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После переработки винограда остаётся 
огромное количество отходов, в том числе 
около 20-30 % виноградных выжимок,  
вовлечь в дальнейший оборот.  

After processing of grapes  
there is a huge amount of waste,  
including about 20-30% of grape  
pomace, which must be involved  
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Выжимки винограда состоят  
в основном из кожицы, семян, гребней  
и оставшейся мякоти, переработка  
которых позволит частично решить  
как экологические, так и экономичные  
вопросы, связанные с вовлечением выжимки 
в технологический процесс производства  
новых видов продукции. В виноградной  
ягоде содержатся такие органические  
кислоты,  как яблочная, лимонная,  
янтарная, щавелевая, молочная и другие,  
изучение которых также представляет  
научный и практический интерес.  
В данной работе исследован состав  
органических кислот сладких выжимок  
из винограда сортов Шардоне, Пино блан, 
Рислинг, Совиньон блан, Траминер,  
Пино нуар, а также сброженных: Мерло,  
Саперави. Выжимки отобраны  
на предприятиях Краснодарского края.  
Исследования органических кислот  
проводили в водно-спиртовых экстрактах. 
Сначала выжимки экстрагировали горячей 
водой (70 ℃), а затем – этиловым спиртом 
крепостью 96,5 % об., что позволило более 
полно извлечь органические кислоты.  
Сравнение показателей содержания  
органических кислот в образцах проводили 
после пересчёта на сухое вещество.  
Выявлено, что основными кислотами  
выжимок винограда являются винная  
и яблочная. Концентрации винной кислоты 
изменялись в пределах от 20,30 г/кг  
до 70,99 г/кг, яблочной – от 4,75 до 19,40 г/кг. 
Сорт винограда, условия его переработки,  
место произрастания оказали существенное 
влияние на содержание как суммы,  
так и отдельных органических кислот  
в исследуемых выжимках винограда. 
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ВЫЖИМКИ ВИНОГРАДА,  
ОРГАНИЧЕСКИЕ КИСЛОТЫ,  
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in further turnover. Grape pomace  
consists mainly of the skin, seeds, ridges 
and remaining pulp, the processing  
of which will partially to solve both  
environmental and economic issues  
related to the involvement of pomace  
in the technological process  
of production of new products.  
The grape berry contains such organic  
acids as malic, citric, amber, oxalic,  
lactic and others, the study  
of which is also of scientific  
and practical interest. The composition  
of organic acids of sweet pomace  
from grape varieties: Chardonnay, Pinot 
Blanc, Riesling, Sauvignon Blanc,  
Traminer, Pinot Noir, as well  
as fermented: Merlot, Saperavi. Pomaces 
are selected at the enterprises  
of the Krasnodar region is studied  
in this work. Studies of organic acids  
were carried out in water-alcohol  
extracts. First, the pomace was  
extracted with hot water (70 ℃),  
and then – with ethyl alcohol  
of 96.5 % vol., that made it possible  
to extract more fully the organic acids. 
Comparison of organic acids content  
in the samples was carried out  
after conversion to dry matter. It was  
revealed that the main acids of grape  
pomace are tartaric and malic acids.  
Concentrations of tartaric acid varied  
from 20.30 g/kg to 70.99 g/kg, malic acid 
– from 4.75 to 19.40 g/kg. The grape  
variety, the conditions of its processing, 
the place of grape growing had  
a significant impact the concentration  
of both total and individual organic acids. 
 

Key words: GRAPES,  
GRAPE POMACE, ORGANIC  
ACIDS, EXTRACTION,  
DRY SUBSTANCE 

 

Введение. В 2019 году валовой сбор винограда в Краснодарском крае 

составил 212 тыс. т [1]. После его переработки останется огромное количе-
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ство отходов, в том числе около 20-30 % виноградных выжимок (ВВ), кото-

рые необходимо вовлечь в дальнейший оборот. ВВ состоят в основном из 

кожицы, семян, гребней и оставшейся мякоти [2-4], переработка которых 

может решить как экологические, так и, частично, экономичные вопросы, 

связанные с вовлечением выжимки в технологический процесс производ-

ства новых видов продукции [5-9].  

Благодаря своему составу ВВ могут быть использованы в качестве 

функционального ингредиента или для разработки пищевых добавок для 

увеличения потребления клетчатки и фенольных соединений [10,11].  

Вопрос исследования виноградных выжимок и их использования в 

производстве является актуальным в разных странах. Выжимки винограда 

являются ценным сырьём для экстракции виноградного масла, а также в ка-

честве источника белка для кормов для животных, производства ферментов 

[12], источником токоферола и ресвератрола [13, 14]. Кроме того, выжимки 

могут быть использованы для изготовления винных напитков, чачи, 

граппы, улучшения органолептических показателей других алкогольных 

напитков [15]. Все большее внимание уделяется выжимкам как к сырью 

для извлечения биологически активных соединений [16], в том числе фе-

нольных соединений и антоцианов из кожицы винограда, обладающих вы-

сокими антиоксидантными свойствами [17-19]. Проводятся исследования, 

позволяющие оценить возможность использования выжимок для восста-

новления энергии или производства биотоплива [8, 20]. 

Учёными из Франции показано, что характеристики выжимок значи-

тельно различаются в зависимости от сорта винограда, технологии их полу-

чения и даже региона производства [21].  

ВВ богаты органическими кислотами, при этом наибольший промыш-

ленный интерес всегда уделялся винной кислоте и ее солям [4], используе-

мым в качестве сырья для производства винной кислоты. Однако в виноград-

ной ягоде содержатся такие органические кислоты, как яблочная, лимонная, 
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янтарная, щавелевая, молочная и другие [22], изучение которых также пред-

ставляет промышленный интерес.  

Цель работы – установить состав и концентрации органических кис-

лот в виноградной выжимке в зависимости от сорта винограда, технологии 

его переработки и места произрастания. 

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследования были 

виноградные выжимки, полученные после отделения гребней и прессования 

мезги на мембранных барабанных пневматических прессах (табл. 1).  

 

Таблица 1 – Характеристика объектов исследования 

№ 

п/

п 
Цвет 

ВВ 

Тип ВВ, 

дата 

отбора 

ВВ 

Сорт 

винограда 

Район 

произрастания 

винограда 

Этап производства ВВ 

1 Белые 
Сладкие 

23.08.19 

Шардоне 

 
Темрюкский 

Отделения сусла от мезги  

при производстве тихого вина 

2 Белые 
Сладкие 

23.08.19 

Шардоне 

 
Темрюкский 

Отделения сусла от мезги при 

производстве игристого вина 

3 Белые 
Сладкие 

04.09.19 

Шардоне 

 
Славянский 

Отделения сусла от мезги  

при производстве тихого вина 

4 Белые 
Сладкие 

04.09.19 

Пино блан 

 
Славянский 

Отделения сусла от мезги  

при производстве тихого вина 

5 Белые 
Сладкие 

04.09.19 

Траминер 

 
Славянский 

Отделения сусла от мезги  

при производстве тихого вина 

6 Белые 
Сладкие 

14.09.19 

Совиньон 

блан 

Новороссий-

ский 

Отделения сусла от мезги  

при производстве тихого вина 

7 Белые 
Сладкие 

14.09.19 

Вионье 

 

Новороссий-

ский 

Отделения сусла от мезги  

при производстве тихого вина 

8 Красные 
Сладкие 

23.08.19 

Пино нуар 

 
Темрюкский 

Отделения сусла от мезги при 

производстве игристого вина 

9 Красные 

Сброжен-

ные 

25.10.19 

Розлер 

 
Темрюкский 

Отделения виноматериала 

от мезги при производстве 

тихого вина 

10 Красные 

Сброжен-

ные 

25.10.19 

Саперави 

 
Темрюкский 

Отделения виноматериала 

от мезги при производстве 

тихого вина 
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ВВ отбирали на предприятиях Краснодарского края в сезон перера-

ботки винограда в 2019 году. Массовую долю сухого вещества, %, опреде-

ляли путем высушивания навески ВВ до постоянной массы при температуре 

100 °С, с последующим пересчетом по формуле [23]. За окончательный ре-

зультат определения принимали среднеарифметическое значение двух па-

раллельных определений массовой доли сухого вещества, полученных в 

условиях повторяемости.  

Исследования органических кислот проводили в экстрактах, получен-

ных в одинаковых условиях, с последующим пересчетом на 1кг ВВ. Сначала 

проводили экстрагирование влажной ВВ общепринятым методом – водой 

при температуре 70 ℃ [4], затем – этиловым спиртом крепостью 96,5 % об., 

что позволило более полно извлечь органические кислоты. Выбор экстра-

гентов обусловлен спецификой их воздействия на отдельные компоненты 

виноградной выжимки [24]. Массовую концентрацию органических кислот 

в экстрактах определяли методом капиллярного электрофореза (система  

КЭ «Капель-104 Т», ООО НПФ «ЛЮМЭКС») [25, 26]. 

 

Обсуждение результатов. В исследуемых экстрактах ВВ выявлены 

винная, яблочная, янтарная, лимонная, молочная кислоты. Уксусная кис-

лота не обнаружена, так как экстрагированию подвергали свежие выжимки. 

В таблице 2 представлены результаты исследования органических кислот в 

водном и спиртовом экстрактах образцов свежих ВВ.  

Органические кислоты в свободном виде хорошо растворимы в спирте 

и воде. Экстрагирование спиртом привело к дополнительному извлечению яб-

лочной кислоты – до 27,50 % (образец 3, ВВ Шардоне), янтарной –до 38,46 % 

(образец 1, ВВ Шардоне), лимонной – до 31,25 % (образец 6, ВВ Совиньон 

блан), молочной – до 100 % (образец 1, ВВ Шардоне), то есть обработка рас-

тительных материалов этиловым спиртом приводит к выделению компонен-

тов, сконцентрированных в соединениях клеточной стенки [28].  
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Таблица 2 – Массовая концентрация органических кислот  

в водном и спиртовом экстрактах ВВ 

Экстрагент 
Массовая концентрация органических кислот, г/кг 

Винная Яблочная Янтарная Лимонная Молочная 

1   Шардоне  

Вода 70℃ 12,85 4,21 0,08 1,08 0 

Спирт  0,85 0,60 0,05 0,10 0,10 

Сумма 13,7 4,81 0,13 1,18 0,10 

2   Шардоне  

Вода 70℃ 9,45 5,10 0,70 0,36 0,90 

Спирт  0,60 1,20 0,10 0,10 0,15 

Сумма 10,05 6,30 0,80 0,46 1,05 

3   Шардоне  

Вода 70℃ 15,85 1,45 0,07 1,65 0,60 

Спирт  0,65 0,55 0 0 0,10 

Сумма 16,5 2,00 0,07 1,65 0,70 

4   Пино блан 

Вода 70℃ 11,7 2,95 0,75 0,95 0,10 

Спирт  0,35 0,45 0 0 0 

Сумма 12,05 3,40 0,75 0,95 0,10 

5   Траминер 

Вода 70℃ 12,25 4,80 0,50 0,70 0,40 

Спирт  0,35 0,90 0 0 0,10 

Сумма 12,60 5,70 0,50 0,70 0,50 

6   Совиньон блан 

Вода 70℃ 24,25 2,40 1,05 1,10 0,70 

Спирт  0,65 0,30 0,20 0,50 0,25 

Сумма 24,90 2,70 1,25 1,60 0,95 

7  Вионье 

Вода 70℃ 22,20 2,40 1,05 0,25 0,45 

Спирт  0,70 0,15 0,15 0 0,10 

Сумма 22,90 2,55 1,20 0,25 0,55 

8   Пино нуар 

Вода 70℃ 11,95 1,85 0,70 0,40 0,80 

Спирт  0,45 0,15 0,10 0 0,10 

Сумма 12,40 2,00 0,80 0,40 0,90 

9  Розлер 

Вода 70℃ 9,05 0,65 0,80 0,30 0,40 

Спирт  0,95 0 0 0 0 

Сумма 10,00 0,65 0,80 0,30 0,40 

10   Саперави 

Вода 70℃ 12,60 2,15 0,10 0,35 0,30 

Спирт  1,70 0,35 0 0 0 

Сумма 14,30 2,50 0,10 0,35 0,30 
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Известно, что винная кислота в винограде в основном содержится в 

виде кислого виннокислого калия, виннокислого калия, виннокислого каль-

ция и др., которые растворимы в воде, но нерастворимы в спирте, поэтому 

общепринятый метод – экстрагирование горячей водой [4, 22] обеспечил 

выход основного количества винной кислоты в связанных формах, а допол-

нительное экстрагирование этиловым спиртом способствовало увеличению 

извлечения винной кислоты из выжимки на 11,89 % (образец 10, ВВ Сапе-

рави). Таким образом, основной кислотой в ВВ является винная, содержание 

которой находилось в диапазоне от 10,0 г/кг (образец 9, ВВ Розлер)  

до 24,9 г/кг (образец 6, ВВ Совиньон блан).  

Комбинированное экстрагирование горячей водой и этиловым спир-

том позволило более полно оценить содержание суммы органических кис-

лот в ВВ (рис. 1): отмечено увеличение определяемого количества суммы 

кислот – от 3,96 %(образец 7, ВВ Вионье) до 11,68 % (образец 10, ВВ Сапе-

рави). Однако проводить сравнение представленных результатов некор-

ректно, так как ВВ после отделения сусла или виноматериалов имели раз-

ную влажность, которая изменяется в процессе хранения. Более точному 

представлению о содержании исследуемых ВВ способствует пересчёт полу-

ченных данных на сухое вещество.  

 

 

 

Рис. 1. Массовая концентрация органических кислот в свежих ВВ, г/кг 
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Полученные результаты показали, что массовая доля сухого вещества 

в ВВ значительно разнится: ее величина колеблется от 32,22 % (образец 7, 

ВВ Вионье) до 52,51 % (образец 10, ВВ Саперави) (табл. 3).  

 

Таблица 3 – Массовая доля сухого вещества в исследуемых ВВ 

Показатель 
Образец ВВ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Массовая 

доля сухого 

вещества, % 

46,97 32,47 39,74 37,13 38,34 42,66 32,22 44,88 49,33 52,51 

 

Суммарное содержание органических кислот в исследуемых ВВ после 

пересчета на сухое вещество значительно изменилось (рис. 2). В свежих ВВ 

наибольшее суммарное содержание было в образце 6 (ВВ Совиньон блан), 

а в пересчёте на сухой остаток – в образце 7 (ВВ Вионье), при этом мини-

мальное содержание так и осталось в образце ВВ Саперави. 

 

Рис. 2. Сравнение содержания органических кислот во влажных ВВ  

и в пересчёте на сухое вещество 

 

Данные пересчёта содержания органических кислот в ВВ на сухое ве-

щество представлены в таблице 4. Выявлено, что основными кислотами вы-

жимок винограда являются винная и яблочная. Содержание винной кислоты 
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изменялось в пределах от 20,30 г/кг (образец 9, ВВ Розлер) до 70,99 г/кг (об-

разец 7, ВВ Вионье), яблочной – от 1,32 (образец 9, ВВ Розлер)  

до 19,40 г/кг (образец 2, ВВ Шардоне).  

 

Таблица 4 – Массовая концентрация органических кислот ВВ 

в пересчете на сухое вещество 
 

№ 

п/п Образец 
Массовая концентрация органических кислот, г/кг 

Винная Яблочная Янтарная Лимонная Молочная 

1 Шардоне 29,18 10,25 0,28 2,51 0,21 

2 Шардоне 30,95 19,40 2,46 1,42 3,23 

3 Шардоне 31,25 5,04 2,02 1,01 1,76 

4 Пино блан 32,41 9,15 2,02 2,56 0,27 

5 Траминер 32,89 14,88 1,31 1,83 1,31 

6 Совиньон блан 58,27 6,32 2,93 3,74 1,29 

7 Вионье 70,99 7,91 3,72 0,78 2,79 

8 Пино нуар 27,65 4,46 1,78 0,89 1,56 

9 Розлер 20,30 1,32 1,62 0,61 0,81 

10 Саперави 27,17 4,75 0,19 0,67 0,57 

 

При сравнении образцов 1-3, в которых сладкие ВВ (отобранные в раз-

ное время) получены из одного сорта винограда Шардоне, но переработан-

ного по различным технологиям и в разных районах края, видно, что в вы-

жимках, полученных при производстве игристых вин (образец 2), суммар-

ное содержание органических кислот 57,47 г/кг, что на 15,04 и 16,39 г/кг 

больше, чем в вариантах 1 и 3, соответственно.  

Содержание винной кислоты в этих вариантах разнится незначи-

тельно, а яблочной значительно больше в образце 2, полученном при про-

изводстве игристых вин. Это, вероятнее всего, связано с физиологическим 

состоянием виноградной ягоды, так как технологическая зрелость вино-

града для производства игристых вин наступает раньше, то есть виноград 

собирают с более высокой массовой концентрацией титруемых кислот  

и меньшей – сахаров.  
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В образцах ВВ 1 и 3, полученных при производстве тихих вин, сум-

марное содержание органических кислот разнится незначительно, хотя ко-

личество яблочной кислоты в образце 1, отобранном 23.08.19 в Темрюкском 

районе, на 5,21 г/кг меньше, чем в образце 3, отобранном 04.09.19. в Сла-

вянском районе. Следовательно, содержание яблочной кислоты в ВВ зави-

сит от степени зрелости винограда, из которого они получены, а на степень 

зрелости влияют как район произрастания, так и время сбора урожая.  

 

Выводы. Результаты проведённого исследования показали, что допол-

нительное экстрагирование спиртом способствует более полному извлече-

нию органических кислот из выжимок винограда. Более полному представ-

лению о количественном содержании исследуемых ВВ способствует пере-

счет полученных данных на сухое вещество.  

Выявлено, что основными кислотами выжимок винограда являются 

винная и яблочная, на содержание которых влияет сорт винограда, район 

его произрастания и время сбора урожая. 
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