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Использование вторичных ресурсов  

аграрного производства является одной  

из главных задач в защите окружающей 

среды. В работе рассмотрены принципы  

получения концентрированного экстракта 

виноградной выжимки из красного сорта  

винограда Гранатовый и его применения  

в производстве мармелада.  

Для проведения концентрирования экстракта 

использован роторный испаритель,  

Получен коэффициент концентрирования  

равный 10. Установлено, что проведение  

концентрирования экстракта, полученного  

из сброженной виноградной выжимки,  

обеспечивает ее стабильность  

и улучшает технологические показатели.  

В исходном экстракте содержание  

антоцианов определялось  

фотоколориметрически, содержание  

органических кислот, катионов калия, 

натрия, магния, кальция – методом  

капиллярного электрофореза. Полученный 

экстракт содержал токсичные металлы  

в пределах допустимого уровня, обладал  

интенсивной красной окраской  

в слабокислой среде и был использован  

в качестве корректирующего натурального 

красителя в технологии мармелада.  

Экспериментальные образцы мармелада 

были подвергнуты дегустации.  

В процедуре сенсорной оценки участвовали 
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The use of secondary resources  

of the agrarian industry is one  

of the main tasks in environment  

protecting. The paper considers  

the principles of obtaining  

a concentrated extract of grape pomace 

from the red grape Granatovy variety 

and its use in the production  

of marmalade. For concentrating  

the extract, a rotary evaporator was used, 

the concentration factor was equal to 10. 

It was found that extract concentrating 

from fermented grape pomace ensures 

its stability and improves technological 

indicators. In the original extract,  

the content of anthocyanins  

is determined by photocolorimetric 

metod, the content of organic acids,  

potassium, sodium, magnesium, calcium 

cations – by capillary electrophoresis. 

The extract obtained contained the toxic 

metals within the permissible level  

and had an intense red color in a weakly 

acidic environment, it was used  

as a correcting natural dye  

in the marmalade technology. 

 Experimental marmalade samples  

were tasted. The sensory assessment 

procedure involved 10 specialists,  

including 6 women and 4 men,  

aged 29-45 years old (7 people),  
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10 специалистов –6 женщин и 4 мужчин,  

в возрасте 29-45 лет (7 человек)  

и 46 -65 лет (3 человека). Все участники  

являются экспертами в области  

кондитерских изделий, работают  

в кондитерской промышленности  

и обладают профессиональным опытом  

в области сенсорного анализа. Результаты 

сенсорной оценки выражали по 5-балльной 

шкале оценок. Лучшую дегустационную  

характеристику получил образец мармелада 

с добавкой концентрированного  

виноградного экстракта (0,3 %), общий балл 

был равен 17,5. Контрольный образец  

на искусственном красителе был оценен  

на 14,9 балла. В рамках данной статьи  

разобран состав экстракта виноградных  

выжимок, приведена технология получения 

экстракта и его дальнейшего использования 

на кондитерском производстве. 
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and 46-65 years old (3 people).  

All participants are confectionery  

experts, work in the confectionery  

industry and have professional  

experience in sensory analysis.  

Sensory assessment results  

were expressed on a 5-point rating scale. 

The best tasting characteristic was  

obtained for a sample of marmalade  

with the addition of a concentrated  

grape extract of 0.3% by weight, 

the total score was 17.5.  

The control sample on an artificial color 

substance was rated at 14.9 points.  

Within the framework of this article,  

the composition of the extract of grape 

pomace is analyzed, the technology  

for obtaining the extract and its further 

use in the confectionery industry  

is presented. 
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Введение. В соответствии с распоряжением правительства РФ  

от 17 апреля 2012 г. № 559-р «Стратегия развития пищевой и перерабатыва-

ющей промышленности Российской Федерации на период до 2020 года» 

необходимо повысить глубину переработки сырья, вовлечь в хозяйствен-

ный оборот вторичные ресурсы, что позволит увеличить выход готовой про-

дукции из перерабатываемого сырья [1]. Особое внимание в современных 

реалиях экономики страны уделено усилению импортозамещаемым отрас-

лям промышленности, в частности виноградарству и виноделию.  

Президентом РФ Путиным В.В. был подписан Федеральный закон от 

27.12.2019 № 468-ФЗ "О виноградарстве и виноделии в Российской Федера-

ции" [2]. Закон позволяет поддерживать производителей винограда и вина, 

определяет критерии качества продукции и должен улучшить ситуацию в 

отрасли, где производство готового вина не растет с 2017 года. Тем не менее 

общий объем производства столового вина составил в 2019 году. 32 млн. 
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дал, шампанских и игристых вин 132 млн. дал и коньяков 9,2 млн. дал [3], 

для выработки этой продукции потребовалось собрать и переработать более 

678 тысяч тонн винограда [4].  

Эффективный выход виноматериала из винограда составляет не более 

80 %, таким образом, на отходы приходится не менее 134 тысяч тонн. От-

ходы виноделия являются ценным вторичным сырьем и в данный момент 

ограниченно утилизируются. Часто их сваливают в ямы, где они перегни-

вают, тем самым ухудшая экологическую обстановку окрестностей. Ча-

стично отходы используют как удобрение или как исходный материал для 

получения спирта и продуктов из него [5]. Большая часть отходов – это ви-

ноградная выжимка, которая остается в прессе после отжима сока из све-

жего или уже перебродившего винограда, в основном – гребни, кожица, се-

мена и остатки жидкости (сусло или вино) [6,7].  

В настоящее время растет интерес к выжимкам виноградных отходов 

как к источнику биологически ценных компонентов, так как из них можно 

получать новые виды высококачественной продукции, в том числе биоло-

гически активные добавки [8-10]. В зависимости от направления перера-

ботки сырья получают сладкие или сброженные выжимки. Сладкие вы-

жимки также называют белыми, они содержат только сахар и чаще всего 

получаются после прессования белого винограда. Сброженные или красные 

выжимки, напротив, содержат значительные количества спирта и практиче-

ски не содержат углеводы.  

Химический состав виноградных выжимок аналогичен составу вино-

градной ягоды. Кроме сахара или спирта выжимки содержат и ряд других 

веществ, среди которых азотистые, пектиновые, фенольные, дубильные и 

красящие вещества, а также клетчатка и жиры. Органические кислоты в ви-

ноградных выжимках представлены щавелевой, яблочной, глюконовой, ли-

монной, винной и их солями. Также выжимки содержат большие количества 

фенольных соединений, которые проявляют хорошо выраженные антиокси-

дантные свойства [11]. Кожица винограда содержит полифенолы, лигнин, 
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красящие, ароматические и минеральные вещества, витамины и аминокис-

лоты [12, 13]. Виноградная кожица содержит и другие компоненты, напри-

мер полисахаридолигниновый комплекс из целлюлозы, гемицеллюлоз и по-

лимера фенилпропаналигнина, который является пищевым волокном [14].  

Особый интерес в виноградных выжимках представляет винная кис-

лота, которую выделяют из самих выжимок и сусловых осадков. Красные 

выжимки содержат в среднем 0,9 % винной кислоты, в то время как белые – 

0,5 %. Не менее значимым компонентом является пищевой краситель (эно-

краситель) – энотаннин, который вырабатывают из выжимок интенсивно 

окрашенных красных сортов винограда. К сожалению, пока что из вторич-

ного сырья винодельческих предприятий получают виннокислую известь и 

спирт, несмотря на то, что эти отходы содержат и ряд других крайне ценных 

продуктов [15].  

В кожице красных сортов винограда содержатся вещества, которые обла-

дают повышенной антиоксидантной активностью – антоцианы (до 650 мг/дм3). 

Благодаря своим свойствам антоцианы в некоторой степени предотвращают 

старение организма человека и разрушение клеток кровеносных сосудов, чем 

оказывают положительное влияние на здоровье человека в целом [16].  

Виноградные выжимки содержат в больших количествах дисахариды, 

пектиновые вещества, клетчатку. Попадание в организм человека недоста-

точного количества пищевых волокон может привести к осложнениям в 

виде таких заболеваний, как сахарный диабет, ишемическая болезнь сердца, 

атония кишечника и атеросклероз. Помимо этого пищевые волокна могут 

снижать усваиваемость пищи и увеличивать расход энергии при обмене ве-

ществ, за счет чего наблюдается снижение веса у людей, страдающих ожи-

рением. Клетчатка так же, как и инсулин, понижает содержание глюкозы в 

крови [17, 18].  

Полисахариды, которые образуются за счет остатков галактуроновой 

кислоты, – пектины – способствуют выведению тяжелых металлов, вредных 
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продуктов обмена и радионуклидов из организма человека [19]. Обсудив со-

став виноградных выжимок, подходим к вопросу получения концентрата и 

сохранения в нем максимального количества полезных веществ. 

Цель работы – изучение и получение экстракта виноградной выжимки 

для оптимизации его дозировки в рецептуру мармелада. 

 

Объекты и методы исследований. Исследовали сброженную вы-

жимку винограда Гранатовый урожая 2019г.; экстракт, полученный из нее с 

помощью 1 %-ной соляной кислоты; мармелад, выработанный с примене-

нием концентрированного экстракта виноградной выжимки. Влажность вы-

жимки определяли гравиметрическим способом, содержание антоцианов – 

фотоколориметрически, содержание органических кислот, катионов калия, 

натрия, магния, кальция – методом капиллярного электрофореза [20]. Кон-

троль токсичных металлов осуществляли методом атомной абсорбции 

(«Квант-АФА», ООО КОРТЭК).  Исходная влажность сброженной выжимки 

сорта Гранатовый составляла 23-26 %. 

 

Обсуждение результатов. Доктором химических наук Ю.Ф. Якубой 

в Северо-Кавказском федеральном научном центре садоводства, виногра-

дарства, виноделия (далее ФГБНУ СКФНЦСВВ) были проведены экспери-

менты по экстракции биологически активных веществ и антоцианов из слад-

кой и сброженной выжимки водой и растворами соляной кислоты [20, 21]. 

Было установлено, что главным критерием, который определяет качество 

экстрактов из выжимки красных сортов винограда, является содержание ук-

сусной кислоты. Показано, что выход веществ различных классов после экс-

тракции, а особенно катионов щелочных и щелочно-земельных металлов, а 

также винной кислоты, существенно возрастает при экстракции в кислой 

среде. Также результаты исследований подтверждают возможность исполь-

зования виноградной выжимки красных сортов винограда в качестве исход-

ного сырья для получения экстракта, обогащённого БАВ и антоцианами [22].  

http://journalkubansad.ru/pdf/21/01/27.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 67(1), 2021 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/21/01/27.pdf        390 

В рамках исследования производства концентрированного виноград-

ного экстракта определили, что полнота экстракции биологически ценных 

компонентов выжимки достигается с помощью 1 %-ной соляной кислоты, 

рН менее 1,0; содержание сухих водорастворимых веществ составляет 

около 4 %. Далее концентрирование экстракта проводили на роторном ва-

куумном испарителе до 40 % сухих веществ, в результате чего достигали 10-

ти кратного сокращения объема. Образцы экстракта, концентрированного 

до 40 % сухих веществ, использовали для получения кондитерской продук-

ции на мощностях компании ООО «Вкуснолето».  

Были проведены исследования при добавлении экстракта виноград-

ной выжимки в качестве красителя с высоким содержанием полезных ве-

ществ – натурального красителя, органических кислот, катионов калия, маг-

ния – в мармелад, зефир и выпечные изделия. При изготовлении сахаристых 

кондитерских изделий – мармелада на пектине было выпущено 3 варианта 

изделий с добавлением 0,1 %, 0,3 % и 0,5 % экстракта из сорта винограда 

Гранатовый, селекции СКФНЦСВВ. Содержание в концентрате антоцианов 

составило 6500 мг/кг, использование 0,3 % концентрата позволило получить 

продукт с содержанием антоцианов 2 мг/100 г.  

При выпуске мармелада приготавливался сахаро-паточный сироп с 

добавлением пектина и варкой смеси до 78 % сухих веществ, добавлением 

лимонной кислоты и концентрированного экстракта до требуемых показа-

ний кислотности смеси (рН 3,3). Далее смесь разливали по силиконовым 

формочкам, и она застывала в течение 60 минут. Дегустацию готового мар-

мелада проводили, сравнивая с мармеладом на искусственном фиолетовом 

красителе и ароматизаторе «Виноград красный» (0,5 % масс.).  

Все экспериментальные исследования, связанные с сенсорным анали-

зом, проведены в помещении для дегустаций на производственной пло-

щадке ООО «Вкуснолето» г. Санкт-Петербург, г. Красное Село, РФ. Общий 

описательный анализ был проведен на 4-х образцах мармелада, включаю-

щих 1 образец на искусственных красителях и ароматизаторах («Виноград 
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красный») и по 1 образцу с концентрацией 0,1 %, 0,3 % и 0,5 % экстракта 

выжимки виноградного сусла в составе мармелада.  

В процедуре сенсорной оценки участвовали 10 специалистов: 6 жен-

щин и 4 мужчин, в возрасте 29-45 лет (7 человек) и 46-65 лет (3 человека). 

Все участники являются экспертами в области кондитерских изделий, рабо-

тают в кондитерской промышленности и обладают профессиональным опы-

том в области сенсорного анализа. Результаты сенсорной оценки выражали 

по 5-балльной шкале. Мармелад в виде сфер без покрытия по 12 г подавали 

в закрытых чашечках Петри по 1 изделию в каждой чашечке, промаркиро-

ванной номерами. Изделия подавали с температурой 20-22 ºС, испытания 

проводили в помещении для дегустации с контролируемым температурным 

режимом и ламповым освещением. Образцы были поданы при 18-22 ºC и 

относительной влажности 65 % за столами с белыми салфетками и питьевой 

водой. Дегустаторам не разрешалось общаться во время процедуры. Вычис-

ляли среднее арифметическое значений оценок с точностью до первого 

знака после запятой. В результате дегустации продукции была получена 

таблица результатов дегустации.  

 

Результаты дегустации опытных образцов мармелада 

Состав добавки 

и концентрация 

экстракта в продукте 

Цвет Вкус Запах Кислота 

Искусственный  

краситель  

и ароматизатор (0,5 %) 

– контроль  

Фиолетовый 

4,4 

Сильный 

химический вкус 

4,0 

Сильный  

запах 

винограда 3,5 

Кислый 

3,0 

0,1 % экстракта 
Розовый 

3,3 

Почти 

не ощущается 

2,3 

Почти  

не слышен 

2,2 

Почти 

не ощущается 

2,2 

0,3 % экстракта 
Фиолетовый 

4,5 

Вкус красного  

винограда 4,2 

Запах 

виноградного 

сока 4,4 

Немного  

кислый 4,4 

0,5 % экстракта 

Темно- 

фиолетовый 

4,0 

Терпкий вкус вина 

3,5 

Запах вина 

3,3 

Кислый 

3,5 
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Консистенция, текстура и плотность мармеладной массы показали 

одинаковые значения независимо от вида добавки и ее вкуса, поэтому в таб-

лице не приведены. Лучшая дегустационная характеристика дана образцу с 

добавкой концентрированного виноградного экстракта 0,3 %, его итоговый 

балл равен 17,5, в то время как контрольный образец на искусственном кра-

сителе получил 14,9 балла. По решению компании концентрат экстракта из 

виноградных выжимок будет использоваться далее при производстве мар-

мелада с виноградным вкусом.  

 

Заключение. Использование экстракта выжимки винограда как источ-

ника ценных натуральных веществ поможет решить не только вопрос утили-

зации самих выжимок, но и обеспечить рацион человека многими полезными 

веществами растительного происхождения. Концентрирование экстракта до 

содержания сухих веществ 40 % массовых обеспечило его стабильность и 

улучшило показатели технологичности. Дегустационная комиссия позволила 

установить преимущество применения концентрированного виноградного 

экстракта в мармеладе с концентрацией 0,3 % в сравнении с контрольным 

образцом на искусственном красителе с концентрацией 0,5 %. 
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