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Ягоды винограда, в которых содержатся  
органические вещества, витамины,  
аминокислоты, минеральные,  
ароматические вещества обладают ценными 
вкусовыми и пищевыми свойствами.  
Важным источником биологически  
активных веществ являются мякоть, кожица 
и семена ягод винограда, содержащие  
значительное количество незаменимых  
компонентов. Цель работы – определение 
биохимических показателей: биологически  
активных, минеральных и ароматобразующих 
веществ в структурных элементах ягоды  
винограда сортов Нарма и Ркацители,  
культивируемых в Дагестане.  
Для определения витаминов, состава  
и количества катионов использовали  
систему капиллярного электрофореза.  
Исследования проводили на приборе  
«Капель 104Т», РФ, НПФ ЛЮМЭКС.  
Ароматобразующие вещества в опытных  
образцах идентифицировали, применяя  
газовый хроматограф «Кристалл 2000М» 
(РФ). Массовую концентрацию  
антиоксидантов измеряли на приборе ЦВЕТ 
ЯУЗА 01-АА (РФ). Суммарное количество 
витаминов и витаминоподобных веществ  
в автохтонном сорте Нарма составило:  
в мякоти – 0,7 мг/дм3, кожице – 3,4 мг/дм3  
и семенах – 3,8 мг/дм3. Общая концентрация 
минеральных элементов в кожице  
исследованного винограда (Нарма –  
33,2 мг/дм3, Ркацители –20,8 мг/дм3) выше, 
чем в мякоти и семенах. Значительные  
общие количества антиоксидантов  
обнаружены в семенах исследованного  
винограда: Нарма – 6,7 мг/дм3, Ркацители –  
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Grape berries, which contain organic  
substances, vitamins, amino acids,  
minerals, aromatic substances, have  
valuable taste and nutritional properties.  
An important source of biologically active 
substances are the pulp, skin and seeds  
of grape berries containing a significant 
amount of essential components.  
The purpose of the work is to determine  
the biochemical parameters: biologically  
active, mineral and aroma-forming  
substances in the structural elements  
of Narma and Rkatsiteli grape varieties  
cultivated in Dagestan. A capillary  
electrophoresis system was used  
to determine vitamins, composition  
and number of cations. The research was 
carried out on the device «Kapel 104T», 
RF, NPF LUMEX. The aroma-forming 
components in the experimental samples 
were identified using a gas chromatograph  
«Crystal 2000M» (RF). The mass  
concentration of antioxidants was  
measured on the device TSVET YAUZA 
01-AA, (RF). The total amount  
of vitamins and vitamin-like substances  
in the autochthonous Narma variety was:  
in the pulp - 0.7123 mg/dm3, in the skin – 
3.4101 mg/dm3 and in the seeds –  
3.7827 mg/dm3. The total concentration  
of mineral elements in the skin of the studied 
grapes (Narma –33,2 mg/dm3, Rkatsiteli –
20,8 mg/dm3) is higher than in the pulp  
and seeds. Significant total amounts  
of antioxidants were found in the seeds  
of the studied grapes: Narma –  
6.71 mg/dm3, Rkatsiteli – 8.51 mg/dm3.  
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8,5 мг/дм3. Высокие показатели  
концентрации ароматобразующих веществ 
определены в кожице и семенах ягод сорта 
Нарма – 376,3 и 253,7 мг/дм3, а в сорте  
Ркацители содержание этих соединений  
равнялась 82,34 и 91,00 мг/дм3,  
соответственно. Результаты исследований 
дополняют биохимическую характеристику 
винограда сортов Нарма и Ркацители,  
которые можно с успехом использовать  
в виде сырья в пищевой промышленности 
для обогащения продуктов питания  
биологически активными, минеральными  
и ароматобразующими веществами. 
 
Ключевые слова: МЯКОТЬ, КОЖИЦА,  
СЕМЕНА, БИОХИМИЧЕСКИЕ  
ПОКАЗАТЕЛИ ВИНОГРАДА НАРМА, 
РКАЦИТЕЛИ  

High concentrations of aroma-forming  
substances were determined in the skin  
and seeds of berries of the Narma variety – 
376.26 and 253.71 mg/dm3,  
and in the Rkatsiteli variety the content  
of these compounds was 82.34  
and 91.00 mg/dm3, respectively.  
The research results complement  
the biochemical characteristics of Narma 
and Rkatsiteli grape varieties,  
which can be successfully used as raw  
materials in the food industry to enrich food 
with biologically active, mineral  
and aroma-forming substances. 
 
Key words: PULP, SKIN, SEEDS,  
BIOCHEMICAL PARAMETERS  
OF NARMA GRAPES, 
RKATSITELI 

 
Введение. В настоящее время несомненно актуальными стали исследо-

вания различных составляющих химического состава ягоды винограда, обла-

дающих антиоксидантыми свойствами, а также определение антиоксидант-

ной активности структурных её элементов, как для столовых сортов, так и 

технических, ввиду того, что семена, мякоть и кожица винограда оказались 

хорошим сырьем для приготовления пищевых концентратов лечебного и кос-

метологического направления. Например, особой популярностью пользуется 

масло, получаемое из семян винограда, которое, как утверждают геронто-

логи, эффективно используется для интенсификации процесса омолаживания 

в организме человека на клеточном уровне [1-8].  

Цель работы – определение содержания витаминов, неорганических 

катионов и ароматобразующих веществ в структурных элементах ягоды ви-

нограда сортов Нарма и Ркацители, культивируемых в Дагестане. 

Объекты и методы исследований. Объектами исследований явля-

лись выращиваемые на юге Дагестана автохтонный сорт винограда Нарма 

(Каякентский район, ГУП «Каспий») и интродуцированный сорт Ркацители 

(Магарамкентский район, ОС «Гоганская» – филиал ФГБНУ СКФНЦСВВ). 

http://journalkubansad.ru/pdf/24/01/17.pdf


«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 85(1), 2024 г. 
  

http://journalkubansad.ru/pdf/24/01/17.pdf      278 

На первом опытном участке виноградника, где произрастает сорт 

Нарма, среднегодовая сумма активных температур во время проведенных ис-

следований составляла 3700 ºС, а количество, выпавших осадков – 244 мм.  

Почва каштановая, орошаемая, среднемощная, тяжелосуглинистая, 

сформированная на морских среднесуглинистых отложениях.  

На втором опытном участке, где выращивается сорт Ркацители, 

среднегодовая сумма активных температур равнялась 3863 ºС, а среднего-

довое количество осадков – 263,7 мм. Почва лугово-каштановая, орошаемая, 

тяжелосуглинистая, среднемощная (содержание гумуса – от 1,9 до 3 %).  

Грозди винограда сорта Нарма собирали 30 августа, а Ркацители  

13 сентября 2022 г. в момент технической зрелости. При взятии проб для 

анализа исследуемых компонентов структурных элементов ягоды каждого 

сорта отбирали произвольно по 10-20 гроздей с нескольких кустов, распо-

ложенных в разных местах опытного участка.  

Для приготовления экстрактов из семян и кожицы, их предварительно 

освобождали от мякоти и растирали (отдельно друг от друга) в ступке. Точ-

ную навеску гомогенизированной пробы (около 0,2 г) помещали в кониче-

скую колбу вместимостью 50 см3, добавляли 35 см3 этилового спирта с мас-

совой долей 70 % и перемешивали в течение одного часа на лабораторном 

встряхивателе ЛТ – 2 (Чехия). Затем пробу фильтровали через бумажный 

фильтр в мерную колбу вместимостью 50 см3, промывали фильтр этиловым 

спиртом и доводили спиртом объем фильтрата до метки. Методика выполне-

ния измерений содержания антиоксидантов в напитках и пищевых продук-

тах, биологически активных добавках, экстрактах лекарственных растений 

амперометрическим методом, разработанная ОАО НПО «Химавтоматика», 

аттестована ФГУП Всероссийский научно-исследовательский институт мет-

рологической службы в соответствии с ГОСТ Р 8.563-96, ГОСТ Р ИСО 5725-

2002 (свидетельство об аттестации МВИ № 31-07). 
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Для определения в винограде витаминов, состава и количества катионов 

использовали систему капиллярного электрофореза, применяя прибор «Капель 

104Т», РФ, НПФ ЛЮМЭКС [8]. Ароматобразующие компоненты в опытных об-

разцах определяли, используя газовый хроматограф «Кристалл 2000М» (РФ) [9]. 

Массовую концентрацию антиоксидантов измеряли на приборе ЦВЕТ 

ЯУЗА 01-АА, (РФ), используя градуировочный график зависимости выходного 

сигнала от концентрации галловой кислоты [10, 11]. Достоверность полученных 

результатов определяли с использованием t-теста Стьюдента при р≤0.05. 
 
Обсуждение результатов. Виноград является незаменимым источ-

ником витаминов, а также макро и микроэлементов, которые содержатся в 

мякоти, кожице и семенах его ягод. В кожице и семенах винограда автох-

тонного сорта Нарма, в отличие от интродуцированного сорта Ркацители, 

обнаружены все идентифицированные нами биологически активные веще-

ства (табл. 1). 

Таблица 1 – Биологически активные вещества в структурных элементах 

ягод винограда сортов Нарма и Ркацители 

Показатель 
Сорта, структурные элементы ягоды 

Нарма Ркацители 
мякоть кожица семена мякоть кожица семена 

Аскорбиновая 

кислота, 
мг/дм3 

0,47±0,05 0,003±0,00 1,91±0,14 0,05±0,00 0,16±0,13 1,34±0,12 

Хлорогеновая 

кислота, 
мг/дм3 

менее 0,01 0,65±0,07 0,28±0,04 0,35±0,05 менее 0,1 менее 0,1 

Никотиновая 

кислота, 
мг/дм3 

0,18±0,00 1,25±0,12 0,45±0,05 менее 0,01 0,23±0,14 0,38±0,04 

Оротовая  
кислота, 
мг/дм3 

0,05±0,00 0,39±0,04 0,48±0,05 менее 0,01 менее 0,1 0,02±0,00 

Кофейная 

кислота, 
мг/дм3 

0,017±0,00 0,82±0,08 0,62±0,06 0,032±0,00 0,22±0,09 1,10±0,10 

Галловая  
кислота, 
мг/дм3 

менее 0,01 0,31±0,04 0,038±0,00 0,01±0,00 0,19±0,14 0,62±0,06 
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Аскорбиновая и кофейная кислоты имелись во всех структурных эле-

ментах ягод исследованных сортов. Концентрации никотиновой и оротовой 

кислот оказались выше в мякоти, кожице и семенах винограда сорта Нарма, 

по сравнению с сортом Ркацители. Наибольшее суммарное количество ви-

таминов и витаминоподобных веществ зафиксировано в мякоти  

(0,7 мг/дм3), кожице (3,4 мг/дм3) и семенах (3,7 мг/дм3) автохтонного сорта 

Нарма (рис. 1).  

 

Рис. 1. Суммарная концентрация биологически активных веществ  
в структурных элементах ягод винограда сортов Нарма и Ркацители 
 

Как известно, минеральные элементы принимают активное участие в 

сложных биологических и физиологических процессах, активируют дея-

тельность ферментов, витаминов, гормонов, связаны с синтезом нуклеино-

вых кислот и белка [12, 13]. 

Калий, например, является одним из важных минеральных элементов 

в питании растений, он активирует более 60 ферментов. Наиболее высокая 

концентрация этого минерала обнаружена (табл. 2) в кожице исследован-

ного винограда (сорт Нарма – 17,0; сорт Ркацители – 16,4 мг/дм3). 
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Таблица 2 – Массовая концентрация катионов в винограде  
сортов Нарма и Ркацители 

 

Показатель 

Сорта, структурные элементы ягоды винограда 
Нарма Ркацители 

мякоть кожица семена мякоть кожица семена 
Калий, мг/дм3

 5,9±0,34 17,0±1,32 5,4±0,32 5,7±0,34 16,4±1,24 8,0±0,39 
Натрий, 
мг/дм3  

1,7±0,08 13,9±1,10 3,2±0,22 2,2±0,21 2,1±0,20 1,8±0,08 

Магний, 
мг/дм3  

0,7±0,03 1,3±0,07 0,3±0,01 0,5±0,02 0,5±0,02 0,5±0,02 

Кальций, 
мг/дм3  

1,3±0,07 1,0±0,06 1,0±0,06 0,8±0,04 1,8±0,06 0,8±0,03 

 
Натрий играет большую роль в образовании и накоплении углеводов, 

участвует в поддержании осмотических свойств клеток. В изучаемой ко-

жице ягод сорта Нарма концентрация натрия в 6,6 раза превышала его ко-

личество, обнаруженное в винограде Ркацители.  

Магний входит в состав хлорофилла, необходим для дыхания, синтеза 

нуклеиновых кислот, белков. Достаточно высокое количество магния, вы-

полняющего многие клеточные биохимические функции, также найдено в 

кожице сорта Нарма (1,3 мг/дм3). 

Кальций необходим для образования и роста хлоропластов. Он влияет 

на обмен углеводов, белковых веществ. В мякоти сорта Нарма кальций об-

наружен в количестве 1,3 мг/дм3, а сорта Ркацители 0,8 мг/дм3. 

Наибольшая суммарная концентрация катионов минеральных элемен-

тов в кожице ягод сорта Нарма составляла 36,0, а в кожице винограда Рка-

цители 22,8 мг/дм3 (рис. 2). 

Кроме определения концентрации витаминов и катионов в структур-

ных элементах ягод винограда нами проведено изучение качественного со-

става и количественного содержания ароматобразующих веществ. Арома-

тические свойства винограда и продуктов его переработки, как известно 

обуславливают более 350 химических соединений [4, 15-17]. 
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Рис. 2. Суммарная концентрация катионов в структурных элементах  
ягоды винограда сортов Нарма и Ркацители 

Альдегиды – вещества, принимающие участие в образовании высших 

спиртов, которые являются одними из основных компонентов, участвую-

щих в образовании специфического сортового аромата винограда.  Концен-

трация ацетальдегида в кожице и семенах сортов Нарма и Ркацители была 

выше, чем в мякоти (табл. 3).  

Фурфурол, участвующий в образовании аромата винограда и продук-

тов его переработки, обнаружен во всех структурных элементах ягод Ркаци-

тели, тогда как в Нарме он выявлен только в семенах (1,00 мг/дм3). В вино-

граде фурфурол содержится от 0,5 до 25 мг/дм3.  

На вкус и аромат винограда оказывает положительное влияние  

2,3-бутиленгликоль, представленный рацемат- и мезо-формами, которые 

обнаружены в кожице изученных опытных образцов. 

Среди сложных эфиров в структурных элементах ягод превалировали 

метилацетат и этилацетат. Этилацетат участвует в формировании цветоч-

ного, медового и фруктового ароматов. Наибольшая концентрация этилаце-

тата зафиксирована в семенах винограда Нарма и Ркацители 9,06  

и 14,69 мг/дм3, соответственно. Этиллактат придает «округлость» фрукто-

вым тонам. Он обнаружен в значительном количестве в семенах ягод сорта 

Нарма, что в 4,7 раза больше, по сравнению его с концентрацией в семенах 
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винограда Ркацители. Этилкапринат, влияющий на появление в аромате ви-

нограда цветочных тонов, идентифицирован только в кожице ягод сорта 

Нарма – 1,90 мг/дм3.  

Таблица 3 – Массовая концентрация ароматических веществ  
в структурных элементах ягод винограда сортов Нарма и Ркацители 

 

 
Компонент 
 

Сорта, структурные элементы ягоды винограда 
Нарма Ркацители 

мякоть кожица семена мякоть кожица семена 
Ацетальдегид 
Ацетоин 
Фурфурол 
2,3 бутиленгликоль р. 
2,3 бутиленгликоль м. 
Этилацеталь 

6,10±0,98 
2,01±0,26 
менее 0,1 
менее 0,1 
менее 0,1 
5,19±0,77 

9,68±1,49 
1,32±0,16 
менее 0,1 
6,74±0,89 
11,53±1,96 
4,88±0,64 

10,05±1,55 
3,15±0,47 
1,00±0,15 
8,68±0,93 
менее 0,1 
5,10±0,75 

5,13±0,77 
1,76±0,18 
3,27±0,48 
менее 0,1 
менее 0,1 
3,30±0,48 

10,04±1,56 
1,48±0,21 
1,13±0,17 
4,97±0,68 
4,17±0,62 

11,27±1,98 
3,28±0,48 
0,58±0,07 
менее 0,1 
менее 0,1 
менее 0,1 

Сумма карбонильных  
соединений 13,3 34,15 27,98 13,46 26,14 15,13 

Метилацетат 
Этилацетат 
Этилкапроат 
Этиллактат 
Этилкаприлат 
Этилкапринат 

9,20±0,92 
2,99±0,28 
менее 0,01 
0,08±0,00 
0,38±0,05 
менее 0,01 

1,24±0,15 
8,26±1,32 
менее 0,1 
0,76±0,08 
0,38±0,06 
1,90±0,15 

15,49±0,12 
9,06±1,46 
менее 0,1 
3,38±0,48 
0,31±0,04 
менее 0,1 

1,80±0,17 
1,05±0,14 
менее 0,1 
менее 0,1 
1,43±0,16 
менее 0,1 

3,43±0,62 
4,20±0,64 
0,32±0,06 
0,04±0,00 
0,07±0,00 
менее 0,01 

5,35±0,76 
14,69±0,19 
менее 0.1 
0,72±0,12 
0,57±0,05 
менее 0,1 

Сумма сложных эфиров  12,65 12,54 28,24 4,28 8,06 21,33 
1-пропанол 
2-пропанол 
Изобутанол 
Изоамиловый спирт 
Октанол 
1-гексанол 
1,2 пропиленгликоль 
Бензиловый спирт 
Фенилэтанол 

менее 0,01 
0,06±0,00 
0,40±0,05 
1,27±0,13 
0,63±0,10 
1,16±0,14 
менее 0,01 
менее 0,01 
менее 0,01 

7,70±0,76 
менее 0,1 
6,97±0,75 
29,73±3,98 
менее 0,1 
2,84±0,42 
менее 0,1 
менее 0,1 
1,16±0,17 

менее 0,1 
0,12±0,02 
1,20±0,18 
4,77±0,68 
0,93±0,14 
менее 0,1 
менее 0,1 
менее 0,1 
0,95±0,14 

0,98±0,13 
0,15±0,02 
0,74±0,06 
6,02±0,77 
менее 0,1 
менее 0,1 
менее 0,1 
менее 0,1 
1,82±0,15 

1,66±0,19 
0,11±0,01 
1,29±0,19 
6,13±0,78 
0,72±0,10 
1,07±0,13 
1,53±0,13 
0,19±0,03 
0,58±0,06 

1,47±0,17 
0,12±0,01 
1,02±0,14 
5,25±0,69 
4,83±0,62 
менее 0,1 
менее 0,1 
менее 0,1 
1,31±0,12 

Сумма высших спиртов 3,52 48,40 7,97 9,71 13,28 14,00 
Уксусная 
Изомасляная 
Изовалериановая 
Масляная 

23,97±1,96 
1,55±0,15 
1,12±0,13 
менее 0,1 

280,53±3,89 
0,33±0,05 
менее 0,1 
0,31±0,05 

186,82±3,02 
1,26±0,13 
1,44±0,14 
менее 0,1 

24,94±1,78 
2,45±0,44 
2,72±0,43 
менее 0,1 

34,30±1,58 
0,26±0,05 
0,30±0,05 
менее 0,1 

36,71±1,62 
1,23±0,14 
2,60±0,42 
менее 0,1 

Сумма летучих кислот 26,64 281,17 189,52 30,11 34,86 40,54 
 

Среди высших спиртов во всех структурных элементах ягоды вино-

града найдены изобутанол и изоамиловый спирт. Такие компоненты, как  

1-пропанол, 2-пропанол, 1-гексанол благотворно влияют на аромат и при-

дают винограду различные фруктовые оттенки во вкусе. В кожице ягод 

сорта Нарма 1-пропанол и 1-гексанол обнаружены в большем количестве  

(7,70 и 2,84 мг/дм3) по сравнению с содержанием в кожице ягод винограда 

Ркацители (1,66 и 1,07 мг/дм3).  

Концентрация ароматического спирта фенилэтанола, придающего ви-

нам цветочный аромат, в мякоти ягод Ркацители составила 1,82 мг/дм3, 
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тогда как в кожице ягод сорта Нарма его количество равнялось 1,16 мг/дм3, 

а в семенах 0,95 мг/дм3.  

В структурных элементах ягоды сортов Нарма и Ркацители обнару-

жены летучие кислоты: уксусная, изомасляная и изовалериановая. Масля-

ная кислота выявлена только в кожице ягод сорта Нарма. 

Суммарное содержание ароматических веществ в мякоти ягод сорта 

Нарма составило 56,11 мг/дм3, а в Ркацители 57,56 мг/дм3, тогда как в ко-

жице и семенах винограда Нарма оно было значительно больше – 376,26  

и 253,71 мг/дм3, а в Ркацители – 82,34 и 91,00 мг/дм3, соответственно. 

Наряду с определением содержания витаминов, минеральных и аро-

матобразующих веществ в структурных элементах ягод рассчитано суммар-

ное содержание антиоксидантов (ССА), нейтрализующих свободные ради-

калы, оказывая цитопротекторный эффект [18-20]. 

Результаты, проведенных нами исследований показали, что в кожице 

и семенах ягоды винограда Нарма и Ркацители антиоксидантов содержалось 

больше, чем в их мякоти (рис. 3).  

 
Рис. 3. Массовая концентрация ССА в структурных элементах ягод  

винограда сортов Нарма и Ркацители: 1 – мякоть, 2 – кожица, 3 – семена 

Выводы. Таким образом, исследования показали, что ягоды винограда 

автохтонного сорта Нарма и интродуцированного сорта Ркацители, культи-

вируемых на юге Дагестана, содержат биологически активные и ароматиче-

ские вещества, катионы минеральных элементов, а также антиоксиданты. 
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Суммарное количество витаминов и витаминоподобных веществ в сорте 

Нарма составляло: в мякоти – 0,7 мг/дм3, кожице – 3,4 мг/дм3, семенах –  

3,8 мг/дм3. Общая концентрация минеральных элементов в кожице вино-

града Нарма – 33,2 мг/дм3, Ркацители – 20,8 мг/дм3, что больше, чем в мя-

коти и семенах в 2,5 раза. Определены значительные общие количества ан-

тиоксидантов в семенах сортов Нарма – 6,71мг/дм3 и Ркацители –  

8,51 мг/дм3. Суммарные показатели концентрации ароматобразующих ве-

ществ в кожице и семенах ягод Нарма составили, соответственно – 376,26  

и 253,71 мг/дм3, а Ркацители – 82,34 и 91,00 мг/дм3.  

Результаты определения количества биологически активных, мине-

ральных, ароматобразующих веществ и антиоксидантов дополняют биохи-

мическую характеристику винограда сортов Нарма и Ркацители, которые 

можно успешно использовать в виде сырья в пищевой промышленности. 
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