
Плодоводство и виноградарство Юга России № 54(06), 2018 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/18/06/18.pdf      183 

УДК 663.252.61 

DOI: 10.30679/2219-5335-2018-6-54-183-191 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

ВТОРИЧНЫХ РЕСУРСОВ  

ВИНОДЕЛЬЧЕСКИХ  

ПРЕДПРИЯТИЙ  

АНАПО-ТАМАНСКОЙ ЗОНЫ 

 

Карпенко Екатерина Николаевна 

аспирант 
 

Яцушко Екатерина Сергеевна  

младший научный сотрудник  

отдела переработки  

сельскохозяйственного сырья 
 

Тягущева Анна Анатольевна  

младший научный сотрудник  

отдела контроля качества  

и стандартизации 
 

Зима Валерия Владиславовна 

младший научный сотрудник  

отдела контроля качества  

и стандартизации 
 

Краснодарский научно- 

исследовательский институт хранения  

и переработки сельскохозяйственной  

продукции – филиал ФГБНУ  

«Северо-Кавказский федеральный  

научный центр садоводства,  

виноградарства, виноделия»,  

Краснодар, Россия 
 

Виноградные выжимки являются ценным  
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активных добавок. Важным источником БАВ  

являются выжимки, семена и кожица ягод  

винограда, которые содержат значительное 

количество незаменимых веществ.  

Работы по комплексному и рациональному  

использованию сырья должны быть  

направлены на создание такой технологии  

переработки сырья, которая максимально  

сокращает, а в некоторых случаях  
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Grape squeezes are a valuable  

secondary raw material,  

and therefore an interest has increased  

in their use to maximize  

the extraction of biologically valuable 

components and to obtain the new types 

of products, including dietary  

supplements. An important source  

of biologically active substances  

are squeezes, seeds and skin of grapes, 

which contain the significant amounts  

of essential substances. The works  

on the integrated and rational use of raw 

material should be aimed at creating  

such a technology for processing raw  
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практически исключает образование  

отходов. Применение вторичных продуктов 

переработки винограда в технологиях  

пищевой промышленности позволит  

сократить цикл технологического процесса, 

что приведёт к экономии основного сырья  

при сохранении гарантированных  

органолептических и физико-химических  

показателей качества, а также к снижению  

затрат при его переработке.  

В качестве объекта исследований нами были 

взяты семь образцов вторичного сырья  

переработки винограда (выжимки  

винограда), выращенного в почвенно- 

климатических условиях Таманского  

полуострова. В статье описываются  

механический состав сухого сырья,  

а также определены показатели качества  

виноградной выжимки, состоящей из кожицы  

и косточек, содержащей витамин Р  

(193,3 мг/100г), С (8,8 мг/100г) и Е (0,75 %); 

пектиновые вещества – 1,52 % (0,67 %  

растворимый и 0,85 % протопектин).  

Отмечено, что в составе виноградных  

выжимок содержится много биологически  

активных веществ, имеющих лечебно- 

профилактическую значимость для организма. 

Сделан вывод, что виноградные выжимки  

являются источником получения ценных  

пищевых компонентов. Порошок, полученный  

из виноградных выжимок, возможно  

использовать в качестве обогащающего  

компонента фруктовых пюреобразных  

продуктов – повидла, желе, функциональных 

безалкогольных напитков для придания  

им лечебно-профилактических свойств. 
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material that minimizes and in some 

cases virtually eliminates the generation 

of waste. The use of secondary products 

of grape processing in food processing 

technologies will reduce the cycle  

of technological process, which will lead 

to saving in the main raw material while 

maintaining guaranteed organoleptic  

and physico-chemical quality indicators, 

as well as reducing the costs during  

its processing. As an object of research, 

we took seven samples of secondary  

raw material of grapes processing  

(grape squeezes) grown under the soil 

and climatic conditions of the Taman 

Peninsula. The article describes  

the mechanical composition of dry raw 

material, as well as the quality indicators 

of grape squeeze including skin  

and stones containing vitamin P  

(193.3 mg / 100 g), C (8.8 mg / 100 g) 

and E (0.75 %); pectin substances –  

1.52 % (0.67 % soluble  

and 0.85 % protopectin). It is noted  

that the grape squeezes contains many 

biologically active substances  

that have therapeutic and prophylactic 

significance for the body.  

It is concluded that the grape squeezes 

are a source of valuable food  

components. The powder obtained  

from the grape squeezes is very likely  

to use as an enriching component  

of fruit puree products – jam, jelly,  

functional soft drinks to give  

them therapeutic properties. 
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Введение. Виноград – полезный продукт, обладающий разнообраз-

ным составом, используемый человеком для получения винодельческой 

продукции, а также для потребления в свежем виде. Виноград является бо-
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гатым источником таких ценных соединений, как глюкоза, ферменты, вита-

мины, микроэлементы, органические кислоты, азотистые вещества, а также 

фенольные соединения [1-7].  

При переработке винограда в винодельческой и безалкогольной про-

мышленности образуется значительное количество (от 15 до 20 %) отходов, 

рациональное использование которых даёт возможность получить дополни-

тельно продукты, представляющие большой интерес и ценность для ряда 

отраслей народного хозяйства [8-11]. 

В консервной промышленности весьма актуально решение проблем 

увеличения объёмов производимой продукции, а также рационального ис-

пользования сырья, материалов, снижения их потерь в процессе производ-

ства. Считается, что работы по комплексному и рациональному использова-

нию сырья должны быть направлены на создание такой технологии перера-

ботки сырья, которая максимально сокращает, а в некоторых случаях прак-

тически исключает образование отходов.  

В связи со значительным ростом промышленной переработки вино-

града соответственно увеличивается и количество вторичных продуктов 

(виноградные выжимки), которые являются ценным сырьём для получения 

целого ряда продуктов [12, 13, 14].  

Применение вторичных продуктов переработки винограда в техноло-

гиях пищевой промышленности позволит сократить цикл технологического 

процесса, что приведёт к экономии основного сырья при сохранении гаран-

тированных органолептических и физико-химических показателей каче-

ства, а также к снижению затрат при его переработке. 

 

Объекты методы исследований. В качестве объекта исследований 

были взяты семь образцов вторичного сырья переработки винограда (вы-

жимки винограда), выращенного в почвенно-климатических условиях Та-

манского полуострова: 
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1. Первенец Магарача (завод ООО «АПК Мильстрим-Черноморские 

вина»); 

2. Саперави (завод ООО «АПК Мильстрим-Черноморские вина»); 

3. Мерло (завод ООО «АПК Мильстрим-Черноморские вина»); 

4. Мерло (завод ОАО АПФ «Фанагория»); 

5. Каберне (завод ООО «Долина»); 

6. Мерло («Южная Винная Долина»); 

7. Первенец Магарача (завод ООО «Долина»). 

Из них 2, 3, 4, 5 образцы по технологической схеме производства крас-

ного вина были выдержаны на мезге (участвовали в процессе брожения). 

Была осуществлена сушка вышеуказанных образцов виноградных выжимок 

на инфракрасной сушилке при температуре 45-50 Cº.  

Полученное сухое сырье было разделено на 3 фракции: 

– посторонние примеси; 

– кожица, мякоть; 

– виноградные косточки. 

 

Обсуждение результатов. Состав и выход виноградных выжимок за-

висит от способа переработки винограда, его сортовых особенностей и ка-

чества прессования. Усреднённая масса виноградных выжимок, использо-

ванных в исследовании после проведения сушки на инфракрасной сушилке, 

представлена в табл. 1. Механический состав сухого сырья определяли пу-

тём его разделения на отдельные компоненты с последующим взвешива-

нием. Исследуемые образцы выжимки представляли собой смесь виноград-

ной кожицы, семян, остатков гребней. 

В табл. 2 представлены результаты исследований полученного сухого 

сырья путём разделения его на 3 фракции. Полученные данные показали, 

что наибольшее содержание кожицы и мякоти было в 4, 1, 3 образцах. При 

настаивании мезги многие компоненты кожицы переходят в сусло, оставляя 
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в кожице преимущественно нерастворимые полисахариды – клетчатку, ге-

мицеллюлозу и прочие. Такая кожица может быть ценным сырьем для про-

изводства ПП (пищевых порошков). 

 

Таблица 1 – Изменение массы виноградной выжимки после сушки  

Сорт выжимок, завод Масса  

свежего сырья, кг 

Масса  

сухого сырья, кг 

Первенец Магарача (завод ООО  

«АПК Мильстрим-Черноморские вина») 

 

15 

 

6,46 

 

Саперави (завод ООО «АПК Мильстрим- 

Черноморские вина») 

 

15 5,55 

Мерло (завод ООО «АПК Мильстрим- 

Черноморские вина») 

 

15 6,0 

Каберне (завод ООО «Долина») 
 

15 

 

6,57 

Мерло («Южная винная долина») 
 

15 

 

6,6 
 

 

Таблица 2 – Механический состав сухого сырья 

Сорт виноградных 

выжимок, завод 

Контрольная  

масса 

образца 

(сухое сырье),  

г 

1 фракция  

(посторонние 

примеси), 

г 

фракция 

(кожица, 

мякоть), 

г 

фракция 

(косточки), 

г 

Первенец Магарача 

(завод ООО «АПК 

Мильстрим-Черноморские вина») 

200 2 
1

31 

6

7 

Мерло (завод ООО «АПК  

Мильстрим-Черноморские вина») 
200 3 

1

05 

9

2 

Саперави (завод ООО «АПК 

Мильстрим-Черноморские вина») 
200 2 

1

22 

7

6 

Мерло («Южная винная долина») 200 1 
8

2 

1

17 

Каберне (завод ООО «Долина») 200 <1 
1

08 

9

1 

  

Выжимку различают по цвету: на белую и красную. Если выжимка 

получена непосредственно из пресса после отжатия свежего винограда, её 
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называют свежей, сладкой, небродившей, в отличие от выжимки, подверг-

шейся брожению при хранении, или полученной после прессования мезги, 

бродившей в чане вместе с вином. Такую выжимку называют перебродив-

шей. Сладкой небродившей выжимкой в большинстве случаев бывает белая, 

получаемая с прессов из белого винограда после отжатия сока, идущего на 

приготовление белого вина или виноградного сока. 

В табл. 3 представлен краткий химический состав выжимки белого не-

бродившего винограда (Первенец Магарача) и красного перебродившего 

(Мерло). По сравнению с небродившей выжимкой белого сорта у выжимки 

сорта Мерло с\к индекс меньше. Следовательно, можно сделать вывод, что 

для производства пищевых порошков более перспективна свежая выжимка.  

 

Таблица 3 – Химический состав сухого сырья, % 

Сорт виноградных выжимок, завод 
Общие сахара, 

% 

Кислотность, 

% 
с\к индекс 

Первенец Магарача (завод ООО  

«АПК Мильстрим-Черноморские вина») 

 

25,3 

 

1,7 

 

8,4 

Мерло (завод ООО «АПК  

Мильстрим-Черноморские вина») 

 

4,6 

 

2,8 

 

1,6 

 

Определены показатели качества виноградной выжимки, состоящей из 

кожицы и косточек: содержание витамина Р (193,3 мг/100г), С (8,8 мг/100 г) 

и Е (0,75 %); пектиновых веществ – 1,52 % (0,67 % растворимый и 0,85 % 

протопектин). 

В составе виноградных выжимок содержится много биологически ак-

тивных веществ, имеющих лечебно-профилактическую значимость для ор-

ганизма – полифенолы (кожица, семена, гребни), олигомерные и конденси-

рованные формы катехина (кожица, косточка), ресвератрол (косточка), ко-

торые целенаправленно можно использовать в технологии производства 

функциональных продуктов питания [15-18]. Определено также, высокое 

содержание минеральных веществ – калий (169,0 мг/100 г), кальций  
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(239,6 мг/100 г), натрий (180,5 мг/100 г), магний (129,5 мг/100 г), что позво-

ляет рекомендовать виноградную выжимку в качестве биологически актив-

ной добавки к разрабатываемым продуктам питания.  

 

Заключение. В связи с вышеизложенным, можно сделать вывод, что 

виноградные выжимки являются источником получения ценных пищевых 

компонентов, порошок, полученный из виноградных выжимок, возможно 

использовать в качестве обогащающего компонента фруктовых пюреобраз-

ных продуктов – повидла, желе, джемов, функциональных безалкогольных 

напитков для придания им лечебно-профилактических свойств. 

Для более полного изучения возможностей использования виноград-

ной выжимки, её переработки и исследования показателей качества всех по-

лученных фракций с учётом сортовых особенностей рекомендуется прове-

дение следующих исследований: 

– изучение способов получения порошка с дальнейшим исследова-

нием биохимических показателей;  

– исследования по разработке рецептур для производства продуктов 

питания с повышенной пищевой ценностью и увеличения ассортимента вы-

пускаемой продукции с использованием виноградных выжимок в качестве 

одного из компонентов. 
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