����!! ,��������-! �!������� �������� �.��� (�!������) !�,���1����7 ��7

!1��������!7 �!� ! -���7-��. "���1��:���7 ,�! ,��������-� �!������� ����! ��� �.���

(��/��.) – �.�!�-! ����-!� ! ��������.�, �����!, �������.� ! -����.� ����-! – ,��--

�! ��-! �� ��!�!1!�����7. ����! ��!� -��! ����� �!������ ��-!/ 1������, ���� ��=����

,��!1������� �!� ,�!���!� - 8-�,����9!������� ����� -��! ����� ��/����. ��:� �����
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�!�������.� �.�!�-! �-���!���� �� 1�����/ � 1���7�./ 7��/,  �� � -��� ��� !����

����5��� 8-����!� ��������!, !�! �� !�,���1��� � -� ����� �������!7 �!�������!-��

! �����. *���5!����� ,���,�!7�!0 ,� ,��������-� ����! ���� �.��7 �!�����!7 ,��-��-

�!�! ���� ��:��������!�. ��-����.� 1����. !�,���1��� �!�������.� �.�!�-! ��7 ,��-

!1������� �,!���-�.�9� � ,�������:�0 ��� ��-�!4!-�9!�0 [5]. 


���! ��/���� ��!����5�� ���� �������7�� �!�������.� �.�!�-! – �� 20 %. "�!

5!��-� ,�!���7���7 -�- �.��� ��7 ,��!1������� ��-���!�����0 9������1., �!���1!�����0

��-���!7�! Acetobacter Xylinum [6, 7]. ������1�, ,��� ����7 ��-!� �,������ 7��7���7 /!-

�! ��-!  !���0, ��������0 �� �!��!��, ���!9������1. ! ����!/ ,�!����0, ,��������7��

����0 �.��-�����-��7��.0 ,��!��� � �.��-�0 ���,���� -�!�����!1�9!! ! ,��!���!1�9!!. 

"�! �������� ����5�� -��! ����� �!����! ��-! 9���./ ����!���!0 ! 7��7���7 ����.�

�������� ��7 ,��� ��!7 ���./ �!��� ,����-9!!, � ���  !��� �!����! ��-! �-�!��./ ����-

��-, ,!:��./ ����-��, ,�-�!���./ ��:���� [8, 9]. �!��������7 -��!9� – �����.0 -��,�-

���� �.�!��- �����!� !1 ,��!��/��!���!��!������ -��,��-��, �4���!��������� !1 ���!-

9������1, 9������1. ! ,��!���� 4��!�,��,����!��!��, 7��7�:!/�7 ������0 ,!:��./ ��-

��-��. ",�������!� «,!:��.� (�!��! ��-!�) ����-��» �,���.� ,�7�!���� � �����/               

�.�. Hipsley � 1953 ���� [10, 11]. "�! ,��������7�� ����0 -��,��-�, �����7:!0 !1 ,��!��-

/��!���, � ��-�� �!��!�� ! ��71���./ � �!�! ���-��./ ��:����, -����.� 4���!���� -��-

�� �.� ����-! ������!0. ����� �����!��,  �� ��! �� ,������!�����7 8�������.�! ��-����-

�! ,!:����!�������� -�����  �����-� ! ����������� ��!7�� �� �����!1�  �����-� [12]. 

��� �����.– ��-�1��� 9���������1����� !�,���1����!7 �!�������./ �.�!��- ��7

,��!1������� �!�������./ ,!:��./ ����-��. 

��������� �����������. +��������.� ���! !���������!7 ,�-�1��!,  ��

�!�������.� �.�!�-! 7��7���7 9���.� �.���� ��7 ,��!1������� ,!:��./ ����-��     

[13, 14]. 
�:������� !���������!7, ��-�1.���:!�,  �� �!�������.� ,!:��.� ����-��

7��7���7 844�-�!��.� !��!�!����� �-!����!7 �!,!��� ! ����� ,�!���7���7 -�- ,�!-

����.0 ���!�-�!���� � ��1�! �./ ,!:��./ ��/�����!7/ [15]. � ��71! � 8�!� ���! ��1��-

������ ��/�����!7 ,��!1������� ,!:��./ ����-�� !1 �!�������./ �.�!��-, ,��� ���./

� ��1������� �������!7-�������������!7 �!������� ! ,�������:��� ,��������!7 ��1�!. 

��/�����!7 �-�� ��� ������:!� ������.� ,�!��.: 

– �������!� ���7� � !�,���1����!�� ������������ ��/�����! ��-��� ����������!7; 

– ���/-������ ���.�-� �.�!�-! ����0 ,�! ���,������� 20±2 �
 � �� ��!� 30-60 

�!��� � 9���� �������!7 ��������./ ,�!����0;  

– ,��������!� ���.��0 -��!9. � 9���� �������!7 ��.��./ ��� ! ,��� ��!7 �.��-

�� ,!:����� ����-��; 

– ��5-� �.���� ����-�� � ,�!�����!�� $�-!1�� ��!7 ,�! ���,������� 70 �
  

� �� ��!� 110-120 �!���. 

�,,��������-��/�����! ��-�7 �!�!7 ,��� ��!7 �+� ,����������� �� �!�. 1. 


���-!� �!�������.� �.�!�-!, ,��� ���.� � ��1������� �������!7-

�������������!7 �!������� ! ,��������!7 ��1�!, ��,����7�� � ��5!�� ��7 �������!7

���7� 1. #���� �.�!�-! (��1 ���7�) ���/-����� ���.���� ����0. 	�7 8���� !/ 1����-

���� � ,��4��!�������� -��1!�� ����!-������� ,������! ��-��� ,����� 2, -�����7

,�-�.�� -���/��. ���!���� ���� ���,�������0 �� 18 �� 22 º
, ,�-�.��7 �.���, 

�����!����, �� ����7  ��� ����!�� 3 �� ,�����-� ��7 ��.��./ ���, ���,�������.0

��!1� -���/�, 1�-�.�. +���� �����!���!7 ����!�� ��-�.���� ! ,�����7� ,��������!�. 

"��.�.� �.�.� ����-�� ��5�� ,�! ���,������� 70 º
 � !�4��-�����0 ��5!�-� 4 ��

������ ��0 ��������! �� ����� 10 %, 1���� 4�����. ���5�!0 �!� �!�������./ ,!:�-

�./ ����-�� ,���������� �� �!�. 2.  
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�!�. 1. �,,��������-��/�����! ��-�7 �!�!7 ,��� ��!7 �+�, ���: 

1 – �����!���� ���7�; 2 – ,������! ��-!0 ,����;3 – ����!��; 4 – $� – ��5!�-�;  

5 – ����0��7 �����!9�

�

��

�

�

�!�. 2. ���5�!0 �!� �!�������./ ,!:��./ ����-��  

�� ���,���� �!�,�������!  ���!9: �) 1 ��; �) 2 ��

+��������.0 /!�! ��-!0 ����!1 ,�-�1��,  �� ������.� -��,������� ,��� ���./
�!�������./ ,!:��./ ����-�� 7��7���7 -��� ��-�. �� -��! ����� ����!���� � 5!��-!/
,������/ � 1��!�!����! �� ����� �!������� ! �,����� ��� ,��������-!: �� 51,21±2,2 – �
,!:���� ����-�� !1 -����./ ����-!/ �.�!��- �!������� ����� +!�� ���� ��        
70,37±3,2 % – � �+� !1 ���./ ����-!/ �.�!��- !1 ���������! ���./ ������ �!�������. 

$���������!7 ,����/����! ����19�� �!���������� ,!:����� ����-��, ,��������.�
� ,���:�� $�-�,�-����-�,!!, ,�-�1��!,  �� �� ���/ ���!����/ ,�!��������� ,����. ,�-
���:��!7 � ������! �� 3000 �� 2800 ��-1, /���-���!1��:!� �������.� -������!7 
�3-, 

�2- ! 
�-1������ ���������,  �� ,����������� ���! !� 9������1. (-��� ��-!) � ����1-
9�/, ,��� ���./ �+�.  

�.7����. ��-�� ,����. ,����:��!7 � ������7/ �� 1800 �� 1100 ��-1, -����.� /�-
��-���!1��� ���! !� �����! ��-!/ -!����, ������! ��-!/ ����!���!0, 84!���. ����/�-
�!�� �����!��,  �� �� ���/ ���!����/ ����������7 ,����. ,����:��!7 � ������84!���0
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���,,� ������! �� 1710 �� 1740,  �� /���-����� ��7 ������./ -!����, ���0������./ ��-
�!9������1��. �.7����. ,����. ,����:��!7 � ������! �� 1495 �� 1515 ��-1, ���0�����-
�.� -��,�������, �������:!� ���1������ -���9�. 3�� ��!������������ � ,�!������!! �
�+� 4������./ ����!���!0, � ���  !��� �!��!��.  

� ���!����/, ,��� ���./ !1 ����-!/ ��1��./ ! -����./ �.�!��-, ,�!���������
����5!� ,����. ,����:��!7 � ������! �� 1100 �� 1000 ��-1, ���� ��:!� 1� -������!7 ��!-
-�1!��./ ��71�0 ! ,!����1�./ 9!-���,  �� ���1�� ��� ���! !� ������/��!���. � ���!��-
��/ ����-��, ,��� ������ !1 ��������./ �.�!��-, -������!0 � �����0 ������! �� ��1�!--
��, ��- -�- ,�! ������!! ������/��!�. � �������� -��! ����� ,������7���7 �������!. 

������. ��1�������� ��/�����!7 ,��!1������� �!�������./ ,!:��./ ����-�� !1
����! ���� �.��7 �!������ ��-�0 ,���.5�������! – �!�������./ �.�!��-. ���������-
��,  �� ������.� -��,������� /!�! ��-��� ������� ,!:����� ����-�� 7��7���7 -��� ��-�.�
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