
Плодоводство и виноградарство Юга России № 73(1), 2022 г. 
 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/01/20.pdf       263 

УДК 502.174.1 
 

DOI 10.30679/2219-5335-2022-1-73-263-271 
 

UDC 502.174.1 

 
DOI 10.30679/2219-5335-2022-1-73-263-271 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ 

ХАРАКТЕРИСТИКА ВЛИЯНИЯ  

СПОСОБА ХРАНЕНИЯ  

ВИНОГРАДНЫХ ВЫЖИМОК  

НА СОДЕРЖАНИЕ  

ПОЛИФЕНОЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВ  

И ВИТАМИНА С 

COMPARATIVE  

CHARACTERISTICS 

 OF THE EFFECT OF THE METHOD 

OF STORING GRAPE POMACE  

ON THE CONTENT  

OF POLYPHENOLIC SUBSTANCES 

AND VITAMIN C 
  

Семиряжко Елизавета Сергеевна1 

младший научный сотрудник  

отдела пищевых технологий,  

контроля качества и стандартизации 

e-mail: e.glazacheva@yandex.ru 

Semiryazhko Elizaveta Sergeevna1 

Junior Research Associate  

of Food Technology, Quality Control  

and Standardization Department 

e-mail: e.glazacheva@yandex.ru 
  

Горлов Сергей Михайлович2 

канд. техн. наук, доцент 

первый заместитель директора 

e-mail: gorlov76@list.ru 

Gorlov Sergey Mikhailovich2 

Cand. Tech. Sci., Associate Professor 

First Deputy Director 

e-mail: gorlov76@list.ru 
  

Яковлева Татьяна Викторовна1 

канд. техн. наук, доцент 

ст. научный сотрудник  

отдела хранения и комплексной  

переработки сельскохозяйственного сырья 

e-mail: yakovleva_yy@mail.ru 

Yakovleva Tatiana Viktorovna1 

Cand. Tech. Sci., Associate Professor 

Senior Research Associate  

of Storage and Complex processing  

of Agricultural Raw materials Department 

e-mail: yakovleva_yy@mail.ru 
  

Тягущева Анна Анатольевна1 

младший научный сотрудник  

отдела пищевых технологий,  

контроля качества и стандартизации 

e-mail: 777Any777@mail.ru 

Tyagushcheva Anna Anatolyevna1 

Junior Research Associate  

of Food Technology, Quality Control  

and Standardization Department  

e-mail: 777Any777@mail.ru 
  
1Краснодарский научно- 

исследовательский институт  

хранения и переработки  

сельскохозяйственной продукции –  

филиал Федерального государственного 

бюджетного научного учреждения  

«Северо-Кавказский федеральный  

научный центр садоводства, 

виноградарства, виноделия», 

Краснодар, Россия  
 
2Федеральное государственное 

бюджетное научное учреждение 

«Северо-Кавказский федеральный 

научный центр садоводства, 

виноградарства, виноделия», 

Краснодар, Россия 

1Krasnodar Research Institute  

of Agricultural Product  

Storage and Processing –  

Branch of Federal State Budgetary  

Scientific Institution  

«North-Caucasus  

Federal Scientific Center  

of Horticulture,  

Viticulture, Wine-making»,  

Krasnodar, Russia  
 
2Federal State Budget  

Scientific Institution  

«North Caucasian Federal  

Scientific Center of Horticulture,  

Viticulture, Wine-making»,  

Krasnodar, Russia 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/01/20.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 73(1), 2022 г. 
 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/01/20.pdf       264 

В процессе виноделия образуется большое  

количество побочных продуктов (виноградные 

выжимки), в составе которых содержится 

большое количество биологически активных 

веществ. С целью сохранения данных  

веществ и замедления микробного гниения 

виноградные выжимки хранят в сухом  

или замороженном виде. Исходя из этого,  

целью работы было изучение влияния  

способов хранения виноградных выжимок  

на содержание полифенолов и витамина С.  

В качестве объектов исследования были  

выбраны виноградные выжимки красных  

сортов винограда Каберне Совиньон и Казачка,  

выращенного в условиях Анапо-Таманской 

зоны. Все образцы выжимок были получены 

после прессования, часть которых была  

высушена при оптимальной температуре 45 ºC 

для сохранения структуры виноградной  

выжимки в течение 6 часов, а часть была  

заморожена при температуре минус 15 ºС,  

исходя из анализа научной литературы.  

Анализ полученных данных исследований  

показал, что процессы высушивания  

и замораживания неодинаково влияют  

на изменение полифенольных веществ  

и витамина С, содержащихся в выжимках. 

Общее содержание полифенолов  

увеличивается как при высушивании  

(Каберне Совиньон на 10,6%, Казачка –2,5 %), 

так и при замораживании (Каберне Совиньон 

на 27,7 %, Казачка – 12,7 %), а содержание  

витамина С уменьшается (при высушивании:  

Каберне Совиньон на 26,6 %, Казачка –37,9 %,  

при замораживании: Каберне Совиньон  

на 21,9 %, Казачка – 36,6 %), вследствие  

его разрушения под действием температуры.  

Таким образом, замораживание  

виноградных выжимок является более  

предпочтительным способом хранения,  

так как сохранение полифенольных веществ 

может повысить их потенциальное  

использование. 

The winemaking process produces  

a large number of by-products  

(grape pomace), which contain a large 

number of biologically active  

substances. In order to preserve  

these substances and to slow down  

microbial putrefaction, grape pomace  

is stored dry or frozen. On this basis,  

the aim of the work was to study  

the effect of grape pomace storage 

methods on the polyphenol and  

vitamin C content. The objects  

of the study were grape pomace of red 

varieties of Cabernet and Kazachka 

grapes grown in the conditions  

of the Anapo-Taman zone.  

All the pomace samples were obtained 

after pressing, a part of which was dried 

at an optimum temperature of 45 ºC  

to preserve the structure of the grape 

pomace for 6 hours, and a part was  

frozen at minus 15 ºC, based  

on an analysis of the scientific literature. 

Analysis of the research data obtained 

showed that the drying and freezing 

processes had different effects  

on the change of polyphenolic  

substances and vitamin C contained  

in the pomace. The total content  

of polyphenols increases both during 

drying (10.6 % for Cabernet and 2.5 % 

for Kazacka) and freezing  

(27.7% for Cabernet and 12.7%  

for Kazacka). Vitamin C content  

decreases (dried: 26.6% for Cabernet, 

37.9 % for Kazacka, frozen: 21.9 %  

for Cabernet, 36.6 % for Kazacka),  

being destroyed by temperature.  

Thus, freezing of grape extracts  

is a preferable storage method,  

since preservation of polyphenolic  

substances can increase  

their potential use. 
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Введение. В процессе виноделия образуется большое количество по-

бочных продуктов, хранение или утилизация которых является серьезной 

проблемой как с экологической, так и с экономической точки зрения.  

Основной побочный продукт винодельческой промышленности – вино-

градные выжимки, составляют от 10 до 30 % массы прессованного вино-

града [1-3].  

В последнее время, данное сырье вызывает большой интерес, по-

скольку является источником полезных веществ, а именно полифенолов, 

обладающих антиоксидантными свойствами [4-7]. Кожица винограда, в 

отличие от его мякоти, является потенциальным источником полифеноль-

ных веществ и различных витаминов. Виноградные выжимки большинства 

красных сортов винограда содержат большое количество антоцианов и 

флавонолов (в пересчете на антоцианидины в количестве 30-750 мг/100 г 

сырого веса) [8]. 

Многие научные работы посвящены изучению свойств фенольных 

соединений, в связи с чем возрастает интерес применения виноградных 

выжимок как рецептурного компонента в составе функциональных про-

дуктов питания [3, 9-12]. Однако виноградные выжимки часто подверга-

ются микробному гниению, что требует быстрого решения по их способу 

хранения [13]. Как известно, существуют способы хранения виноградных 

выжимок с целью дальнейшего применения с использованием процессов 

высушивания и замораживания [8, 14, 15]. В некоторых научных работах 

были проведены исследования влияния высушивания виноградных выжи-

мок на содержание полифенольных веществ, результаты которых противо-

речивы [16-20]. При изучении работ российских ученых аналогичных ис-

следований обнаружено не было. Исходя из этого, целью работы являлось 

исследование влияния процессов высушивания и замораживания свежих 

виноградных выжимок на содержание полифенольных веществ  
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и витамина С, с целью дальнейшего использования в рецептурах функцио-

нальных продуктов питания.  

 

Объекты и методы исследования. В качестве объектов исследова-

ния были использованы выжимки винограда сорта Каберне Совиньон и 

Казачка, произведенные винодельческим заводом Краснодарского края 

«Союз-вино». Виноград сорта Каберне Совиньон и Казачка выращивали в 

условиях Анапо-Таманской зоны, сбор урожая проводили в 2021 году. Все 

образцы выжимок были получены после прессования, часть которых была 

высушена при оптимальной температуре 45 ºC для сохранения структуры 

виноградной выжимки в течение 6 часов, а часть была заморожена при 

температуре минус 15 ºС, исходя из анализа научной литературы [8, 14]. 

В подготовленных образцах проводили опеределение содержания 

общих полифенольных веществ и витамина С. Содержание общих поли-

фенолов определяли колометрическим методом с использованием реактива 

Фолина-Дениса [21]. Содержание витамина С определяли йодометриче-

ским методом [22]. 

 

Обсуждение результатов. Определение содержания общих поли-

фенольных веществ и витамина С в свежих виноградных выжимках сорта 

Каберне Совиньон и Казачка представлены в таблице 1.  

Таблица 1 – Содержание полифенольных веществ и витамина С  

в свежих виноградных выжимках сорта Каберне Совиньон и Казачка 

Наименование сорта 
Общее содержание  

полифенолов, мг/100 г  

Общее содержание 

 витамина С, мг/100 г 

Сорт винограда Каберне Совиньон 310,6 3,6±0,1 

Сорт винограда Казачка 454,1 7,8±0,1 

 

В результате определения общего содержания полифенольных ве-

ществ установлено, что сорт винограда Казачка характеризуется повышен-
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ным содержанием полифенолов (454,1 мг/100 г) и витамина С  

(7,8 мг/100 г) по сравнению с сортом Каберне Совиньон. 

Анализ содержания общих полифенольных веществ и витамина С в 

высушенных виноградных выжимках сортов винограда Каберне Совиньон 

и Казачка представлен в таблице 2. 

Таблица 2 – Содержание полифенольных веществ и витамина С  

в высушенных виноградных выжимках сорта Каберне Совиньон и Казачка 
 

Наименование сорта 
Общее содержание  

полифенолов, мг/100 г 

Общее содержание 

 витамина С, мг/100 г 

Сухие виноградные выжимки 

Сорт винограда Каберне Совиньон 343,8 2,6±0,1 

Сорт винограда Казачка 465,9 4,8±0,1 
 

Исходя из полученных данных, установлено, что общее содержание 

полифенолов в высушенных виноградных выжимках увеличивается отно-

сительно свежего виноградного сырья (Каберне Совиньон на 10,6 %, Ка-

зачка на 2,5 %), однако высушивание губительно влияет на содержание ви-

тамина С (Каберне Совиньон – уменьшение на 26,6 %, Казачка – 37,9 %), 

так как происходит его разрушение при термической обработке. 

Анализ содержания общих полифенольных веществ и витамина С в 

замороженных виноградных выжимках сорта Каберне Совиньон и Казачка 

представлен в таблице 3. 

Таблица 3 – Содержание полифенольных веществ и витамина С  

в замороженных виноградных выжимках сорта Каберне Совиньон и Казачка 
 

Наименование сорта 
Общее содержание  

полифенолов, мг/100 г 

Общее содержание  

витамина С, мг/100 г 

Замороженные виноградные выжимки 

Сорт винограда Каберне Совиньон 396,7 2,8±0,1 

Сорт винограда Казачка 510,2 4,9±0,1 
 

Исходя из данных, представленных в таблице 3, установлено, что 

процесс замораживания также положительно влияет на содержание поли-

фенолов в виноградных выжимках. В выжимках винограда сорта Казачка 

количество полифенолов увеличилось на 12,7 %, в выжимках сорта Каберне 
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Совиньон на 27,7 %. Количество витамина С уменьшилось аналогично про-

цессу высушивания (Каберне Совиньон на 21,9 %, Казачка – 36,6 %). 

Анализ полученных данных исследований показал, что процессы вы-

сушивания и замораживания неодинаково влияют на изменение органиче-

ских соединений (полифенолов и витамина С), содержащихся в выжимках. 

 

Выводы. Основываясь на результатах, описанных выше, можно сде-

лать вывод, что хранение виноградных выжимок в сухом и замороженном 

состоянии оказывает положительное влияние на содержание полифенольных 

веществ. Во всех анализируемых образцах виноградных выжимок сорта Ка-

берне Совиньон и Казачка содержание полифенолов было выше, чем в све-

жем сырье. Однако изучаемые процессы негативно влияют на сохранение 

витамина С. Поскольку в процессе замораживания происходит увеличение 

количества полифенолов в виноградных выжимках, данный процесс являет-

ся более предпочтительным способом хранения. Увеличение количества та-

ких органических соединений, как полифенольные вещества, может повы-

сить потенциальное использование виноградных выжимок в качестве функ-

циональных добавок в питании для обогащения продуктов массового по-

требления. 
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