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Внедрение безотходных технологий  

в пищевую промышленность, осуществимо  

с использованием биотехнологических  

приемов и подразумевает применение  

ферментов таких как Целловеридин Г20Х,  

способствующих увеличению выхода сока  

и получению плодового-ягодного пюре  

с высоким содержанием биологически  

активных веществ в легкоусвояемой  

для организма человека форме. Отмечено,  

что обработка ягодных выжимок ферментным 

препаратом, кроме разжижающего действия 

влияет на его антиоксидантный потенциал.  

Доказано увеличение содержание  

таких физиологически активных ингредиентов, 

как органические кислоты (лимонная,  

L-яблочная, бензойная, хлорогеновая,  

салициловая, кофейная, галловая),  

витамины С, Р, растворимый пектин  

и полифенольные вещества. Из виноградной 

выжимки переработанной с применением  

биотехнологических процессов получено 

ягодное пюре, которое использовано  

в разработанной рецептурной композиции 

функционального продукта питания –  

повидла фруктового стерилизованного  
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The implementation of waste-free  

technologies in the food industry  

is feasible with the use  

of biotechnological techniques  

and implies the use of enzymes,  

such as Celloveridin G20X,  

which increases the juice extraction  

and produces fruit and berry puree  

with a high content of biologically active 

substances in a highly digestible form 

for the human organism. It is noted  

that the treatment of berry pomace  

with an enzyme preparation, in addition 

to the fluxing action, affects  

its antioxidant potential. The increase  

in the content of such physiologically 

active ingredients as organic acids 

(citric, L-malic, benzoic, chlorogenic, 

salicylic, caffeic, gallic), vitamin C, P, 

soluble pectin and polyphenolic  

substances has been proven. From grape 

pomace processed with the use  

of biotechnological processes, berry  

puree was obtained, which is used  

in the developed recipe composition  

of a functional food product – sterilized 
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«Слива-виноград». Использование виноградной 

выжимки с высоким содержанием  

антоцианов в комплексе содержащимися  

в пюре сливы с витаминами С, Р,  

полифенолами позволяет усилить  

функциональные и профилактические  

свойства консервов за счет синергизма  

элементов в компонентах рецептуры.  

Суммарное содержание природных 

антиоксидантов готового продукта  

609,5 мг/100 г. Повидло «Слива-виноград»  

содержит дневную норму витамина Р,  

полифенолов и аминокислот, 100 г продукта 

на 30 % удовлетворяет суточную  

потребность в пектиновых веществах,  

за счет использования вторичного сырья  

переработки винограда. Проведенная  

органолептическая оценка готового продукта 

показала более высокий балл,  

в сравнение с контролем. Энергетическая 

ценность повидла «Слива-виноград»  

331,8 ккал на 100 г продукта. Проведенная  

органолептическая оценка нового  

функционального продукта показала  

высокий балл – 4,9 в сравнении с контролем.  

 

Ключевые слова: ВТОРИЧНОЕ СЫРЬЕ, 

ВИНОГРАД, СЛИВА, 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ ПРОДУКТ.  

fruit jam «Plum-grape». The use  

of grape pomace, high in anthocyanins, 

in combination with puree of plum fruits 

– vitamin C, vitamin P, polyphenols,  

allows to increase the functional  

and preventive properties of canned food 

due to the synergism of elements  

in the co-formulation. The total content 

of natural antioxidants of the final  

product is 609,5 mg/100g. «Plum-grape» 

jam contains a daily norm of vitamin P, 

polyphenols and amino acids, as well as 

100 g of the product meets the daily  

requirement for pectin substances  

by 30%, due to the use of secondary raw 

materials of grape processing.  

The organoleptic evaluation  

of the final product showed  

a higher score compared  

to the control. The energy value  

of the «Plum-grape« jam is 54.5 kcal  

per 100 g of the product.  

The organoleptic assessment of the new 

functional product showed a high score – 

4.9 in comparison with control.  
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MATERIALS, GRAPES, PLUMS, 

FUNCTIONAL PRODUCT 

 
Введение. Современные тенденции в развитии сферы производства 

продуктов питания ориентированы на создание принципиально новых тех-

нологий и рецептур. На основе рационального использования природных 

сырьевых ресурсов функциональные продукты питания призваны корен-

ным образом улучшить структуру питания населения, способствующую 

сохранению здоровья и профилактике распространенных заболеваний со-

временности, что отвечает утвержденной в 2016 году «Стратегии повыше-

ния качества пищевой продукции в РФ до 2030 года» [1]. 

Ценным сырьем в создании продуктов питания нового поколения яв-

ляются плоды и ягоды, которые благодаря широкому спектру входящих в их 

состав пищевых волокон, витаминов, органических кислот, минеральных и 

пектиновых веществ, способны регулировать важнейшие физиологические 
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реакции организма [2, 3]. Высоким содержанием различных макро- и микро-

нутриентов отличаются фруктовые соки. При переработке плодово-ягодного 

сырья лишь часть ценных компонентов переходит в соковую фракцию, тогда 

как значительные количества, находясь в ассоциативной связи со структур-

ными образованиями клеточных стенок, основу которых составляют поли-

сахариды, после отделения сока остаются в отходах [4-6]. 

При производстве виноградного сока или вина образуется очень боль-

шое количество отходов – виноградных выжимок и семян, являющихся ис-

ходным сырьем для производства полуфабрикатов, содержащих повышенное 

количество биологически активных соединений. В настоящее время увеличе-

ние объемов производства вин и виноградных соков приводит к экспоненци-

альному росту количества вторичного сырья (20-30 %), содержащего фе-

нольные соединения: антоцианы, флавоноиды, стильбены, фенольные кисло-

ты и другие биологически ценные компоненты, представляющие интерес для 

пищевой перерабатывающей промышленности [7, 8]. Литературный обзор 

свидетельствует о том, что предварительная механическая обработка и по-

следующий ферментативный гидролиз ягодного сырья способствуют не 

только повышению содержания сахаров, но и почти в два раза – витаминов, 

что является еще одним несомненным достоинством использования вторич-

ного сырья [9-11].  

Для увеличения выхода биологически активных веществ из вторич-

ного виноградного сырья в лаборатории хранения и переработки плодов и 

ягод ФГБНУ СКФНЦСВВ применяли ферментный препарат Целловири-

дин Г20Х, который участвует в разрушении клеточных стенок растений 

посредством ферментативного гидролиза гликозидных связей некрахмали-

стых полисахаридов: целлюлозы, глюканов, ксиланов и арабиноксиланов 

(пентозанов) [12, 13]. Были получены новые знания о влиянии ферментно-

го препарата Целловеридин Г20Х на выход биологически активных ве-

ществ в виноградной выжимке.  
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Цель исследования заключается в разработке технологии получения 

функционального продукта питания с использованием вторичного сырья 

переработки винограда. 

 

Объекты и методы исследований. В лаборатории хранения и пере-

работки плодов и ягод СКФНЦСВВ изучены: вторичное сырье переработ-

ки винограда (виноградная выжимка), повидло фруктовое стерилизованное 

«Слива-виноград». Для достижения наибольшей эффективности выделе-

ния биологически активных веществ, применяли ферментную обработку 

ягодной массы препаратом Целловеридин Г20Х. Опытным путем опреде-

лены оптимальные параметры внесения ферментного препарата в вино-

градную выжимку. Составлены модели рецептурных композиций функци-

ональных продуктов питания. Произведен расчёт суммарного содержания 

природных антиоксидантов и энергетической ценности фруктового стери-

лизованного повидла «Слива-виноград». 

В лабораторных исследованиях применены: метод капиллярного 

электрофореза, рефрактометрический, спектрометрический, колориметри-

ческий, флуорометрический, титриметрический и весовой.  

 

Обсуждение результатов. Ферментный препарат Целловиридин 

Г20х используется на различных стадиях в современном производстве 

фруктовых соков, он осуществляет оптимальное разжижение мезги из 

ягод и плодов, а также способствует увеличению выхода биологически 

активных компонентов [14, 15]. В лаборатории хранения и переработки 

плодов и ягод проведены исследования влияния ферментного препарата 

Целловиридин Г20Х на биохимические изменения состава и содержания 

компонентов ягодного сырья на примере виноградной выжимки (рис. 1).  

Изучен выход полифенолов, витаминов и пектиновых веществ из 

вторичного сырья переработки винограда после проведенного ферментно-

го гидролиза. Результаты показали увеличение витаминов и полифенолов в 

среднем на 7-10 % (рис. 2). 
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Рис. 1. Влияние ферментного гидролиза  

на содержание органических кислот в виноградной выжимке 
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Рис. 2. Влияние ферментного гидролиза  

на выход БАВ в виноградной выжимке 

 

В результате экспериментальных опытов установлено, что основные 

изменения происходят в течение первого часа гидролиза. Наибольший вы-

ход сока из ягод винограда (0,88 л/кг) отмечен при 1 и 2 часовой фермен-

тации препаратом Целловиридин Г20х в концентрации 0,2-0,3 % при тем-

пературе 45-50 ºС. Предложенный режим обработки ягодного сырья реко-
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мендуется использовать для увеличения выхода не только сока, но и рас-

творимых пектиновых веществ (рис. 3).  
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Рис. 3. Влияние ферментного гидролиза  

на выход пектиновых веществ в виноградной выжимке 
 

В настоящее время большое значение приобретают разработки ре-

цептурных композиций различного вида консервов с повышенным содер-

жанием БАВ. Определяющим шагом в конструировании рецептурных 

композиций, является выбор исходного сырья. 

Технология получения функционального продукта с использованием 

вторичного сырья переработки винограда включает следующие процессы: об-

работка виноградной выжимки ферментным препаратом Целловиридин Г20х, 

которую в дальнейшем пропускают через протирочную машину с отверстия-

ми сита не более 0,75 мм, чтобы отделить случайные примеси и получить бо-

лее однородную протертую массу, смешивание с водой в соотношении 1:1, 

после чего ягодное пюре соединяют со вторым компонентом рецептуры 

(пюре сливовое). Для получения пюре сливового плоды моют, бланширу-

ют (чтобы пектин, содержащийся в плодах сливы, оказал лучшее желиру-

ющее действие подготовленное сырье бланшируют в воде или в слабом са-

харном сиропе 10-15 мин при 100 ºС) и протирают. В плодово-ягодное пю-

ре добавляют половину нормы сахара, смесь уваривают до содержания  
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45 % сухих веществ, добавляют остальной сахар и уваривают до готовно-

сти. Варят повидло в вакуум-аппаратах или открытых котлах при непре-

рывной работе мешалки путем одновременного уваривания смеси пюре и 

сахара. При варке повидла в вакуум-аппарате смесь пюре и сахара предва-

рительно подогревают до 93-97 ºС при атмосферном давлении, а затем его 

уваривают при остаточном давлении в рабочей камере 35-48 кПа и давле-

нии пара в греющей камере 147-206 кПа. Продолжительность варки не бо-

лее 40 мин. В случае использования открытых аппаратов, оснащенных ме-

ханическими мешалками, смесь пюре с сахаром уваривают при давлении 

пара в паровой рубашке 147-294 кПа. Продолжительность варки не более 

50 мин. Повидло варят до содержания растворимых сухих веществ 61 %. 

Рецептура повидла фруктового стерилизованного «Слива-виноград» со-

ставлялась таким образом, чтобы расширить и усилить профилактические 

свойства готового продукта [16-19].  

Достижения этой цели добились путём использования виноградной 

выжимки с высоким содержанием антоцианов, которые в комплексе с ви-

таминами С, Р и полифенолами из пюре плодов сливы усиливают действие 

функциональных элементов (происходит синергизм элементов), соответ-

ственно улучшаются и профилактические свойства консервов (табл. 1).  

Таблица 1 – Биохимические показатели качества повидла  

«Слива-виноград» 
 

Компонент 

Содержание, мг/100 г 
Пектин, 

% 
витамин 

Р 

витамин 

РР 

амино-

кислоты 

поли-

фенолы 

Виноградная выжимка  57,2 0,09 214,5 371,0 2,9 

Пюре сливовое 98,9 0,2 115,2 325,5 1,0 

Сахар-песок 0 0 0 0 0 

Готовый продукт 73,8 0,15 185,0 349,5 1,0 
 

Повидло фруктовое стерилизованное «Слива-виноград»  

(ТИ 10.39.22.110-129-00668034-2020) с высоким содержанием БАВ и сум-

марным содержание природных антиоксидантов 609,5 мг/100 г содержит 
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дневную норму витамина Р, полифенолов и аминокислот, кроме того,  

100 г продукта на 30 % удовлетворяет суточную потребность в пектиновых 

веществах. Энергетическая ценность повидла «Слива-виноград» 54,5 ккал  

на 100 г продукта (табл. 2).  

 

Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность 100 г повидла  

«Слива-виноград» 
 

Ингредиент 

Массовая 

доля 

ингредиента 

в рецептуре, 

% 

Аминокислоты, 

% 

Общий 

сахар, 

% 

Жиры 

(растительные) 

% 

Пюре сливовое, Х1 40 0,5 14,5 0,048 

Виноградная  

выжимка, Х2 
30 

0,4 15,0 0,018 

Сахар-песок, Х3 29 - 100,0 - 

Лимонная кислота, 

Х4 
0,5 - - - 

Агар-агар, Х5 0,5 - - - 

Расчёт, ккал/100г   по белку: Y =0,5X1 +0,4Х2 = 3,2 

                 по углеводам: Y = 14,5Х1+ 15,0Х2 + 100,0Х3 = 79,7 

                                 по жиру: Y = 0,048Х1+0,018Х2 = 0,02 

                     Y, ккал = (3,2+79,7)х4 + (0,02х9) = 331,6+0,18 =331,8 
 

Проведенная дегустационная оценка функционального продукта пи-

тания – повидло фруктовое стерилизованное «Слива-виноград», подтвер-

дила его более высокую общую оценку по сравнению с контролем (рис. 4). 

0
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2

3

4

5
вкус

внешний вид

аромат консистенция 

общая оценка

готовый продукт

(повидло по ГОСТ 32099-

2013) 
 

Рис. 4. Дегустационная оценка повидла «Слива-виноград» 
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Имеющийся научный и методический способ получения продуктов 

функционального назначения даёт возможность разработки продуктов пи-

тания более высокого уровня, учитывающих требования современной дие-

тологии и медицины [20, 21]. 

 

Заключение. В лаборатории хранения и переработки плодов и ягод 

СКФНЦСВВ разработана технология получения функциональных продук-

тов питания с использованием вторичного сырья переработки винограда. 

Изучено влияние ферментного препарата Целловеридин Г20Х на выход 

биологически активных веществ в виноградной выжимке. Отмечено уве-

личение сахаров, кислот, витаминов и пектина при внесение ферментного 

препарата в концентрации 0,2-0,3 %. Выход биологически активных ве-

ществ в легкоусвояемой форме увеличивался при проведении фермента-

тивного гидролиза в течение одного часа экспозиции при температуре не 

выше 50 ºС, проводить которую более длительное время не целесообразно, 

ввиду начала распада биологически активных веществ.  
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