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В винодельческом производстве важной  

является проблема глубокой переработки  

сырья, в том числе использование прессовых 

отходов – виноградных выжимок, основным 

использованием которых в настоящее время 

являются кормовые цели и улучшение  

структуры почвы. В настоящее время  

рациональное использование вторичных  

сырьевых ресурсов растительного сырья  

играет важную роль в решении  

продовольственных, экологических  

и энергетических проблем, являясь способом 

получения дополнительных источников  

ценнейших веществ природного  

происхождения. Экономическая  

целесообразность переработки вторичных  

материальных ресурсов состоит в том,  

что получаемые продукты дают  

существенный дополнительный доход  

от их производства при условии  
использования современных наукоемких  

технологий. Использование выжимок  

темноокрашенных сортов винограда имеет 
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In winemaking production,  

the problem of deep processing  

of raw materials is important,  

including the use of press waste –  

grape marc, the main ways of using  

which are currently fodder purposes  

and improving the structure of the soil. 

Currently, the rational use  

of secondary raw materials of plant raw 

materials plays an important role  

in solving food, environmental  

and energy problems, as a way  

to obtain additional sources  

of valuable substances of natural origin. 

The economic expediency of secondary 

material resources processing  

is that the resulting products give  

a significant additional income  

from production. A high economic ef-

fect can be achieved, including the use  

of modern high-tech technologies.  

The use of pomace dark-colored grape  

Varieties is of economic importance,  
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народнохозяйственное значение,  

поскольку позволяет наиболее рационально  

расходовать основное сырьё.  

Доступность сырьевых ресурсов виноделия  

в Краснодарском крае создает предпосылки 

для переработки выжимок винограда  

на пищевые красители, что может  

существенно расширить производство  

натуральных пищевых добавок.  

В данной работе рассмотрены вопросы,  

отражающие влияние ферментного препарата 

пектолитической направленности  

на технологические параметры  

экстракционного раствора  

и получаемого из него натурального  

пищевого красителя. Апробирована методика 

извлечения антоцианов из виноградных  

выжимок тёмноокрашенных сортов  

винограда с использованием различной  

дозировки и времени действия ферментного 

препарата для выявления оптимальной  

интенсивности окраски энокрасителя.  

Проведённые исследования подтвердили  

эффективность применения данного  

ферментного препарата. Его использование  

в технологии получения натурального  

пищевого красителя положительно сказалось 

на показателях качества и безопасности  

конечного продукта. Полученный  

по усовершенствованной методике  

натуральный виноградный краситель  

отличается хорошей устойчивостью  

при нагревании и хранении, а значит  

применим для окрашивания изделий,  

технология производства которых включает 

термическую обработку. 

 

Ключевые слова: ВИНОГРАДНЫЕ  
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Because it allows the most rational use  

for basic raw materials.  

The availability of raw materials  

of winemaking in the Krasnodar  

Region creates the prerequisites  

for processing the grape pomace  

for food dyes, which can significantly  

expand the production of natural  

food additives. In this work  

the questions reflecting the influence  

of the fermental medicine  

of pectolytic orientation  

on the technological parameters  

of the extraction solution  

and the natural food dye-stuff  

obtained from it are considerated.  

The methodology for extracting  

anthocyanins from grape marc  

extracts of dark-colored varieties  

using a different dosage and time  

of action of the enzyme preparation  

to determine the optimal color  

intensity of the enocianina was tested. 

Studies have confirmed  

the effectiveness of the use  

of this enzyme preparation,  

which had a positive effect  

on the quality and safety of the final  

product. The natural grape dye  

obtained by the improved method  

is characterized by good stability  

during heating and storage,  

which means it is applicable  

for coloring products whose  

production technology includes  

heat treatment. 

 

Key words: GRAPE MARCS,  
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Введение. Вопрос использования натуральных пищевых красителей в 

пищевой индустрии оказывается в фокусе исследовательского внимания, по-

скольку на данный момент среди населения наблюдается острая необходи-
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мость в качественных и безопасных для организма пищевых добавках. За-

мена синтетических красителей натуральными в качестве пищевых добавок 

значительно выросла во всем мире, и антоцианы считаются привлекательным 

вариантом для использования в пищевых продуктах из-за их цветов. Кроме 

того, эти пигменты проявляют значительную биохимическую и фармакологи-

ческую активность, и многие из их фармакологических свойств коррелируют 

с поглощающей способностью свободных радикалов и ингибированием пе-

рекисного окисления липидов. Таким образом, включение антоцианов в раз-

личные пищевые системы является желательным действием [1-3]. 

Маркетинговое исследование на рисунке 1 показывает, что рынок нату-

ральных пищевых красителей всё ещё насыщается за счёт импорта, но уже 

заметен уход от применения красителей, полученных синтетическим путём, 

ведь спрос потребительского рынка диктует концепцию здорового образа 

жизни, а вместе с этим и «здоровую» модификацию продуктов питания [4]. 

 

 

Рис. 1. Динамика совокупного среднегодового темпа роста  

мирового рынка пищевых красителей, % 

 

Сегодня проблема комплексной переработки виноградных выжимок 

темноокрашенных сортов винограда с получением натурального пищевого 

энокрасителя является одной из самых актуальных, потому что, к сожалению, 

получаемые с винодельческих предприятий выжимки находят применение в 
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качестве удобрений, как показано на рисунке 2, то есть используются не со-

всем рационально [5-6]. Учитывая это, виноградную выжимку можно исполь-

зовать в качестве дополнительного источника клетчатки и антиоксидантных 

соединений, которые не только повышают ценность конечного продукта, но 

и являются ещё одним источником дохода для винзаводов [7-8]. 

 

 

Рис. 2. Промышленные виноградные выжимки на полях  

Темрюкского района в качестве удобрения для почвенной массы 

 

Исходя из необходимости обеспечить более эффективное использова-

ние виноградной выжимки от винодельческих и соковых предприятий, это 

исследование было направлено на получение пищевого виноградного кра-

сителя путем усовершенствования стандартной методики. 

Существующие в настоящее время способы извлечения фракции ан-

тоцианов из растительного сырья, базирующиеся на методах экстракции, за-

частую характеризуются недостаточным извлечением красящих веществ и 

низкой стабильностью окраски. Резюмируя, можно сказать, что усовершен-

ствование существующих технологий производства натуральных пищевых 
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красителей с улучшенными органолептическими и физико-химическими ха-

рактеристиками, представляет научно-практический интерес для специали-

стов пищевой промышленности [9]. 

В этом отношении представляет интерес ферментативная обработка 

пектолитической направленности виноградных выжимок. Lallzyme EX–V 

зарубежной фирмы «Lallemand» представляет собой пектолитический фер-

ментный препарат с выраженной вторичной активностью, который способ-

ствует усилению экстрактации красящих и мягких фенольных веществ, а 

также стабилизации антоцианов [10-11]. Данный фермент обеспечивает 

быстрое разрушение внутриклеточного содержимого благодаря синергиче-

скому эффекту воздействия концентрированной пектиназы и специфиче-

ской вторичной активности. Воздействие направлено на разрушение клеточ-

ных мембран кожицы винограда и высвобождение полисахаридов [12]. На 

рисунке 3 представлен результат испытаний, проведенный на разных сортах 

винограда, по данным производителя ферментного препарата. 

 

 

 

Рис. 3. Изменение содержания антоцианина в образцах, мг/л 

 

Цель данного исследования состояла в экспериментальном обоснова-

нии целесообразности применения ферментного препарата Lallzyme EX–V 
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в технологии получения натурального пищевого энокрасителя из виноград-

ных выжимок темноокрашенных сортов и выявлении его положительного 

влияния на качество и безопасность красителя. 

 

Объекты и методы исследований. Сырьём для проведения исследо-

ваний были выбраны промышленные виноградные выжимки сортов Сапе-

рави, Каберне, Каберне-Совиньон, Цимлянский черный, Левокумский, 

Мерло урожая 2015-2018 годов, полученные на винодельческих предприя-

тиях Темрюкского района ООО «Кубань-Вино», ООО «АПК Мильстрим-

Черноморские вина». 

В качестве ферментного препарата выступил зарубежный образец Lal-

lzyme EX-V с дозировкой 0,002 %, 0,004 % и 0,006 % к массе выжимки, а в 

качестве экстрагента − этиловый спирт. Контролем служили виноградные 

выжимки, не обработанные ферментным препаратом. Исследовательская ра-

бота проводилась в производственных условиях УНИК «Технолог»  

и НИИ Биотехнологии и сертификации пищевой продукции Кубанского гос-

ударственного аграрного университета им. И.Т. Трубилина. Экстрагирова-

ние антоцианов из виноградных выжимок проводили по усовершенствован-

ной методике. Новизна разработанного способа получения пищевого эно-

красителя подтверждена патентом РФ № 2698123. 

Определение физико-химических показателей и показателей безопас-

ности проводили по стандартным методикам: 

– ГОСТ 28561-90. Продукты переработки плодов и овощей. Методы 

определения сухих веществ или влаги. 

– ГОСТ 30178-96. Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбцион-

ный метод определения токсичных элементов. 

– ГОСТ 31628-2012. Продукты пищевые и продовольственное сырье. 

Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой кон-

центрации мышьяка. 
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– ГОСТ Р 53183-2008. Продукты пищевые. Определение следовых 

элементов. Определение ртути методом атомно-абсорбционной спектромет-

рии холодного пара с предварительной минерализацией пробы под давле-

нием. 

− ГОСТ Р 52828-2007. Вина и виноматериалы. Определение содержа-

ния охратоксина А. Метод тонкослойной хроматографии. 

− ГОСТ 31747-2012. ГОСТ 31747-2012. Продукты пищевые. Методы 

выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек 

(колиформных бактерий). 

− ГОСТ 31659-2012. Продукты пищевые. Метод выявления бактерий 

рода Salmonella. 

Полученные экспериментальные данные были обработаны методом 

вариационной статистики с использованием пакета прикладных программ 

Microsoft Excel 2016. 

 

Обсуждение результатов. Изучаемое нами сырьё традиционно ис-

пользуется для получения натуральных пищевых красителей, а значит имеет 

достаточное содержание красящих веществ. Однако в ходе экстрагирования 

не удаётся максимально извлечь пигменты, с в этих целях в технологии про-

изводства применяют ферментные препараты, разрушающие клеточную 

структуру ткани и способствующие максимальному выходу красящих ве-

ществ [13]. 

В ходе эксперимента была обозначена задача определения оптималь-

ной концентрации фермента и продолжительности процесса ферментации в 

сравнении с контрольными образцами, не подвергавшимися обработке. Тем-

пературу и pH среды поддерживали согласно рекомендации производителя. 

Далее была произведена экстракция растворов с последующим определе-

нием экстрактивных веществ (в %) для каждого сорта, результаты которой 

представлены на рисунке 4. 
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Рис. 4. Влияние режимов обработки ферментным препаратом  

на выход экстрактивных веществ 

 

Как свидетельствуют экспериментальные данные, самый высокий вы-

ход экстрактивных веществ в сравнении с контролем наблюдается у вино-

градных выжимок сортов Левокумский, Каберне-Совиньон и Саперави по-

сле ферментативной обработки Lallzyme EX-V в количестве 0,002 % и со-

ставляет в среднем 78 %. Следует отметить, что данный режим значительно 

преобладает над остальными, независимо от сорта сырья [14]. 

Следующей операцией является экстрагирование раствора. Наиболее 

оптимальным экстрагентом для получения энокрасителя из виноградных 

выжимок темноокрашенных сортов является этиловый спирт с концентра-

цией 96 %, преимуществом которого является то, что получаемый экстракт 

содержит больше антоциановых и меньше сопутствующих веществ. Однако 

однократное экстрагирование не позволяет извлечь антоцианы в полном 

объеме, поэтому целесообразно осуществлять трехступенчатую экстракцию 

с продолжительностью каждой ступени один час. Полученный водно-спир-

товой экстракт фильтровали и подвергали концентрированию до содержа-

ния сухих веществ 60 % [15-16]. 
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Анализ разработанного энокрасителя. Определение показателей без-

опасности и стойкости при термостатировании и хранении. К натуральным 

пищевым красителям предъявляются жёсткие требования, среди которых 

можно выделить безопасность, хорошую красящую способность, отсутствие 

посторонних привкусов и запахов. Натуральный энокраситель имеет ряд пре-

имуществ в отличие от синтетических красных красителей, поскольку он по-

лучен из природного сырья, обладает абсолютной безвредностью, содержит 

в своем составе функциональный ингредиент – антоцианы, которые благо-

приятно влияют на организм, позволяя скорректировать в лучшую сторону 

состояние здоровья человека [17-19]. По внешнему виду он представляет со-

бой вязкую жидкость темно-гранатового цвета, кислого вкуса с характерным 

слабо выраженным запахом винограда. Опираясь на полученные эксперимен-

тальные данные, мы можем констатировать о том, что натуральный виноград-

ный краситель по всем параметрам соответствует требованиям ТР ТС 021/2011 

и ТР ТС 029/2019, а значит его можно рекомендовать пищевым предприятиям 

и потребителям для непосредственного использования (табл.). 

 

Физико-химические показатели и показатели безопасности  

виноградного красителя 
 

Определяемые показатели Результат испытания Допустимые уровни 

Содержание сухих веществ, % 37 35-40 

Содержание красящих веществ, % 45 40-75 

Относительная плотность при 20  С 1,13 не более 1,5 

Титруемая кислотность в пересчёте 

на винную кислоту, % 
1,98 1,5-3 

pH 3,5 2,5-4 

Свинец, мг/кг 0,25±0,005 не более 5,0 

Мышьяк, мг/кг <0,02 не более 3,0 

Кадмий, мг/кг <0,01 не более 1,0 

Ртуть, мг/кг <0,002 не более 1,0 

Охратоксин А <0,1 - 

БКГП (колиформы), в 100 см3 не обнаружены не допускаются 

Патогенные м.о, в т.ч. сальмонеллы, 

в 25 см3 не обнаружены не допускаются 
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Применение антоциановых экстрактов в качестве натуральных пище-

вых красителей ограничено вследствие нестабильности антоцианинов из-за 

таких факторов, как стойкость при нагревании и продолжительности хране-

ния [20]. С этой целью была изучена зависимость степени окраски исследу-

емых растворов энокрасителей, с возможной концентрацией экстрактивных 

веществ 0,03 %, 0,06 % и 1,4 % для внесения в стандартизированную рецеп-

туру сахаристых кондитерских изделий, от времени термостатирования  

1-3 ч при температурах 70-90 ⁰С в пищевой среде в сравнении с контроль-

ными образцами, не подвергавшимися нагреву. 

В ходе эксперимента установлено, что при разной концентрации экс-

трактивных веществ в сравнении с контрольными образцами существенных 

изменений в окраске не наблюдалось при длительности термостатирования 

1-1,5 часа и температуре 70-80 ⁰С. Однако, с увеличением продолжитель-

ности нагревания и с повышением температуры цвет раствора приобретал 

слегка коричневый оттенок. 

В условиях, рекомендуемых для хранения пищевых красителей дан-

ного типа, полученный натуральный виноградный краситель хранился де-

вять месяцев. В течение этого срока 1-2 раза в месяц проводилась органо-

лептическая оценка красителя и сравнивалась с контрольным образцом, по-

лученным без использования ферментного препарата. В течение хранения 

до 6 месяцев никаких отклонений у красителя, полученного при оптималь-

ном диапазоне температур и концентрации спирта, от стандартизированных 

показателей во внешнем виде, вкусе и аромате не было обнаружено. 

В образцах, прошедших экстракцию при более низких температурах, 

после хранения в течение 7 месяцев появлялась плёнка и посторонние за-

пахи. После 9 месяцев хранения такие же отклонения наблюдались и у об-

разцов, полученных путём экстрагирования при высоких температурах.  

Поэтому можно рекомендовать безопасное хранение энокрасителя  

в течение 6 месяцев. 
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Выводы. Организация промышленной переработки виноградных вы-

жимок как скоропортящегося сырья позволяет решить вопрос утилизации 

отходов виноделия наиболее рационально, поскольку из вторичных матери-

альных ресурсов виноделия все большую популярность набирает производ-

ство пищевых натуральных красителей, в которых значительную потреб-

ность испытывают практически все области пищевой промышленности. 

Доказана эффективность введения в стандартную методику получения 

натуральных пищевых красителей ферментного препарата пектолитиче-

ского действия Lallzyme EX-V, позволяющего увеличить выход антоцианов 

в 1,5 раза. Обработка этим препаратом положительно сказывается на пока-

зателях качества и безопасности энокрасителя, которые, в свою очередь, не 

противоречат действующим технологическим регламентам. 

Полученный по усовершенствованной методике натуральный вино-

градный краситель отличается хорошей устойчивостью при нагревании и 

хранении, а значит применим для окрашивания изделий, технология произ-

водства которых включает термическую обработку. 
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