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Аннотация. Введение. Виноградные выжимки – побочный продукт винодельческой промышлен-

ности – являются источником многих биологически активных веществ с полезными свойствами. 

Цель работы. Изучение зависимости органолептических и физико-химических показателей экс-

трактов из виноградных выжимок сортов Каберне, Саперави, Первенец Магарача и Цитронный 

Магарача от способа обработки (высушивание и замораживание) выжимок перед экстракцией. 

Методы исследования. Биохимические (кислотность, содержание полифенольных веществ, ви-

тамина С, общих и редуцирующих сахаров), товароведные (внешний вид, аромат, вкус, цвет), ма-

тематический анализ. Результаты исследования. Установлено, что органолептическая оценка 

экстрактов из выжимок красных сортов винограда была наибольшей у замороженного образца 

сорта Каберне (средний балл 4,0 против 2,5-3,5 у остальных образцов); у белых сортов винограда 

органолептическая оценка экстрактов принципиально не различалась. Кислотность экстрактов из 

выжимок красных сортов винограда (1,8-2,4 %) была в 3…9 раз выше, чем из выжимок белых 

сортов; при этом в экстрактах из замороженных выжимок кислотность была выше на 0,3-0,6 %. 

Наибольшее содержание полифенольных веществ было в экстрактах из выжимок сорта Саперави 

(543,42 мг/100г), наименьшее – из сорта Цитронный Магарача (179,68 мг/100г); сушка выжимок 

привела к снижению содержания полифенолов на 30,37-44,70 % в зависимости от сорта. Содер-

жание витамина С находилось в диапазоне 2,21-4,80 мг/100г; сушка приводила к снижению этого 

показателя на 31,58-43,13 % в зависимости от сорта. Массовая доля общих сахаров находилась в 

диапазоне 2,1-6,3 %, редуцирующих сахаров – в диапазоне 1,5-5,2 % (в сладких выжимках эти 

показатели – в 2…3 раза выше, чем в сброженных); у трёх сортов из четырёх сушка привела к 

снижению массовой доли сахаров на 29,17-38,46 %. Заключение. Полученные данные могут быть 

использованы при разработке технологии производства безалкогольных напитков с использова-

нием виноградных выжимок как источника биологически активных веществ. 
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Abstract. Introduction. Grape pomace is a by-product of the wine industry. It is a source of many 

biologically active substances with beneficial properties. The goal of the research was to study the 

dependence of organoleptic and physicochemical parameters of extracts from grape pomace of the 

Cabernet, Saperavi, Pervenets Magarach and Citronny Magarach varieties on the processing method 

(drying and freezing) of the pomace before extraction. The research methods included biochemical ones 

(acidity, content of polyphenolic substances, vitamin C, total and reducing sugars), commodity science 

methods (appearance, aroma, taste, color), mathematical analysis. The research results. It was found 

that the organoleptic assessment of extracts from pomace of red grape varieties was the highest for the 

frozen sample of the Cabernet variety (average score 4.0 versus 2.5-3.5 for the other samples); for white 

grape varieties, the organoleptic assessment of extracts did not differ fundamentally. The acidity of 

extracts from the pomace of red grape varieties (1.8-2.4%) was 3-9 times higher than that from the pomace 

of white varieties; at the same time, the acidity of extracts from frozen pomace was 0.3-0.6% higher. The 

highest content of polyphenolic substances was found in extracts from the pomace of the Saperavi variety 

(543.42 mg/100 g), the lowest – from that of the Citronny Magarach variety (179.68 mg/100 g); drying 

of the pomace led to a decrease in the polyphenol content by 30.37-44.70% depending on the variety. 

The content of vitamin C was in the range of 2.21-4.80 mg/100 g; drying led to a decrease in this indicator 

by 31.58-43.13% depending on the variety. The mass fraction of total sugars was in the range of 2.1-

6.3%, reducing sugars - in the range of 1.5-5.2% (in sweet pomace these indicators are 2 ... 3 times higher 

than in fermented ones); for three varieties out of four, drying led to a decrease in the mass fraction of 

sugars by 29.17-38.46%. The conclusion. The data obtained can be used in the development of a 

technology for the production of soft drinks using grape pomace as a source of biologically active 

substances. 
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Введение. Производство винограда и 

вина в мире постепенно возрастает: по дан-

ным ФАО, эти показатели в 2022 году пре-

высили 78 и 27 млн. тонн соответственно. В 

России сбор винограда в последние годы 

увеличивался значительно более высокими 

темпами, чем в среднем в мире; производ-

ство вина подобной динамики не демонстри-

рует, но всё же составляет достаточно значи-

тельную величину – 1,79 % от мирового про-

изводства (табл. 1). 

Побочным продуктом винодельческой 

промышленности являются виноградные 

выжимки (10-30 % от массы переработан-

ного винограда), которые при этом содержат 

ряд биологически активных веществ (в 

первую очередь – полифенолов) с позитив-

ными для здоровья людей свойствами (анти-
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воспалительными, антиоксидантными, анти-

микробными, кардиопротекторными, проти-

вораковыми и геропротекторными) [1, 2]. 

Эффективность извлечения биологиче-

ски активных веществ из виноградных вы-

жимок зависит от применяемых методов 

экстракции. В настоящее время во всём 

мире продолжаются научные исследова-

ния, имеющие своей целью усовершен-

ствование этих методов, например, с целью 

повышения выхода того или иного компо-

нента или снижения нагрузки на окружаю-

щую среду [3, 4]. 

Например, в работе [5] были рассмот-

рены пять методов экстракции (мацерация 

при комнатной температуре, мацерация с 

нагреванием, ускоренная экстракция при 

повышенных давлении и температуре, экс-

тракция с микроволновой или ультразвуко-

вой обработками) антиоксидантных ве-

ществ из выжимок винограда сорта 

Aglianico. В качестве растворителя исполь-

зовали 50 %-ный раствор этанола в воде. 

Самое высокое содержание общих полифе-

нолов было обнаружено в экстрактах, по-

лученных методом ускоренной экстракции 

(216,02-327,49 мгGAE/г сухого экстракта), 

самое низкое – в экстрактах, полученных с 

ультразвуковой обработкой (184,99-

192,66 мгGAE/г сухого экстракта). 

В работе [6] была изучена возможность 

селективной экстракции олеанолевой кис-

лоты (тритерпеноид, обладающий противора-

ковыми и противовирусными свойствами) из 

виноградных выжимок (Aglianico и Cabernet) 

с помощью диметилкарбоната как более эко-

логичной альтернативы традиционным рас-

творителям (этилацетат, ацетон, бутанол). 

Было установлено, что содержание олеаноле-

вой кислоты достигало 0,38 мг/г сухого экс-

тракта в случае диметилкарбоната, 0,34 – в 

случае этилацетата, 0,11 – в случае ацетона и 

0,04 – в случае бутанола. При этом также 

установлено, что диметилкарбонат позволяет 

проводить экстракцию олеанолевой кислоты 

с молярной селективностью 61%, а также что 

порция этого растворителя может быть вос-

становлена и использована снова в трёх цик-

лах экстракции без значительного снижения 

выхода добываемого вещества. 

В работе [7] была оценена эффективность 

экстракции антоцианов из виноградных вы-

жимок сорта Cabernet Sauvignon с помощью 

ультразвуковой обработки (3.9 и 13.9 

Вт/см2). В качестве растворителей использо-

вали этанол, изопропанол, пропиленгликоль 

и этиленгликоль в концентрациях 50 и 100 % 

и при температурах 25 и 50 С. Установлено, 

что ультразвуковое воздействие обеспечи-

вает быструю экстракцию антоцианов, при 

этом максимальный выход достигается уже 

после 5 минутной обработки и дальнейшее 

продолжение воздействия (вплоть до 40 ми-

нут) не повышает продуктивность процесса. 

Наибольший выход антоцианов при этом 

обеспечил этанол, хотя экстракты с наиболь-

шей антиоксидантной ёмкостью были полу-

чены при использовании пропиленгликоля. 
 

Таблица 1. Производство винограда и вина в мире и России в 2010-2022 гг.  

(данные ФАО) 

Table 1. Production of grapes and wine in the world and Russia in 2010-2022s   

(according to FAO data) 
Год Виноград 

(площадь возделывания, га) 

Виноград 

(валовые сборы, млн. т) 

Вино, млн. т 

Мир 

2010 6980117 66,69940471 26,62521956 

2015 7108139 76,59665401 28,70053282 

2020 6873125 76,8136069 27,12941309 

2022 6733525 78,20739767 27,35465012 

Россия 

2010 42097 0,324290 0,76053 

2015 62678 0,475197 0,40015 

2020 72438 0,6819083 0,441 

2022 77878 0,88950031 0,489 
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В работе [8] восемь экологичных эвтек-

тических растворителей (холин-хлорид в 

сочетании с молочной кислотой, лимонной 

кислотой, бутандиолом, пропиленглико-

лем, мочевиной, глицеролом, ксилитолом и 

глюкозой) были использованы для экстрак-

ции антоцианов из виноградных выжимок 

(Cabernet Sauvignon) с ультразвуковой об-

работкой. Оптимальные результаты были 

получены при использовании в качестве 

растворителя смеси холин-хлорид : молоч-

ная кислота (молярное соотношение 1:2) 

при температуре 60 С и продолжительно-

сти 60 минут. Выход антоцианов при этом 

составил 5,73 мг/г, что было более чем в 

три раза выше, чем при использовании тра-

диционного растворителя (этанола). 

В работе [9] было изучено влияние фер-

ментации на процесс экстракции полифе-

нольных веществ из выжимок винограда 

сорта BRS Violeta. Было установлено, что об-

работка выжимок ферментом целлюлаза 

привела к снижению в полученном впослед-

ствии экстракте содержания общих полифе-

нолов и флавоноидов. Но при этом был зна-

чительно увеличен выход отдельных компо-

нентов экстракта. Так, например, содержа-

ние мирицетина возросло в 10,9 раза. 

В работе [10] также было показано, что 

определённые виды полифенолов требуют 

определённых условий экстракции для 

максимизации выхода. Экстракцию из вы-

жимок винограда сорта Negra Criolla про-

водили методом горячей жидкостной экс-

тракции под давлением с использованием 

водно-этаноловых смесей (20-60 %) в каче-

стве растворителя при температуре 100-

160 С. Самая низкая концентрация эта-

нола (20 %) и самая высокая температура 

(160 С) обеспечили наибольший выход 

флаванолов: 163,61 мкг/г сухого материала 

из семян и 10,37 мкг/г из кожуры. Выход 

фенольных кислот был максимальным при 

наибольших концентрации этанола и тем-

пературе: 45,34 мкг/г сухого материала из 

семян и 6,93 мкг/г из кожуры. 

В работе [11] было показано, что повы-

сить эффективность субкритической вод-

ной экстракции фенольных веществ из ви-

ноградных выжимок можно за счёт добав-

ления природных эвтектических раствори-

телей. Так, было установлено, что исполь-

зование смеси холин-хлорид : мочевина в 

концентрации 30 % при температуре 

100 С приводило к увеличению выхода ка-

техина и эпикатехина на 45,05 и 47,98 % со-

ответственно по сравнению с обычной 

субкритической водной экстракцией. 

В работе [12] был изучен потенциал 

водных растворов неионогенных поверх-

ностно-активных веществ Brij S20 (BS20) и 

полоксамер 407 (P407) (как по отдельно-

сти, так и в соотношении 1:1, 1:9 и 9:1) для 

экстракции полифенольных веществ из ви-

ноградных выжимок. Был выявлен синер-

гетический эффект при сочетании этих ве-

ществ: содержание общих полифенолов в 

экстрактах на основе BS20/P407 (9:1) и 

(1:1) составило 54,49 и 54,73 мгGAE/г су-

хого материала соответственно, что выше 

вплоть до 19 %, чем в экстрактах на основе 

отдельных ПАВ. 

В работе [13] было изучено омическое 

нагревание (технология, заключающаяся в 

пропускании электрического тока непосред-

ственно через обрабатываемый материал, 

который также оказывается подвержен дей-

ствию возникающего электрического поля) 

как способ повышения эффективности экс-

тракции фенольных веществ из виноградных 

выжимок. Было установлено, что по сравне-

нию с традиционным нагреванием омиче-

ское нагревание (14 В/см) позволило на 40 % 

увеличить выход общих полифенолов и на 

44 % – флавоноидов. 

В работе [14] было показано, что повы-

сить эффективность экстракции полифе-

нольных веществ из виноградных выжимок 

можно также с помощью предварительной 

обработки холодной атмосферной плазмой 

(60 кВ; 5, 10 и 15 минут). В результате этого 

воздействия выход фенольных экстрактов 

увеличился на 10,9-22,8 %, а их антиокси-

дантная ёмкость возросла на 16,7-34,7 %. 

В работе [15] было изучено влияние не-

скольких способов экстракции (традицион-

ный, с микроволновой и ультразвуковой 

обработками) на выход пектина из вино-
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градных выжимок сортов Fetească Neagră 

и Rară Neagră. Было установлено, что мик-

роволновое воздействие обеспечило мак-

симальный выход (11,2 %) пектина для 

сорта Rară Neagră, в то время как традици-

онная экстракция привела к наибольшему 

выходу (9,9 %) для сорта Fetească Neagră. 

Эти данные указывают на то, что выжимки 

из различных сортов винограда могут тре-

бовать различных способов предваритель-

ной обработки для повышения эффектив-

ности экстракции. 

Нами ранее были изучены биохимиче-

ские показатели экстракта из виноградных 

выжимок в процессе его ферментации с ис-

пользованием консорциума дрожжей 

Zygosaccharomyces Kombuchaensis и бакте-

рий Gluconacetobacter Xylinus [16], влияние 

способа хранения виноградных выжимок 

на содержание полифенольных веществ и 

витамина С [17], а также оптимизация до-

зировок виноградных выжимок при изго-

товлении яблочной пастилы с функцио-

нальными свойствами [18]. 

Продлить время переработки выжимок 

можно различными способами, в том числе 

высушиванием и замораживанием [19]. 

Эти способы обработки, а также вид и сорт 

выжимок, также могут оказывать влияние 

на характеристики получаемых экстрактов. 

Целью данной работы являлось исследо-

вание влияния способа обработки (высушива-

ние и замораживание) виноградных выжимок 

перед экстракцией на органолептические и 

физико-химические показатели экстрактов. 

Материал и методы. В качестве сырья 

использовали выжимки красных сортов ви-

нограда Саперави (сброженные) и Каберне 

(сладкие), а также белых сортов Цитрон-

ный Магарача (сброженные) и Первенец 

Магарача (сладкие) (Анапская зональная 

опытная станция виноградарства и виноде-

лия – филиал ФГБНУ СКФНЦСВВ, Крас-

нодарский край). 

Перед проведением экстракции вы-

жимки подвергали заморозке или сушке. 

Заморозку проводили в морозильной ка-

мере при температуре минус 22 °C в тече-

ние 5 часов. Влажность в замороженных 

выжимках красных сортов винограда варь-

ировалась в диапазоне 50,6-55,2 %, в вы-

жимках из белых сортов – 41,8-45,5 %. 

Сушку проводили в сушильном шкафу при 

температуре 55 °C в течении 6 часов. Влаж-

ность в высушенных выжимках красных 

сортов составляла 4,2-5,5 %, в выжимках из 

белых сортов – 4,9-6,0 %. Внешний вид вы-

жимок представлен в таблице 2. 

Проводили водную экстракцию из ис-

следуемых виноградных выжимок при тем-

пературе 60 °С в течение 24 ч при соотно-

шении выжимки-вода 1:6. 

Органолептические показатели экс-

трактов определяли в соответствии с разра-

ботанной шкалой балльной оценки: внеш-

ний вид (прозрачность), аромат, вкус, цвет. 

Физико-химические показатели экс-

трактов определяли: 

- кислотность – потенциометрическим 

методом по ГОСТ ISO 750-2013; 

- содержание полифенольных веществ – 

колориметрическим методом с использова-

нием реактива Фолина-Дениса [20]; 

- общих и редуцирующих сахаров – коло-

риметрическим методом по ГОСТ 8756.13-87; 

- витамина С – титриметрическим мето-

дом по ГОСТ 24556-89. 

Повторность проведения исследований – 

трёхкратная. Для обработки полученных 

данных применяли программы Microsoft 

Excel и Statistica с использованием однофак-

торного дисперсионного анализа (=95%). 

Результаты и обсуждение. 

Внешний вид полученных экстрактов 

представлен на рисунке 1. 

Результаты исследования органолептиче-

ских показателей полученных экстрактов из 

выжимок винограда приведены в таблице 3. 

Анализируя полученные данные, можно 

сделать вывод о том, что органолептические 

показатели экстракта по категориям аромат, 

вкус, цвет для выжимок красных сортов ви-

нограда выше у замороженного образца 

сорта Каберне: средний балл – 4,0, в то время 

как у остальных образцов средний балл 

находился в диапазоне 2,5-3,5. У белых сор-

тов винограда органолептическая оценка 

экстрактов была в целом сравнимой, с не-
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большим превосходством, у высушенного 

образца сорта Первенец Магарача: средний 

балл 4,75 против 4,0 у других образцов. 

На следующем этапе анализировали фи-

зико-химические показатели, которые при-

ведены в таблице 4. 
 

Таблица 2 Исследуемые образцы 

Table 2 Samples under study 
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Рис. 1 Образцы экстрактов исследуемых виноградных выжимок (высушенных  

и замороженных) различных сортов 

Fig. 1. Samples of extracts of the studied grape pomace (dried and frozen) of different varieties 
 

высушенные 

замороженные 
Саперави Цитронный Магарача Первенец Магарача Каберне 
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Таблица 3. Органолептические показатели экстрактов выжимок красных  

сортов винограда 

Table 3. Organoleptic characteristics of red grape pomace extracts 

Наименование 

показателя 

Замороженные Высушенные 

Красные сорта 

Саперави  

(сброженные) 

Каберне 

(сладкие) 

Саперави  

(сброженные) 

Каберне 

(сладкие) 

Внешний вид, 

прозрачность 
5 5 5 5 

Аромат 1 3 1 3 

Вкус 1 3 1 2 

Цвет 3 5 5 4 

Средний балл 2,5 4,0 3,0 3,5 

 Белые сорта 

 

Цитронный  

Магарача 

(сброженные) 

Первенец  

Магарача 

(сладкие) 

Цитронный 

Магарача 

(сброженные) 

Первенец Ма-

гарача 

(сладкие) 

Внешний вид, 

прозрачность 
5 5 5 5 

Аромат 3 3 4 4 

Вкус 3 4 4 5 

Цвет 5 4 3 5 

Средний балл 4,0 4,0 4,0 4,75 
 

Таблица 4 Физико-химические показатели экстрактов из выжимок красных и белых 

сортов винограда (замороженных – «М», высушенных – «С») 

Table 4 Physicochemical parameters of extracts from pomace of red and white grape varieties 

(frozen – “M”, dried – “C”) 

Сорт 

Вид 

обра-

ботки 

Кислотность, 

% 

Полифенольные 

вещества,  

мг/100 г 

Витамин С,  

мг/100 г 

Сахара, % 

общие 
редуци-

рующие 

Красные сорта 

С
ап

ер
ав

и
  

(с
б

р
о

ж
ен

н
ы

е)
 

М 
2,4 

±0,03 

543,42 

±23,91 

3,93 

±0,06 

3,4 

±0,3 

2,4 

±0,3 

С 
1,8 

±0,04 

300,53 

±12,62 

2,39 

±0,07 

2,1 

±0,3 

1,7 

±0,3 

К
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(с
л
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к
и
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М 
2,3 

±0,02 

315,40 

±14,18 

4,36 

±0,07 

5,6 

±0,3 

4,2 

±0,3 

С 
1,8 

±0,04 

187,42 

±8,62 

2,54 

±0,08 

3,6 

±0,3 

2,9 

±0,3 
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Ц
и

тр
о

н
н

ы
й

  

М
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(с
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о
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М 
0,7 

±0,01 

258,06 

±12,39 

3,23 

±0,06 

2,4 

±0,3 

1,5 

±0,3 

С 
0,2 

±0,01 

179,68 

±8,27 

2,21 

±0,07 

2,5 

±0,3 

2,0 

±0,3 

П
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ец
 

М
аг

ар
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(с
л
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к
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М 
0,5 

±0,01 

403,90 

±17,77 

4,80 

±0,08 

6,3 

±0,3 

5,2 

±0,3 

С 
0,2 

±0,01 

251,02 

±11,28 

2,73 

±0,07 

4,0 

±0,3 

3,2 

±0,3 
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Из приведённой таблицы видно, что экс-

тракты из выжимок как разных сортов, так и 

видов обработки имеют отличия между со-

бой в физико-химическом составе. Рассмат-

ривая кислотность экстрактов, можно сде-

лать вывод о том, что у выжимок красных 

сортов винограда данный показатель в 3…9 

раз выше (то есть на 1,6-1,9 %), чем у выжи-

мок белых сортов. При этом кислотность 

экстрактов принципиально не различалась у 

сортов Саперави и Каберне (красные), а 

также Цитронный Магарача и Первенец Ма-

гарача (белые). Но зато существенная раз-

ница наблюдалась в зависимости от вида 

предварительной обработки: в экстрактах из 

замороженных выжимок кислотность была 

выше на 0,3-0,6 %. 

Содержание полифенольных веществ 

оказалось наибольшим в экстрактах из вы-

жимок из красного сорта винограда Сапе-

рави (543,42 мг/100г), наименьшим – из бе-

лого сорта Цитронный Магарача 

(179,68 мг/100г). Впрочем, второй белый 

сорт – Первенец Магарача – также показал 

достаточно высокое значение этого показа-

теля (403,90 мг/100г). При этом было отме-

чено, что сушка выжимок как способ предва-

рительной обработки негативно сказывается 

на содержании полифенолов: снижение со-

ставило 44,70 % в случае сорта Саперави, 

40,58 % в случае сорта Каберне, 30,37 % в 

случае сорта Цитронный Магарача и 37,85 % 

в случае сорта Первенец Магарача. 

Содержание витамина С в экстрактах из 

исследуемых выжимок находилось в диапа-

зоне от 2,21 до 4,80 мг/100г и определялось в 

первую очередь видом предварительной об-

работки, но не сортовой принадлежностью. 

Нагревание, которому выжимки подверга-

лись в процессе сушки, привело к суще-

ственному снижению этого показателя: на 

39,19 % в случае сорта Саперави, 41,74 % в 

случае сорта Каберне, 31,58 % в случае сорта 

Цитронный Магарача и 43,13 % в случае 

сорта Первенец Магарача. 

Массовая доля общих сахаров в исследу-

емых выжимках находилась в диапазоне 2,1-

6,3 %, редуцирующих сахаров – в диапазоне 

1,5-5,2 %. Эти показатели зависели от типа 

исследуемых выжимок: в сладких выжимках 

содержание сахаров было, как и следовало 

ожидать, примерно в 2…3 раза выше, чем в 

сброженных. Что касается вида предвари-

тельной обработки, то она оказала неодно-

значное влияние. Для трёх сортов сушка 

привела к снижению массовой доли сахаров: 

на 29,17-38,24 % в случае сорта Саперави, 

30,95-35,71 % в случае сорта Каберне и 

36,51-38,46 % в случае сорта Первенец Мага-

рача. Но в случае сброженных выжимок 

сорта Цитронный Магарача содержание са-

харов осталось примерно тем же или даже 

несколько возросло. 

Заключение. Таким образом, в ходе 

проведённого исследования была установ-

лена зависимость органолептических 

(внешний вид, аромат, вкус, цвет) и фи-

зико-химических (кислотность, содержа-

ние полифенольных веществ, витамина С, 

общих и редуцирующих сахаров) показате-

лей экстрактов из виноградных выжимок 

сортов Каберне, Саперави, Первенец Мага-

рача и Цитронный Магарача от способа об-

работки (высушивание и замораживание) 

выжимок перед экстракцией. 

Установлено, что органолептическая 

оценка экстрактов из выжимок красных 

сортов винограда была наибольшей у замо-

роженного образца сорта Каберне (средний 

балл 4,0 против 2,5-3,5 у остальных образ-

цов); у белых сортов винограда органолеп-

тическая оценка экстрактов принципи-

ально не различалась. Кислотность экс-

трактов из выжимок красных сортов вино-

града была в 3…9 раз выше, чем из выжи-

мок белых сортов; также существенная раз-

ница наблюдалась в зависимости от вида 

предварительной обработки: в экстрактах 

из замороженных выжимок кислотность 

была выше на 0,3-0,6 %. На содержание по-

лифенольных веществ также оказывали 

влияние и сортовая принадлежность, и вид 

обработки: наибольшим оно было в экс-

трактах из выжимок сорта Саперави 

(543,42 мг/100г), наименьшим – из сорта 

Цитронный Магарача (179,68 мг/100г); 

сушка выжимок негативно сказывалась на 

содержании полифенолов, снижение соста-
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вило 30,37-44,70 % в зависимости от сорта. 

Содержание витамина С в экстрактах нахо-

дилось в диапазоне 2,21-4,80 мг/100г и 

определялось в первую очередь видом 

предварительной обработки: сушка приво-

дила к снижению этого показателя на 

31,58-43,13 % в зависимости от сорта. Мас-

совая доля общих сахаров находилась в 

диапазоне 2,1-6,3 %, редуцирующих саха-

ров – в диапазоне 1,5-5,2 % (в сладких вы-

жимках – в 2…3 раза выше, чем в сброжен-

ных); у трёх сортов из четырёх сушка при-

вела к снижению массовой доли сахаров на 

29,17-38,46 %. 

Полученные данные могут быть ис-

пользованы при разработке технологии 

производства безалкогольных напитков с 

использованием виноградных выжимок 

как источника биологически активных ве-

ществ. 
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