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Исследование показателей качества виноградных выжимок 
белых и красных сортов винограда как пектиносодержащего сырья, 

используемого при конструировании безалкогольных напитков 
функционального назначения

З у р е т  Н . Х а т к о * , Д ж у л е т а  М . Б е ге р е т о в а , Т а т ь я н а  А . Б е л я в ц е в а
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А н н отац и я . Благодаря уникальному строению, химическому составу, физическим и механическим 
свойствам виноград является одним из наиболее ценных видов растительного сырья, при переработке 
которого образуются побочные продукты: виноградные выжимки, виноградные косточки, виноградные 
грозди, дрожжевые осадки. Количество виноградных выж имок составляет около 20-25%  от общ ей массы, 
при их неиспользовании это приводит к  увеличению  себестоимости продукции. Традиционно виноград­
ные выжимки использовались в качестве удобрения или корма для животных, кроме этого исследовали 
в основном содержание только полифенолов. Виноградные выжимки представляют собой сложную при­
родную композицию различных компонентов: кожицы, гребней, виноградных косточек (семян). Выжимки 
красного вина -  это побочный продукт ферментации, тогда как выжимки белого и розового вина удаля­
ю тся перед алкогольным брожением, и сбраживаемые сахара остаю тся в выжимках. Они содержат ор­
ганические кислоты, витамины, микроэлементы, виноградное масло, выделяемое из семян. Ожидается, 
что отрасль будет функционировать как естественная экосистема, а отходы одной отрасли станут сырьем 
для другой отрасли. В целях рационального использования природного сырья основной акцент делается 
на разработку и  внедрение новых конкурентоспособных высокотехнологичных безопасных технологий, 
а также поиске новых источников получения биологически активных вещ еств из отходов пищ евых пред­
приятий. Ц ель р а б о т ы  -  исследование показателей качества виноградных выжимок полученные по бело­
му и красному способам переработки винограда, как сырья для производства безалкогольных напитков 
функционального назначения. Установлено, что виноградные выжимки представлены в основном кожи­
цей (84,8-87,%). Основными кислотами виноградных выжимок являются винная («Первенец Магарача, 
«Каберне-Совиньон») и яблочная. Основным катионом является калий («Ркацители»). Богатый химиче­
ский состав дает огромный потенциал для использования вторичных продуктов переработки винограда 
для производства безалкогольных напитков функционального назначения.

К л ю ч евы е  сл о в а: виноградные выжимки, белые и красные сорта винограда, биологические актив­
ные вещества, состав выжимок, показатели качества, органические кислоты, катионы металлов
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A b strac t. Due to its unique structure, chem ical com position, physical and m echanical properties, grapes 
are one o f  the m ost valuable types o f  p lant raw  m aterials, the processing o f  w hich produces by-products: grape 
pom ace, grape seeds, grape bunches, yeast sediments. The am ount o f grape pom ace is about 20-25%  o f the total 
mass; if  not used, this leads to an increase in  production costs. Traditionally, grape pom ace has been  used as 
fertilizer o r anim al feed, but only the polyphenol content has been  studied. Grape pom ace is a com plex natural 
com position o f various com ponents: skins, stems, grape seeds (seeds). R ed wine marc is a  by-product o f  fer­
mentation, while white and rose w ine marc is rem oved before alcoholic ferm entation, leaving the ferm entable 
sugars in  the marc. They contain organic acids, vitam ins, m icroelements, and grape oil extracted from  the seeds. 
The industry is expected to function as a natural ecosystem, w ith  w aste from  one industry becom ing the raw m a­
terial for another. In  order to rationally use natural raw materials, the m ain em phasis is on  the developm ent and 
im plem entation o f new  com petitive high-tech safe technologies, as w ell as the search for new  sources o f  b io ­
logically active substances from  waste from  food enterprises. The p u rp o se  o f  the research  is to study the quality 
indicators o f grape marc obtained using the white and red m ethods o f  processing grapes as raw  m aterials fo r the 
production o f  functional soft drinks. It has been  established that grape pom ace is represented mainly by skins 
(84.8-87%). The m ain acids in  grape pom ace are tartaric («Firstborn o f  M agarach», «Cabernet Sauvignon») and 
malic. The m ain cation is potassium  («Rkatsiteli»). The rich chem ical com position provides enorm ous potential 
fo r the use o f  secondary grape processing products fo r the production o f functional soft drinks.

K eyw ords: grape pom ace, white and red grape varieties, biological active substances, com position o f 
pom ace, quality indicators, organic acids, m etal cations
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Введение. Безалкогольные напитки функци­
онального назначения способствуют повышению 
антиоксидантной и противовоспалительной актив­
ности, иммуностимулирующ ей активности, про­
тивовирусными и  противовоспалительными свой­
ствами, увеличению  защ итных свойств организма, 
оказывает общеукрепляющее действие, также спо­
собствует продолжительному хранению напитка.

Создание таких напитков целесообразно из 
основного и  вторичного растительного сырья, 
что делает их более доступны м и и  натуральны ­
ми в сравнении с содерж ащ им и синтетические 
компоненты. Н апитки, обогащ енные разли чн ы ­
ми элементами, вклю чая витам ины , минералы , 
антиоксиданты  и  прочим и биологически акти в­
ные компоненты, способны  оказы вать благопри­
ятное воздействие н а  организм , содействовать 
укреплению  общ его здоровья.

И сточником  биологически активны х ве­
щ еств являю тся виноградны е вы ж имки, которые 
являю тся ценны м  сы рьём  при получении вино­
градного масла, источником  белка для ж и вот­
ны х, производства ферментов, источником  токо­
ферола и др. [8].

Ц ель работы  -  исследование показателей 
качества виноградны х вы ж им ок полученные по 
белому и красному способам переработки вино­
града, как сы рья дл я  безалкогольны х напитков 
ф ункционального назначения.

О б ъ е к т ы  и  м ето д ы  и ссл ед о ван и я
В исследовании использовали виноградны е 

вы ж имки, полученные при переработке виногра­
да с отделением гребней урож ай  2021-2022:

-  сладкие вы ж им ки белы х технических со ­
ртов винограда (Ш ардоне, Ркацители, Подарок 
М агарача, П ервенец М агарача), полученны е по­
сле отделение сусла;

-  сброженные вы ж им ки красны х техн и че­
ских сортов винограда (Каберне-С овиньон, М ер­
ло, М олдова).

П еред началом  физико-химического анали­
за образцы  виноградны х вы ж им ок бы ли вы су­
шены. М еханический состав высуш енного сырья 
определялся путем  взвеш ивания каж дого ком по­
нен та в отдельности.

О сновные компоненты показателей качества 
винограда и виноградны х вы ж имок определены 
по стандартны м  методикам.

С ахаро-кислотны й индекс рассчитан  по 
результатам  анализа содерж ания сахаров и 
кислотности.

Значения pH  образцов ви н оград а  и вы ­
ж и м ок  и зм ерены  с использованием  автом ати ­
ческого ти тр ато р а  M ettler-Toledo (Грайфензее, 
Ш вейцария).

Д ля определения органических кислот и ка­
тионов получали водный экстракт из вы ж имок ви­
нограда при следую щ их условиях: гидромодуль
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(выжимки: вода) -  1:2, тем пература -  30 °C, про­
долж ительность экстрагирования -  45 мин.

Д ля разделения органических кислот исполь­
зован метод капиллярного зонного электроф оре­
за с отрицательной полярностью  напряжения.

М ассовую  концентрацию  органических 
кислот и катионов калия, натрия, м агния и к ал ь ­
ция в экстракте определяли м етодом к ап и л л яр ­
ного электроф ореза на приборе «Капель105» 
(«Люмэкс», Россия) по методике, разработанной  
ООО «Л ю мэкс-М аркетинг». Э тот прибор им еет 
ж идкостную  систему охлаж дения капилляра, 
работая в области  190-400 нм  со спектроф ото­
м етрическим  детектором , на основе дейтерие­
вой лам пы  и м онохроматора с диф ракционной 
реш еткой [2].

Р езу л ь тат ы  и  их обсуж дение
Н а первом этапе исследовали состав вино­

градны х выжимок.
Количество виноградны х вы ж имок зависит 

от терруара, сорта винограда, степени зрелости 
винограда и типа пресса, используемого в произ­
водственном процессе [8]. Х им ический состав за­
метно различается для каждого сорта винограда, 
наибольш ие различия наблю даю тся между крас­
ным и белым виноградом.

Механический состав высуг

Исследуемые вы ж имки состоят из виноград­
ной кожицы, семян, остатков гребней. Влажность 
виноградны х вы ж имок варьируется от 50% до 
72%  в зависимости от сорта и степени зрелости 
винограда [11]. Состав виноградны х вы ж имок 
представлен в таблице 1.

А нализ данны х таблицы  1 показывает, что 
виноградные вы ж имки представлены  в основном 
кожицей (84,8-87,0%). Выход сусла практически 
одинаков для белы х сортов 74,6-76,3%, красны х
-  72,4-75,6%.

Н а втором этапе определяли биохимический 
состав винограда (сусла) за 2021-2022 гг. пред­
ставлен в таблице 2.

Данные таблицы  2 показываю т, что в ягодах 
изученны х сортов винограда растворим ы х сухих 
вещ еств содерж ится от 20,6 до 24,2%, наибольш ее
-  у сортов «Ш ардоне» (23,2%) и «Каберне-Сови- 
ньон» (24,2%). В качестве основного показателя 
вкусовых качеств определялся сахаро-кислотны й 
индекс. Содержание сахаров, в основном глюкоза 
и ф руктоза, п р ак ти ч еск и  одинаково , несколько 
п р ео б л ад ае т  ф руктоза.

Содерж ание титруем ы х кислот во всех со ­
ртах  находилось в пределах нормы и не превы ­
ш ало 10,0 г/дм3, рН колебалась от 3,4 до 3,48.

Таблица 1
ных виноградных выжимок

Mechanical composition of dried grape pomace
Table 1

С орт
Д о л я ,%

В л аж н о сть ,%
К о ж и ц а К о сто ч к и Г ребн и

У рож ай ви ноград а  2021 года
вы ж им ки белые сладкие 86,6 11,84 1,56 5,6
красны е сброженные вы ж им ки 85,6 12,8 1,6 4,4

У рож ай ви н о гр а д а  2022 года
вы ж им ки белые сладкие 87,0 11,62 1,38 6,2
красны е сброженные вы ж им ки 84,8 13,94 1,26 4,7

Таблица 2
Биохимические показатели ягод изучаемых сортов винограда (в среднем за 2021-2022 гг.).

Table 2
Biochemical parameters of berries of the studied grape varieties (average for 2021-2022)

С орт Р С В ,% С ах ар а ,% Т К , г./дм 3 рН С К И

Ркацители 21,8 21,2 6,5 3,4 25,1
Ш ардоне 23,2 22,8 6,8 3,48 25,8
П одарок М агарача 21,0 20,2 6,4 3,42 24,3
П ервенец М агарача 21,6 21,0 6,9 3,34 23,4
К аберне-Совиньон 24,2 24,0 7,4 3,36 24,3
М ерло 23,2 22,8 7,2 3,44 24,3

М олдова 20,6 19,8 6,8 3,46 22,4

Примечание: РСВ -  растворимые сухие вещества; ТК -  титруемая кислотность; рН -  активная кислот­
ность; СКИ -  сахарокислотный индекс
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■  Ряд1

■  Ряд2

Рис. 1. PH виноградных выжимок(2021-2022 гг.) 
Fig. 1. PH o f grape pomace (2021-2022)

С ахаро-кислотны й индекс значительно варьиро­
вался в пределах от 22,0 до 25,8, что согласуется 
с литературны м и данны м и -  22-30 [3, 6].

Д алее  о п р ед ел ял и  pH  виноградны х вы ж и­
мок (рисунок 1).

Значения рН  ви н оград н ы х  вы ж и м ок  и з­
м ен яется  от 3,87 до 4,27, что  согласуется с 
л и тер ату р н ы м и  д ан н ы м и  [3]. Э ти  небольш ие 
р азл и ч и я  м огут бы ть связан ы  со стад и ей  со зр е ­
ван и я  и ли  даж е с р азл и ч и ям и  в окруж аю щ ей  
среде (клим ат, солнечны й  свет, почва, условия 
вы ращ и ван ия , н али ч и е воды  и т.д.). Значение

pH  важ но и зуч ать  д л я  р азл и ч н ы х  п р и м ен е­
ний. К оличество  экстраги руем ы х  соединений  
сущ ественно  изм ен яется  в зави си м ости  от рН  
среды , что облегчает экстракц и ю  и позволяет 
лучш е п онять  хи м и ческ и й  состав  ви н о гр ад ­
ны х  вы ж им ок [7].

Н а третьем  этапе определяли содержание ор ­
ганических кислот, больш ая часть которых пере­
ходит из кож ицы  в сок при переработке виногра­
да, но некоторое количество остается в глубоких 
слоях клеток кож ицы  [1], в виноградны х вы ж им ­
ках (рисунок 2 и 3).
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Рис. 2. Содержание массовой концентрации органических кислот 
в виноградных выжимках из белых сортов (2021-2022 г.)

Fig. 2. Content o f mass concentration o f organic acids in grape pomace from white varieties (2021-2022)
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Рис. 3. Содержание массовой концентрации органических кислот 
в виноградных выжимках из красных сортов (2021-2022 г.)

Fig. 3. Content o f mass concentration o f organic acids in grape pomace from red varieties (2021-2022)
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Массовая концентрация катионов в виноградных выжимках (2021-2022 гг.)
Таблица 3

Table 3
Mass concentration of cations in grape pomace (2021-2022)

№ Сорт
винограда Тип выжимок Массовая концентрация катионов, г/кг

К Na Мц Ca Сумма
2021 год

1 . Ркацители сладкие 11,50 3,80 0,65 0,84 16,79
2 . Подарок Магарача сладкие 9,50 0,41 0,45 0,78 11,14
3. Первенец Магарача сладкие 7,2 0,72 0,35 0,5 8,77
4. Каберне Совиньон сброженные 8,95 2,2 0,22 0,84 12,21

5. Мерло сброженные 7,8 2,0 0,25 0,65 10,7
6 . Молдова сброженные 8,5 2,0 0,15 0,78 11,43

2022 год
7. Шардоне сладкие 8,65 0,92 0,33 0,30 10,2

8 . Первенец Магарача сладкие 7,45 1,32 0,28 0,32 9,37
9. Подарок Магарача сладкие 9,35 0,52 0,32 0,15 10,34
10. Ркацители сладкие 11,2 1,32 0,22 0,36 13,1
11 . Каберне-Совиньон сброженные 9,2 1,35 0,18 0,74 11,47
12 . Мерло сброженные 8,5 2,2 0,23 0,8 11,73
13. Молдова сброженные 7,3 1,23 0,24 0,32 9,09

В исследуемых образцах наибольшей сум­
марной концентрацией органических кислот 
отличались выжимки из винограда сорта «Пер­
венец Магарача» 6,9±1,5 г/дм3 (рисунок 2) и из 
красных сортов винограда «Каберне-Совиньон» 
7,21±1,5 (рисунок 3). У красных сортов содержа­
ние яблочной кислоты в кожице ниже. Соот­
ношение между винной и яблочной кислотами 
зависит от степени зрелости ягод. В недозрелых 
ягодах яблочной кислоты больше, чем винной, 
а в спелых ягодах соотношение обратное [3]. К 
числу ценных компонентов виноградной вы­
жимки относится янтарная кислота, которая 
как и ее соли, обладает антиоксидантным дей­
ствием [8]. Основными кислотами (более 90% 
от общего количества кислот) в виноградных 
выжимках, ягодах винограда и виноградных ко­
сточках являются винная и яблочная кислоты. 
При переработке винограда большая часть орга­
нических кислот остается в виноградном сусле
[1, 4, 5].

Поэтому исследованные выжимки из крас­
ных и белых сортов винограда можно считать 
экологически безопасным сырьем и рекомендо­
вать их для производства продуктов функцио­
нального назначения.

На четвертом этапе определяли содержание 
катионов металлов в выжимках (таблица 3).

Данные таблицы 3 показывают, что в выжим­
ках содержатся следующие минеральные веще­
ства: калий, кальций, натрий, магний. Их суммар­
ные концентрации составляют -  от 8,77 до 16,79

1 Я П  Н о в ы е  т ехн о л о ги и  /  N e w  T e c h n o lo g ie s
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(2021 г.), от 9,09 до 13,1 (2022 г.). Основным кати­
оном является калий. Наибольшее количество ка­
тионов кальция и калия выявлено в выжимке из 
винограда сорта Ркацители (2021-2022 г.).

Выводы:
Изучен механический состав виноград­

ных выжимок. Установлено, что виноградные 
выжимки представлены в основном кожицей 
(84,8-87,%).

Исследовано содержание органических 
кислот в экстракте из виноградных выжимок. 
Определены массовые концентрации винной, 
яблочной, янтарной и молочной кислот. Выявле­
но, что основными кислотами виноградных вы­
жимок являются винная и яблочная. Наибольшее 
количество винной кислоты выявлено в выжим­
ках из винограда сортов «Первенец Магарача и 
«Каберне-Совиньон».

Исследовано содержание катионов металлов 
в экстракте из виноградных выжимок. Установ­
лено, что основным катионом является калий. 
Наибольшее количество выявлено в выжимке ви­
нограда из сорта «Ркацители».

Богатый химический состав дает огром­
ный потенциал для использования вторичных 
продуктов винограда. Виноградные выжим­
ки являются источником получения ценных 
пищевых компонентов. Использование вино­
градных выжимок из этих сортов винограда 
как основы для производства новых пище­
вых продуктов с повышенной биологической 
активностью является целесообразным и
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