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При переработке винограда в винодельческой 

и безалкогольной промышленности  

образуется значительное количество  

(от 15 до 20 %) отходов, рациональное  

использование которых даёт возможность  

получить дополнительно продукты,  

представляющие большой интерес и ценность 

для ряда отраслей народного хозяйства.  

Важнейшим направлением повышения  

эффективности современных винодельческих 

предприятий является переработка вторичных 

ресурсов, в том числе виноградных выжимок,  

содержащих большое количество пищевых  

волокон (ПВ), которые в основном  

концентрируются в клеточной стенке  

мякоти и кожице винограда. Вторичное  
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When processing grapes  

in the wine-making and non-alcoholic  

industry, a significant amount  

(from 15 to 20%) of waste is generated, 

the rational use of which makes  

it possible to obtain additional products  

of great interest and value for a number  

of sectors of the national economy.  

The most important direction  

of increasing in the efficiency of modern 

wineries is the processing of secondary  

resources, including grape pomace,  

containing a large amount of dietary  

fiber (DF), which are mainly concentrated  

in the cell wall of the pulp and skin  

of the grapes. Secondary raw materials  
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сырье, полученное при переработки  

винограда, может служить основой  

для производства новых видов готовой  

продукции, обладающей ценными  

и потребительскими свойствами,  

повышенной биологической ценностью.  

Виноградные выжимки имеют богатый  

химический состав (пектин, органические  

кислоты, клетчатка, кальций, фосфор,  

полифенольные соединения, витамины),  

содержат сахар в виде фруктозы и глюкозы.  

В данной статье показаны исследования  

качества виноградной выжимки и порошка  

полученного из сухого сырья виноградной  

выжимки с целью выявления возможности 

применения виноградного порошка,  

в качестве обогащающего компонента,  

входящего в состав новых видов готовой  

продукции. В качестве объектов исследований 

были взяты образцы выжимки после  

брожения из винограда красного сорта  

и свежевыработанной выжимки белого сорта 

винограда урожая 2018 года. В статье  

описываются механический состав сухого  

сырья, а также химический состав  

виноградного порошка. Сделан вывод  

о возможности использования порошка,  

полученного из виноградных выжимок,  

в качестве обогащающего компонента  

с биологической ценностью, входящего  

в состав новых видов готовой продукции. 
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obtained during the processing of grapes 

can serve as the basis for the production 

 of new types of finished products  

with valuable and consumer properties  

of high biological value. Grape pomace 

has a rich chemical composition  

(they contain sugar in the form  

of fructose and glucose, pectin, organic  

acids, crude protein, fiber, calcium,  

phosphorus, polyphenolic compounds,  

vitamins). This article shows a study  

of the quality of grape pomace  

and powder obtained from dry raw  

material of drape pomace to reveal  

the possibility of grape powder using  

as an enriching component that will be  

a part of new types of finished products. 

As an objects of research, the pomace 

samples were taken after fermentation 

from red grapes and freshly squeezed 

white grape varieties from the 2017  

harvest. The article describes  

the mechanical composition  

of dry raw materials, as well as  

the chemical composition of grape  

powder. The conclusion is made  

of the possibility of using a powder  

obtained from grape pomace  

as an enriching component  

with biological value in the composition  

of the new types of finished products. 
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Введение. В настоящее время существенное внимание уделяется по-

иску сырья, содержащего большинство известных на сегодня биологически 

активных веществ (БАВ) [1]. С этой точки зрения интерес представляет ви-

ноград и продукты его переработки. В мировой практике для иммунопро-

филактики населения эффективно используются натуральные пищевые до-

бавки из растительного сырья для витаминизации продуктов питания [2, 3]. 

Ассортимент пищевых добавок из растительного сырья, являющегося 

источником витаминов, биологически активных веществ, клетчатки, пектина, 
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ограничен в связи с отсутствием эффективных методов его переработки, поз-

воляющих максимально сохранить качество исходного сырья [4-6]. 

Одним из способов обогащения рациона питания является использо-

вание порошков, полученных различными способами сушки. Порошки поз-

воляют существенным образом расширить пищевые ресурсы, значительно 

улучшить ассортимент новых видов пищевых изделий, в которых в концен-

трированном виде сохранены все ингредиенты, входящие в состав исход-

ного сырья. Они успешно могут использоваться в кондитерских, хлебобу-

лочных, молочных продуктах и пищеконцентратах [7-10]. 

В пищевой промышленности в настоящее время все больше набирает 

популярность направление производства функциональных продуктов пита-

ния, и в частности, напитков функционального назначения [11, 12]. Так, 

например, функциональные напитки – один из видов семейства функциональ-

ных продуктов на основе воды, который содержит один или более функцио-

нальных пищевых ингредиентов в достаточном количестве [13]. Это напитки, 

содержащие ингредиенты, способствующие сохранению и улучшению здоро-

вья, при систематическом употреблении которых обеспечивается благоприят-

ный эффект на физиологические функции организма человека [4, 14, 15]. 

Виноградные выжимки являются перспективным и ценным сырьем 

для получения различных полезных веществ, благоприятно влияющих на 

здоровье человека и его общее физическое состояние в целом. Это связано 

с большим количеством содержания пектина, флавоноидов, антиоксидантов 

и антоцианов, что особенно важно для дальнейшей разработки функцио-

нального напитка, обогащенного данными веществами [1, 4, 16, 17].  

Важную группу виноградных выжимок составляют антоцианы и фла-

воноиды, так как они относятся к классу функциональных пищевых ингре-

диентов, оказывающих эффект поддержания деятельности сердечно-сосу-

дистой системы. Благодаря своей высокой антиоксидантной активности 

данные соединения направленно осуществляют свою деятельность на за-
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щиту клеток [11, 18, 19]. Флавоноиды и антоцианы улучшают тонус сосу-

дов, связывают свободные радикалы и выводят их из организма [1, 20].  

В винограде присутствуют органические и минеральные кислоты, в 

виноградных выжимках после обработки остаётся от 0,9 % до 1,3 % в зави-

симости от сорта винограда [21, 22]. Кислоты обладают бактерицидным 

действием, что улучшает функционирование пищеварительной системы, 

обладают мочегонными свойствами, нормализуют микрофлору кишечника, 

воздействует на вредных бактерий, укрепляет иммунитет [1, 23, 24]. 

Применение вторичных продуктов переработки винограда в техноло-

гиях пищевой промышленности приведет к экономии основного сырья с со-

хранением гарантированных органолептических и физико-химических по-

казателей качества, позволит снизить затраты на переработку, в связи с чем 

данное направление является весьма актуальным [25]. Развитие пищевой и 

перерабатывающей промышленности предусматривает рациональное ис-

пользование натуральных растительных ресурсов и разработку новых видов 

продуктов по современным технологиям. 

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследова-

ний использовали выжимку после брожения из винограда красного сорта 

Мерло и свежевыработанную выжимку белого винограда сорта Первенец 

Магарача. Виноград урожая 2018 года, выращенный в Краснодарском крае. 

Выжимки получены на заводе ООО «АПК Мильстрим-Черноморские 

вина», использованы пищевые порошки (ПП) из высушенных выжимок ви-

нограда белого и красного сортов. Сушка исследуемых образцов виноград-

ных выжимок была осуществлена на инфракрасной сушилке при постоян-

ной температуре 45-50 ºC.  

Обсуждение результатов. Исследования показали, что исследуемые 

образцы виноградных выжимок в зависимости от сорта и технологии пере-

работки различались как по химическому, так и по механическому составу. 
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В табл. 1 представлена усреднённая масса виноградных выжимок, ис-

следованных после сушки на инфракрасной сушилке, а также механический 

состав сухого сырья исследуемых образцов. 

 

Таблица 1 – Масса и механический состав виноградной выжимки  

после сушки 
 

Сорт выжимок, 

завод 

Масса 

свежего 

сырья, 

кг 

Масса 

сухого 

сырья, 

кг 

Контрольная 

масса 

образца 

(сухого 

сырья), г 

 

1 фракция 

(посторон-

ние 

примеси), г 

 

Фракция 

(кожица, 

мякоть), г 

 

Фракция 

(семена), г 

Первенец Магарача 
(завод ООО  

«АПК Мильстрим-

Черноморские вина») 

15 6,46 200 2 
1

131 

6

67 

Мерло  
(завод ООО  

«АПК Мильстрим-

Черноморские вина») 

15 6,0 200 3 
1

105 

9

92 

 

В виноградных выжимках кожицы и мякоти содержится от 52 до 65 % 

от общей массы исследуемых (контрольных) образцов; остатков посторон-

них примесей – от 1 % до 1,5 %; семян – от 33 % до 46 %. Выявлено, что 

наибольшее содержание кожицы ягод было в сладкой выжимке. 

Полученное сухое сырье измельчили путем использования универ-

сального классификатора инерционного типа, позволяющего разрушить 

структуру полисахаридов, клетчатки, гемицеллюлозы, протопектина и уве-

личить выход глюкозы, фруктозы, растворимого пектина. Разделение со-

ставляющих сырья на фракции осуществляется за счет подбора частот виб-

рации, угла наклона сеток-мембран и диаметра отверстий сит [26]. Вино-

градный порошок, полученный таким методом, является высоким источни-

ком витаминов, полифенолов, ресвератрола в легкоусваиваемой форме.  

В табл. 2 представлен частичный химический состав полученных ви-

ноградных порошков исследуемых сортов. На химический состав влияют 

некоторые факторы, такие как оборудование, способ переработки вино-

града, особенности сорта и степень отжатия сока.  

http://journalkubansad.ru/pdf/19/03/12.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 57(03), 2019 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/03/12.pdf          155 

Таблица 2 – Химический состав виноградного порошка, % 
 

Сорт выжимок, завод 
Общие 

 сахара, % 

Кислотность, 

% 
с/к индекс 

Первенец Магарача  
(завод ООО «АПК Мильстрим- 

Черноморские вина») 

25,3 1,7 8,4 

Мерло  
(завод ООО «АПК Мильстрим- 

Черноморские вина») 

4,6 2,8 1,6 

 

По сравнению с виноградным порошком, полученным из небродив-

шей выжимки белого сорта винограда Первенец Магарача, у выжимки из 

сорта Мерло с\к индекс меньше. Виноградные выжимки являются источни-

ком получения ценных пищевых компонентов. Для производства пищевых 

порошков более перспективна свежая выжимка. Использование порошка из 

виноградных выжимок позволит увеличить массовую долю сухих веществ 

и снизить массовую долю сахара в новых видах готовой продукции. 

 

Заключение. Результаты выполненных исследований подтверждают 

потенциальную возможность получения из вторичного сырья виноделия био-

логически активных продуктов, возможность использования порошка, полу-

ченного из виноградных выжимок, в качестве обогащающего компонента. 

Переработка отходов виноделия позволяет выделить из них полезные 

вещества, прежде всего фенольные соединения, обладающие антиокисли-

тельными и противораковыми свойствами, а также минимизировать затраты 

производства и в конечном счете получить качественный конкурентоспо-

собный продукт.  
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