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Введение 

К
онсервная отрасль Респуб-

лики Молдовы является од-

ной из самых важных отраслей пи-

щевой промышленности. Для ус-

пешной реализации выработанной

продукции производителям необ-

ходимо постоянно расширять ас-

сортимент выпускаемых консер-

вов. 

Приоритет в разработке нового

ассортимента и технологий произ-

водства «имиджевых» продуктов

отдан традиционной молдавской

национальной кухне. 

Одним из любимых кулинарных

блюд в Молдове является голубцы,

приготовленные с использованием

виноградного листа. Для приготовле-

ния молдавского блюда «сармале» –

голубцов, используют свежие и кон-

сервированные листья винограда.

Каждая часть винограда (ягоды, сок

из ягод, листья) оказывают свое воз-

действие на организм. В народной

медицине виноградные листья ис-

пользуют как антисептическое, проти-

вовоспалительное, кровоостанавли-

вающее и ранозаживляющее сред-

ство, так как они содержат винную,

яблочную и протокатехиновую кисло-

ты, дубильные вещества, инозит,

кверцетин, каротин, холин, бетаин

[1,2,3]. 

Основное направление использо-

вания виноградных листьев – приго-

товление блюд. Листья прекрасно со-

четаются с мясными продуктами, с

рисом, а также с кукурузной крупой.

Самое главное, что такой полезный

продукт является низкокалорийным,

что очень полезно при диетах.

Крайне полезным свойством вино-

градных листьев для кулинарии явля-

ется способность раскрывать свой
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вкус во время термической обработки

(варки, жарки, запекания, бланширо-

вания). Листья винограда при любой

термической обработке выигрывают

во вкусе: они впитывают аромат окру-

жающих продуктов и придают им от-

тенок своего свежего вкуса.

Для изготовления голубцов необ-

ходимо наличие виноградных листьев

круглый год, поэтому их консервиру-

ют различными способами, а именно:

ферментированием, консервирова-

нием сухим способом без соли, замо-

раживанием.

В Научно-Практическом Институте

Садоводства, Виноградарства и Пи-

щевых Технологий были проведены

исследования по консервированию

виноградных листьев различными

способами для промышленного про-

изводства. 

Объект исследований

1. Свежий виноградный лист.

2. Консервированный виноградный лист.

Методы и порядок 

проведения исследований

В условиях Молдовы сбор листьев

без видимых следов порчи необходи-

мо осуществлять в период с 1 по 15

июня. Обрывают с 3-го по 7-ой лист от

конца плети в сухую погоду, именно в

этот период лист достигает необходи-

мого размера и эластичности и на-

иболее пригоден для консервирова-

ния. Листья, подлежащие консерви-

рованию, должны быть свежими, здо-

ровыми, неповрежденными сельско-

хозяйственными вредителями, без

следов ядохимикатов. 

Как правило, в пищу идут молодые

листья белого винограда. Наиболее

благоприятным временем для сбора

таких листьев считается период цве-

тения виноградной лозы. Нежный соч-

ный лист, собранный в данный пери-

од, отличается приятным кисловатым

вкусом. Листья красного винограда

используют реже, поскольку они бо-

лее жесткие [8].

Для исследований использовали

листья белого винограда, райониро-

ванного в Республике Молдова: Али-

готе, Ркацетели, Кобасна, Шасла, Хи-

бернал, Ромулус, Перла де Чаба. Ли-

стья были отобраны на опытных

участках виноградников института.

Кроме вышеуказанных сортов кон-

сервирования рекомендуются листья

светлоокрашенных сортов виногра-

да: Фетяска, Пино белый, Пино се-

рый, Пино Нуар, Шардоне, Совиньон,

Траминер.

Основные морфологические при-

знаки виноградных листьев предна-

значенные для консервирования, сле-

дующие: округлые, трех- пятилопаст-

ные, слаборассеченные, с гладкой по-

верхностью, без опушения с нижней

стороны листа, размером 80-100 мм в

диаметре, массой 1,8-3,0 г (рис 1).

Для определения пищевой и био-

логической ценности свежего вино-

градного листа проводили следую-

щие физико-химические анализы: су-

хое вещество, кислотность, углеводы,

клетчатка, белок, нитраты, липиды,

минеральные вещества, тяжелые ме-

таллы, витамины. 

Исследовано три способа консер-

вирования виноградного листа, а

именно: сухим способом (листья за-

кручиваются и закладываются в сухую

тару и плотно закупориваются), мето-

дом ферментирования и методом за-

мораживания.

Для установления сроков хранения

виноградных листьев, консервированных

различными способами, проводили мик-

робиологические исследования по трем

основным показателям (КМАФАиМ,

дрожжи и плесневые грибы).

Результаты исследований

Из семи проанализированных сор-

тов винограда основным требованиям

по внешнему виду соответствуют лис-

тья сортов Алиготе, Ркацетели, Хи-

бернал, Ромулус, Перла де Чаба, Ко-

басна. Исключены сорта винограда

Шасла, т.к. форма листа сильно рас-

сечена и Кобасна из-за опушенного

листа. 

Пищевая и биологическая ценность

свежего виноградного листа пред-

ставлена в таблице 1.

Как видно из таблицы 1, свежие ли-

стья винограда имеют богатый физи-

ко-химический состав и по показате-

лям безопасности соответствуют нор-

мам СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиени-

ческие требования безопасности и пи-

щевой ценности пищевых продуктов».

Богатый химический состав виноград-

ных листьев обуславливает их пище-

вую и биологическую ценность [3].
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Рис.1. Свежий виноградный лист. 



Технологическая схема производ-

ства консервированного виноградно-

го листа: сбор листа 

→ инспекция → мойка → просушка

→ инспекция → подготовка тары и

материалов → фасование → консер-

вирование (сухим способом, фермен-

тирование, замораживание). 

По внешнему виду листья виногра-

да, законсервированные тремя выше-

упомянутыми способами, изменили

окраску с зеленой на оливковую, что

связано с окислением хлорофилла на

воздухе, так как он неустойчив на све-

ту. На качестве голубцов это не отра-

жается [4]. Листья виноградные, за-

консервированные сухим способом

(рис. 2) и ферментированием (рис.3),

эластичны по структуре, не деформи-

рованы, прочные. Ферментированные

листья имеют более нежный вкус и со-

храняют натуральный аромат. Замо-

роженные листья в процессе хране-

ния изменяют свою структуру и после
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Рис. 2.  Виноградный лист,

консервированный сухим способом

Рис. 3. Виноградный лист,

консервированный методом

ферментирования

Наименование показателей Результаты
Нормы по 

СанПиН 2.3.2.1078-01,
для овощей, мг/кг

Массовая доля влаги, %

Углеводы, %  

в том числе:

ксилоза

фруктоза

глюкоза

сахароза

β-каротин, мг/100г

Витамин С, мг/100г

Липиды, %

Клетчатка, %

Белок, %

Общий азот, %

Нитраты, мг/кг

Минеральные вещества, мг/%:

железо

натрий

калий

Тяжелые металлы, мг/кг:

свинец

кадмий

медь

цинк

Массовая доля титруемых кислот

(в пересчете на винную), %

67,7

0,62

0,09

0,16

0,24

0,13

11,13

13,3

0,44

4,0

4,75

0,90

140,0

11,50

6,13

8,93

0,09

0,007

0,1

2,8

2,35

2000,0

0,4
0,03
5,0

10,0

1. Физико-химические показатели 
свежих виноградных листьев



дефростации легко рвутся, поэтому

не могут быть пригодны для перера-

ботки и производства в промышлен-

ных масштабах. Но этот способ кон-

сервирования виноградного листа в

домашних условиях является одним

из самых популярных и легко выпол-

нимым небольшими партиями. 

Микробиологические показатели

консервированных виноградных лис-

тьев представлены в таблицах 2 и 3.

Как видно из таблиц 2 и 3, в процес-

се хранения в течение 3-х месяцев ви-

ноградных листьев, законсервиро-

ванных сухим способом и методом за-

мораживания, а также ферментирова-

нием, хранившихся в течение 12 ме-

сяцев, микробиологические показа-

тели не превышают фоновые показа-

тели, что свидетельствует о возмож-

ности их длительного хранения и при-

годности для изготовления голубцов.

Техническая документация была

приобретена несколькими коммерче-

скими предприятиями, которые выра-

ботали партии консервированных ви-

ноградных листьев для реализации в

торговой сети.

Выводы

1. Исследован физико-химический

состав свежих виноградных листь-

ев. В свежих виноградных листьях

содержится достаточно большое ко-

личество железа, и калия, витамина

С, β-каротина. Содержание тяжелых

металлов (свинец, кадмий, медь и

цинк) находится в пределах нормы.

2. Исследованы три способа кон-

сервирования свежего виноградно-

го листа. Хорошие результаты полу-

чены при консервировании сухим

способом и методом ферментиро-

вания. Для выпуска в промышлен-

ных масштабах метод заморажива-

ния не пригоден для исследованных

сортов виноградного листа. 

3. Для консервирования пригодны лис-

тья винограда, районированного в Рес-

публике Молдова: Алиготе, Ркацетели,

Хибернал, Перла де Чаба, Ромулус.

4. Разработанная технология кон-

сервирования виноградного листа

позволяет расширить ассортимент

выпускаемой продукции и выпус-

кать консервы в цехах малой мощ-

ности.
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2. Изменения микробиологических показателей консервированных 
виноградных листьев в процессе 3-х месячного хранения

Литература
1. Крецу Л.Г., Домащенко Л.Г., Соколов М.Д. Мир

пищевых растений./ Кишинев, «Тимпул».- 1989.

2. Махлаюк В.П. Лекарственные растения в народной

медицине./ М., «Нивы России».- 1992.

3. Кретович В.Л. Основы биохимии растений./ М.,

«Высшая школа».-1961.

4. Фан-Юнг А.Ф., Флауменбаум Б.Л., Изотов А.К. и др.

Технология консервирования плодов, овощей, мяса и

рыбы./М., Пищевая промышленность.- 1980.- С. 28, 98. 

5. http://kaminvinograd.ucoz.ru/publ/1 

6. http://vinograd.info/templates/vine-new/images/logo.png 

7. http://www.c-cafe.ru/images/title1n.jpg 

8. http://vkusnoblog.net/

Наименование продукта Наименование показателей

Обсемененность при хранении

фон 1 мес. 2 мес. 3 мес.

Листья, консервированные
сухим способом, 
сорт «Алиготе»

КМАФАиМ, КОЕ/см3

Дрожжи, КОЕ/см3

Плесени, КОЕ/см3

1,1•101

<1•10
<1•10

1,1•101

<1•10
<1•10

1,1•101

<1•10
<1•10

1,1•101

<1•10
<1•10

Листья, консервированные
сухим способом, 
сорт «Хибернал»

КМАФАиМ, КОЕ/см3

Дрожжи, КОЕ/см3

Плесени, КОЕ/см3

1,2•101

<1•10
<1•10

1,0•101

<1•10
<1•10

1,1•101

<1•10
<1•10

1,0•101

<1•10
<1•10

Листья замороженные
КМАФАиМ, КОЕсм3

Дрожжи, КОЕ/см3

Плесени, КОЕ/см3

2,1•101

<1•10
<1•10

1,1•101

<1•10
<1•10

1,0•101

<1•10
<1•10

1,0•101

<1•10
<1•10

Листья ферментированные  
КМАФАиМ, КОЕ/см3

Дрожжи, КОЕ/см3

Плесени, КОЕ/см3

5,4•101

<1•10
<3,3•10

5,2•101

<1•10
<3,1•10

5,3•101

<1•10
<3,1•10

5,1•101

<1•10
<3•10

3. Изменения микробиологических показателей 
консервированных виноградных листьев в процессе одного года хранения

Наименование продукта Наименование показателей

Обсемененность при хранении

фон 3 мес. 6 мес. 12 мес.

Листья ферментированные  
КМАФАиМ, КОЕ/см3

Дрожжи, КОЕ/см3

Плесени, КОЕ/см3

5,4•101

<1•10
<3,3•10

5,2•101

<1•10
<3,1•10

5,3•101

<1•10
<3,1•10

5,1•101

<1•10
<3•10


