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Аннотация. В статье представлены результаты исследования морфологических, биохимических и технологических по-
казателей образцов семян, полученных из 12-ти различных местных и интродуцированных технических и столовых сортов 
винограда, выращенных в поливных и богарных условиях, а также рассмотрены факторы, влияющие на количество масла, из-
влечённого из этих семян методом холодного отжима. В ходе исследования масса 100 семян сортов винограда, выращенных в 
условиях полива, составила 4,2-10,2 г, размеры (в том числе длина/ширина) 5,8/3,8-7,8/4,8 мм, показатели влажности 9,8-24,4 г, 
содержание азота 0,96 – 1,46%, содержание целлюлозы 18,8-25,3%, зольность 1,9-3,1%, содержание сухого вещества 58,7-68,4%, 
количество дубильных веществ 3,6-4,6 %. Выход масла холодным отжимом составил 3,86-6,80%. Масса 100 семян сортов вино-
града, выращенных в условиях богары, снижалась и составила 3,8–4,2 г, размеры (длина/ширина) – 5,2/3,2-6,4/3,8 мм, показатели 
влажности – 6,2-8,2 г, содержание азота 0,68-1,03%, содержание целлюлозы 24,6-26,2%, зольность 1,7-2,0%, содержание азота 
5,4-6,8 %, количество сухого вещества 52,6-61,2%, количество дубильных веществ составило 4,0-4,8%, выход масла, полученного 
холодным отжимом, составил 1,32-1,86%. 
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Abstract. The article presents the research results of morphological, biochemical and technological parameters of seed samples obtained 
from 12 different local and introduced wine and table grape varieties grown in irrigated and rainfed conditions, and also considers the 
factors influencing the amount of oil extracted from these seeds by cold pressing method. During the study, the weight of 100 seeds of 
grape varieties grown under irrigated conditions was 4.2-10.2 g, dimensions (including length/width) - 5.8/3.8-7.8/4.8 mm, moisture 
content - 9.8-24.4 g, nitrogen content - 0.96–1.46%, cellulose content - 18.8-25.3%, ash content - 1.9-3.1%, dry matter content - 58.7-68.4%, 
amount of tannins - 3.6-4.6%. The output of oil obtained during cold pressing – 3.86-6.80%. The weight of 100 seeds of grape varieties 
grown under rainfed conditions decreases and amounts 3.8–4.2 g. Dimensions (length/width) – 5.2/3.2-6.4/3.8 mm, moisture content – 6.2-
8.2 g, nitrogen content - 0.68-1.03%, cellulose content - 24.6-26.2%, ash content - 1.7-2.0%, dry matter content - 52.6-61.2%, the amount 
of tannins was 4.0-4.8%, and the output of oil obtained during cold pressing amounted 1.32-1.86%. 
Key words: grape varieties; grape seeds; grape oil; correlation; biochemical parameters....
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Введение
Производство вина является деятельностью с вы-

соким глобальным экономическим воздействием и об-
разует значительное количество отходов, которые вы-
зывают серьёзные проблемы в экосистемах. В процес-
се переработки 25–40 % различных частей винограда 
(гребней, семян, кожицы и др.) выбрасывается как 
отходы [1-3]. Однако семена, гребни и кожица ягод 
винограда очень богаты органическими и минераль-
ными веществами. Виноградные семена являются вто-
ричным ресурсом, их содержание в виноградной вы-

жимки составляют не более 20 % и 5 % от общей массы 
винограда по сухому веществу. Следует отметить, что 
ежегодно мировая винодельческая промышленность 
выбрасывает около 3-х мегатонн виноградных семян, 
в то время как они богаты углеводами, клетчаткой, 
липидами, минералами, полифенолами и белками. 
Использование виноградных семян для различных 
целей в виноделии является отличным показателем 
циркулярной экономики [4-8]. В настоящее время 
стратегический подход безотходной технологии стал 
актуальным для достижения экономики замкнутого 
цикла в мире. В результате появились новые техноло-
гии, которые можно оценить двумя способами: новые 
методы производства и утилизация отходов или их 
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соединений, как очищенных, так и в больших количе-
ствах, в самых разных областях: от питания животных 
и человека до новых нанотехнологических примене-
ний. Семена винограда могут широко использоваться 
для получения антоциановых красителей, масел или 
полимеризованной формы флавоноидов. Содержание 
масла у виноградных семян, прошедших процесс суш-
ки, составляет 3,95–20,71  %. Семена разных сортов 
винограда обладают рядом важных свойств, обуслов-
ленных составом клеточной стенки, состоящей из цел-
люлозы, гемицеллюлозы и белков [8-14].

Виноградное масло, полученное методом прес-
сования, требовало дополнительной рафинации для 
получения пищевого масла. Экстракционный метод 
получения виноградного масла позволяет увеличить 
выход продукта до 13%, получить качественное вино-
градное масло, не требующее дополнительных произ-
водственных затрат на очистку и химическую рафина-
цию [15].

При прессовании виноградных семян эффектив-
ность выхода масла в значительной мере определяется 
степенью их измельчения. Виноградные семена харак-
теризуются специфичным строением, большой лузжи-
стостью и жесткостью структуры лузги. Поэтому при 
подготовке мятки к прессованию рекомендуют высо-
кую степень увлажнения – до 16%. Экспеллерные жмы-
хи виноградных семян имеют масличность 7% и выше. 
Полученное масло имеет зеленый цвет из-за повышен-
ного содержания хлорофилла, повышенное значение 
кислотного числа (КЧ) и продуктов окисления. Масла 
требуют дополнительных стадий очистки [16].

Впервые в Азербайджане было получено масло из 
виноградных семян. Целью работы являлось иссле-
дование морфологических, технологических и биохи-
мических показателей виноградных семян различных 
сортов винограда, культивированных в Азербайджане 
на богаре в условиях полива для получения масла. 

Материалы и методы исследования
В качестве материала исследования были выбра-

ны семена 12-ти сортов винограда, выращиваемых в 
условиях орошения и богары. Семена винограда при 
обработке очищались от примесей и высушивались на 
солнце в течение 7-10, в тени – в течение 15-20 дней не 
менее 8,0%. Затем виноградные семена перерабатыва-
ли в количестве 10 кг на шнековом прессе (Кочмаксан, 
тип IRFM 53/90 L 4a). Mорфологические и ампело-
дескрипторные признаки семян винограда определя-
лись по методикам [17, 18]. 

Влажность семян определяли по ГОСТ 10856-96. 
Массу и размер семян определяли гравиметрическим 
методом. Концентрацию общего азота и белка опре-
деляли на приборах Kjel – Fleks K-360, BUSHİ Speed 
Digester K – 439. Зольность семян винограда опреде-
ляли с помощью прибора Mikrotest MKF – 07, путём 
анализа различных параметров сухого вещества и на 
основе показаний прибора Perten Da – 725. Содержа-
ние масел определяли экстракционным методом на 
приборе BUSHI Fat Ekstraktor E – 500, анализ целлю-
лозы NDF, ADF, ADL – прибором ANKOM 200 Fiber 
Analizer; дубильные вещества определяли методом 

спектроскопии – на спектрофотометре Perten DA – 
7250.

Результаты исследований зависимости между при-
знаками и показателями, оказывающими положитель-
ное влияние на масличности семян, определяли мето-
дом Пирсона [19. С.253-255].

Результаты и их обсуждение
В ходе исследований при изучении механического 

состава гроздей также была определена масса семян. 
Затем семена были сгруппированы в соответствии с 
дескрипторами Международной Организации Вино-
града и Вина. Было установлено, что в зависимости 
от условий выращивания семена винограда отличают-
ся по размерам и массе. У сортов, выращенных в по-
ливных условиях, семена оказались крупнее размером 
(6,4/3,8 мм; 7,2/4,6 мм). Так, у 5-ти сортов (Мадраса 
– технический, Хиндогны – технический, Баянши-
ра – технический, Каберне Совиньон – технический, 
Мерло – технический) были отмечены крупные, а у 
7-ми сортов (Аг Харджи – технический, Арна-грна – 
универсальный, Гянджеви – универсальный, Махмуду 
– столовый, Агадаи – столовый, Молдова – универ-
сальный, Дойна – универсальный) – очень крупные 
семена размером 7,2/3,6. Среди сортов, выращенных 
в богарных условиях, только у 2-х сортов семена были 
крупными (Хиндогны – технический, Молдова – уни-
версальный). По остальным сортам (Мадраса, Баян-
шира, Каберне Совиньон) размер семян был отмечен 
как средний 5,4/3,2. Таким образом, в варианте с по-
ливными условиями  относительно крупные семена 
были отмечены у сортов Мадраса, Баяншира, Хиндог-
ны, Каберне Совиньон, Мерло, Дойна, Агадаи, Махму-
ду, Гянджеви, Молдова, Арна-грна, Аг харджи. Семена 
винограда, выращенного в богарных условиях, были 
относительно небольшими. При сравнении семян со-
ртов винограда, выращенных в разных условиях, по-
казано, что семена винограда, выращенного в богар-
ных условиях, по сравнению с семенами винограда, 
выращенного в поливных условиях, меньше по разме-
ру. В условиях орошения у винограда сформировались 
более крупные семена (у сортов Мадраса, Хиндогны, 
Баяншира, Каберне Совиньон). При сравнении цвето-
вых оттенков семян сортов винограда, выращенных в 
разных условиях, была выявлена значительная разни-
ца. Так, у 3-х сортов семена были тёмно-коричневые 
(Мадраса, Дойна, Молдова), у 3-х сортов – светло-ко-
ричневые (Хиндогны, Агадаи, Арна-грна), у 2-х сортов 
– красновато-коричневые (Баяншира, Аг харджи), у 
3-х сортов – коричневые (Гянджеви, Махмуду, Мерло), 
у 1-го сорта – тёмно-коричневые с красноватым оттен-
ком (Каберне Совиньон) (табл.). 

Различие было отмечено и по массе 100 семян. 
Так, у винограда, выращенного в условиях ороше-
ния, масса 100 семян колебалась от 4,2  г (Мадраса) 
до 10,2  г (Аг харджи). У винограда, выращенного в 
богарных условиях, она варьировала в пределах 3,8 г 
(Мадраса) – 5,2 г (Молдова). 

Челик Шахин [20] отмечает, что семена винограда 
содержат 25-45% влаги, 34-36% углеводов, не более 13 
масла, 4-6% дубильных веществ 4,0-6,5% азотистых 
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веществ, 2-4% минеральных веществ. Синявская и 
др. [21] отмечают содержание фенольных соединений 
в семенах винограда в пределах 2,81- 4,26 %, масла- 
15,2- 17,5 % при влажности семян от 6,2 до 8,0 %. В 
ходе исследований нами было проанализировано со-
держание азота в исследуемых семенах. В результате 
анализа было установлено, что содержание азота в 
семенах сортов винограда, выращенных в условиях 
орошения, колеблется в пределах 0,96–1,46 %, а в вы-
ращенных в богарных условиях менялось от 0,68 до 
1,03  %. В процессе исследования также было опре-
делено количество целлюлозы (клетчатки) в семенах 
винограда. Так, содержание этого вещества в семенах 

сортов, выращенных в условиях орошения, составило 
18,8–25,3 %, а в выращенных в богарных условиях – в 
пределах 24,6–26,2  %. В исследуемых семенах вино-
града было также определено количество азотистых 
соединений. В семенах сортов, выращенных в усло-
виях орошения, содержание азотистых соединений 
было установлено в пределах 5,5–7,2% и по сортам со-
ставило: Баяншира – 5,5 %, Агадаи – 5,8 %, Молдова 
– 5,8 %, Каберне Совиньон – 5,9 %, Мадраса – 6,0 %, 
Гянджеви – 6,2 %, Махмуду – 6,3 %, Хиндогны – 6,4 %, 
Арна грна – 6,5 %, Мерло – 6,7 %, Дойна – 6,9 %, Аг 
харджи – 7,2 %. В семенах сортов, выращенных в бо-
гарных условиях, содержание азотистых соединений 

Таблица. Некоторые морфологические, технологические и биохимические показатели виноградных косточек
Table. Some morphological, technological and biochemical parameters of grape seeds
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В условиях орошения
Мадраса 
(технический)

тёмно-
коричневый

крупные, 
OİV243-7 4,2 6,4/3,8 12,4 1,17 24,0 2,1 6,0 65,0 4,0 11,9 4,00

Хиндогны 
(технический)

светло-
коричневый

крупные, 
OİV243-7 6,2 7,2/4,6 14,6 1,22 21,8 2,8 6,4 64,4 3,8 12,6 4,08

Баяншира 
(технический)

красновато- 
коричневый

крупные, 
OİV243-7 5,2 6,7/4,2 20,0 1,18 22,4 3,1 5,5 62,4 4,6 11,2 4,42

Aг харджи 
(технический)

красновато-
коричневый

очень крупные, 
OİV243-9 10,2 7,6/4,6 18,2 0,98 25,3 2,4 7,2 67,4 3,6 14,6 6,18

Арна-грна 
(универсальный)

светло-
коричневый

очень крупные, 
OİV243-9 10,0 7,8/4,8 22,3 1,42 24,4 2,8 6,5 68,4 4,2 18,8 6,80

Гянджеви 
(универсальный) коричневый очень крупные, 

OİV243-9 8,2 7,4/4,4 24,4 1,33 22,1 2,8 6,2 64,2 4,6 18,7 4,67

Махмуду 
(столовый) коричневый очень крупные, 

OİV243-9 8,0 7,2/4,8 14,5 1,10 18,8 2,1 6,3 63,8 4,0 18,4 4,92

Агадаи (столовый) светло-
коричневый

очень крупные, 
OİV243-9 7,7 7,8/4,6 21,2 1,08 19,8 2,2 5,8 67,8 3,8 18,6 5,24

Каберне 
Совиньон 
(технический)

тёмно-
коричневый с 
красноватым 
оттенком

крупные, 
OİV243-7 6,2 7,2/3,8 9,8 1,17 24,4 2,6 5,9 61,4 4,2 14,1 3,86

Молдова 
(универсальный)

тёмно-
коричневый

очень крупные, 
OİV243-9 8,5 7,2/3,6 18,4 1,46 25,2 3,0 5,8 66,4 4,4 18,6 5,22

Мерло 
(технический) коричневый крупные, 

OİV243-7 6,2 5,8/3,8 17,2 1,12 22,3 2,5 6,7 58,7 4,4 12,4 3,92

Дойна 
(универсальный)

тёмно-
коричневый

очень крупные, 
OİV243-9 7,7 6,2/4,0 16,4 0,96 18,8 1,9 6,9 63,3 4,6 12,6 3,98

В богарных условиях
Мадраса 
(технический)

тёмно-
коричневый

средние, 
OİV243-5 3,8 5,4/3,2 6,8 0,84 25,6 2,0 5,8 58,4 4,8 11,4 1,43

Хиндогны 
(технический)

светло-
коричневый

крупные, 
OİV243-7 4,2 6,3/4,2 7,4 0,68 24,6 1,8 5,7 52,6 4,6 9,8 1,56

Баяншира 
(технический)

красновато-
коричневый

средние, 
OİV243-5 3,8 6,2/4,1 8,2 1,02 25,4 1,8 5,4 60,4 4,0 10,4 1,32

Молдова 
(универсальный)

тёмно-
коричневый 

крупные, 
OİV243-7 5,2 6,4/3,8 8,0 1,03 26,2 1,7 6,8 61,2 4,8 12,4 1,86

Каберне Совиньон 
(технический)

тёмно-
коричневый с 
красноватым 
оттенком

средние, 
OİV243-5

3,8 5,2/3,2 6,2 0,78 24,6 1,7 5,6 54,8 4,2 9,2 1,38
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менялось в пределах 5,4–6,8 %, составив: 5,4 % – по 
сорту Баяншира, 5,6 % – по сорту Каберне Совиньон, 
5,7 % – по сорту Хиндогны, 5,8 % – по сорту Мадра-
са и 6,8 % – по сорту Молдова. В ходе исследования 
было определено количество сухого вещества в семе-
нах винограда. Было установлено, что в семенах сор-
тов, выращенных в условиях орошения, содержание 
сухого вещества варьировало в пределах 58,7-68,4% 
и по сортам составило: 58,7  % (Мерло), 61,4  % (Ка-
берне Совиньон), 62,4 % (Баяншира), 63,3 % (Дойна), 
63,8 % (Махмуду), 64,8 % (Гянджеви), 64,4 % (Хиндог-
ны), 65,0  % (Мадраса), 66,4  % (Молдова), 67,4  % (Аг 
харджи), 67,8 % (Агадаи), 68,4 % (Арна-грна). В семе-
нах сортов, выращенных в богарных условиях, содер-
жание сухого вещества было установлено в пределах 
52,6–61,2 %, а по сортам составило: 52,6 % (Хиндогны), 
54,8 % (Каберне Совиньон), 58,4 % (Мадраса), 60,4 % 
(Баяншира), 61,2 % (Молдова).

В процессе работы нами также было определено 
количество дубильных веществ в исследуемых семе-
нах. В семенах сортов винограда, выращенных в по-
ливных условиях, содержание дубильных веществ, 
менялось от 3,6 до 4,6 %. У выращенных в богарных 
условиях содержание дубильных веществ было уста-
новлено в пределах 4,0–4,8 % и по сортам составило 
4,0  % (Баяншира), 4,2  % (Каберне Совиньон), 4,6  % 
(Хиндогны), 4,8 % (Мадраса), 4,8 % (Молдова). 

В ходе исследования нами было определено про-
центное содержание сырого масла в исследуемых 
образцах семян. Выяснилось, что, в зависимости от 
условий выращивания, количество масла в семенах 
винограда существенно различается. Так, маслично-
сти семян сортов в условиях орошения колебалась от 
11,2 до 18,8 %, у сортов винограда, выращенных в бо-
гарных условиях, показатель масличности семян ва-

рьировал от 9,2 до 12,4 %. (рис.). В ходе исследования 
нами также было определено процентное содержание 
масла, выделяющегося при шнековом прессовании. 
Так, количество масла, полученного методом отжима 
прессованием семян винограда, выращенного в усло-
виях орошения, колебалось в пределах 3,86–6,80 %, и 
выращенных в условиях богары, был зафиксирован в 
пределах 1,32-1,86 % (рис.).

В результате статистического анализа было уста-
новлено, что между некоторыми морфологическими, 
технологическими и биохимическими показателями 
семян винограда и выходом масла существует опре-
делённая корреляция. Выяснилось, что условия выра-
щивания оказали значительное влияние на морфоло-
гические, биохимические показатели семян виногра-
да и на выход масла, полученного методом холодного 
отжима путем прессования. Определены параметры, 
влияющие на выход масла из семян. В результате кор-
реляционных расчётов Пирсона было установлено, 
что наибольшая корреляция наблюдается между мас-
сой 100 семян и выходом масла, а коэффициент кор-
реляции варьирует в пределах 0,72–0,80. Корреляци-
онная зависимость между массой 100 семян и выхо-
дом масла выражена в уравнении (1), коэффициент 
корреляции составляет R = 0,80.

y = -0,2543x + 6,1032,    (1)
где Y – выход масла из семян винограда, %; X – масса 
100 штук виноградных семян, г.

Выводы
Результаты исследований морфологических, тех-

нологических показателей виноградных семян раз-
личных сортов винограда, культивированных в Азер-
байджане на богаре и и в условиях полива, показали, 
что условия выращивания оказывают влияние на мас-
су, размер, масличность семян и на выход масла. Так, у 

Рис. Количество сырого масла и масла, полученного методом холодного отжима из семян сортов винограда, 
выращенных в условиях орошения и богары 
Fig. The amount of crude oil and oil obtained by cold pressing from the seeds of grape varieties grown under irrigated and 
rainfed conditions
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винограда, выращенного в условиях орошения, масса 
100 семян составила 4,2–10,2 г, размер семян (длина/
ширина) – 5,8/3,8–7,8/4,8 мм, содержание масла в се-
менах – 11,2–18,8  %; в богарных условиях значения 
данных показателей снижаются на 30 - 45 %. Выход 
масла, полученного методом холодного отжима прес-
сованием семян винограда, выращенного в условиях 
орошения, составил 3,86–6,80 %, а выращенных в ус-
ловиях богары – 1,32–1,86  %. По этим показателям 
сорта винограда, выращенного в поливных условиях, 
отличаются от сортов винограда, выращенного в ус-
ловиях богары. 
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