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Аннотация. Впервые предложен способ получения масла из семян сброженной выжимки красных сортов винограда Каберне 
Совиньон, Мерло экстракционным методом с использованием в качестве экстрагента тетрафторэтана. Для сравнения исполь-
зовали опытные образцы масла из семян сладкой выжимки белых и красных сортов винограда. Физико-химические показатели 
исследуемых образцов масла определяли в соответствии с ГОСТ, принятыми для масложировой промышленности РФ. Жирно-
кислотный состав (насыщенные, моно- и полиненасыщенные жирные кислоты), вещества неомыляемой фракции (стеролы, 
сквален, токоферолы) образцов масла идентифицированы газохроматографическим методом. Антиоксидантную способность 
in vitro определяли методом фотохимической люминесценции. Установлено, что исследуемые образцы масла из семян сладкой и 
сброженной выжимки соответствуют по органолептическим и физико-химическим показателям качественному растительному 
пищевому маслу. Жирно-кислотный состав образцов масла идентичен, содержание линолевой кислоты – полиненасыщенной 
жирной кислоты, относящейся к группе омега-6, достигает 70 %. Выявлены отличия в образцах масла из семян сладкой и сбро-
женной выжимки. Показатель антиоксидантной способности (АС) в образцах масла из семян сброженной выжимки снижен в 
среднем на 4-6 % по сравнению с данным показателем в образцах масла из семян сладкой выжимки красных сортов винограда. 
Значение антиоксидантной активности сохраняется на высоком уровне и составляет 79-80 мг/100 г в пересчете на стандартный 
антиоксидант тролокс, 135-137 мг/100 г в пересчете на α-токоферол. Семена винограда, полученные из сброженной выжимки, 
являются перспективным сырьем для получения качественного пищевого масла.
Ключевые слова: виноградная выжимка; семена винограда; экстракция; масло; жирно-кислотный состав; биологиче-
ски активные вещества; антиоксидантная способность.
Для цитирования: Черноусова И.В., Зайцев Г.П. Биологически активные вещества масла из семян винограда // «Мага-
рач». Виноградарство и виноделие. 2025;27(3):273-280. EDN YIHMNK.

O R I G I N A L  R E S E A R C H

Biologically active substances of grape seed oil
Chernousova I.V.✉, Zaitsev G.P.
All-Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking "Magarach" of the National Research Centre 
"Kurchatov Institute", Yalta, Russia
✉Cherninna1@mail.ru

Abstract. For the first time, a method for obtaining oil from seeds of fermented pomace of red grape varieties ‘Cabernet Sauvignon’ 
and ‘Merlot’ using the extraction method with tetrafluoroethane as an extractant was proposed. Experimental samples of oil from sweet 
pressed seeds of white and red grape varieties were used as a comparison. Physicochemical parameters of the studied oil samples were 
determined in accordance with GOST (State Standard) adopted for the fat-and-oil industry of the Russian Federation. The fatty acid 
composition (saturated, mono- and poly-unsaturated fatty acids), substances of unsaponifiable fraction (sterols, squalene, tocopherols) 
of oil samples were identified by gas chromatography. Antioxidant capacity in vitro was determined by photochemical luminescence. 
It is established that the studied samples of oil from sweet and fermented pomace seeds correspond to high-quality edible oil in terms 
of organoleptic and physicochemical indicators. The fatty acid composition of oil samples is identical, and the content of linoleic acid 
(omega-6) reaches 70 %. Differences in samples of oil from seeds of sweet and fermented pomace were found. The antioxidant capacity 
(AC) index in the samples of oil from seeds of fermented pomace is reduced by an average of 4-6 % compared to this index in the samples 
of oil from seeds of sweet pomace of red grape varieties. The value of antioxidant activity remains at a high level and amounts to 79-80 
mg/100 g in terms of the standard antioxidant trolox, 135-137 mg/100 g in terms of α-tocopherol. Grape seeds obtained from fermented 
pomace are a promising raw material for producing high-quality edible oil.
Key words: grape pomace; grape seeds; extraction; oil; fatty acid composition; biologically active substances; antioxidant 
capacity.
For citation: Chernousova I.V., Zaitsev G.P. Biologically active substances of grape seed oil. Magarach. Viticulture and 
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Введение
По данным Министерства сельского хозяйства 

РФ, площадь виноградников составила в 2025 г. 110 
тыс. га, что на 5 тыс. га больше по сравнению с 2024 
г. Годовой валовый сбор винограда в 2024 г. соста-
вил 726 тыс. т [1]. При промышленной переработке 
винограда образуются отходы виноделия – вторич-
ные ресурсы, составляющие 20 % от объема пере-
работанного винограда. Из этого количества вино-
града будет произведено 51,4 млн декалитров вино-

материалов, получено сладкой и сброженной вино-
градной выжимки (без гребней) около 123,4 тыс. т 
с содержанием в ней семян свыше 22,0 тыс. т. Ком-
плексная переработка вторичных ресурсов виноде-
лия предполагает получение из сладкой выжимки 
пищевой продукции с нормируемым количеством 
полифенолов [2] и виноградных семян как источни-
ка получения виноградного масла. Исследования, 
проведенные на большом числе сортов виногра-
да, показывают, что масличность семян из сладкой 
выжимки составляет 11-14 % [3]. Для извлечения 
масла из семян винограда используют прессовый и 
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экстракционный способы. Способом прессования 
удается получить 5-9 % масла, которому требуется 
дополнительная очистка путем отстаивания и филь-
трации для достижения требований, предъявляе-
мым к качественному пищевому растительному мас-
лу [4]. Как было показано в наших работах, экстрак-
ционный метод получения масла из семян сладкой 
выжимки с использованием в качестве экстрагента 
– тетрафторэтана позволил увеличить выход масла 
до 13 % и получить качественное пищевое масло [5, 
6] с показателями, соответствующими ГОСТ 18848. 
Указанные сжиженные газы, находящиеся под дав-
лением, представляют собой бесцветные легкопод-
вижные жидкости. Вязкость сжиженных газов зна-
чительно меньше вязкости обычных растворителей, 
что характеризует их как экстрагентов с наилучши-
ми диффузионными свойствами. В процессе экс-
тракции проницаемость и растворимость материала 
значительно улучшаются, что облегчает экстракцию 
соединений [7]. В химическом отношении они яв-
ляются инертными веществами, проявляющими 
химическую индифферентность по отношению к из-
влекаемым из перерабатываемого сырья веществам. 
Они не токсичны, не образуют взрывоопасных сме-
сей с воздухом, пожаро- и взрывобезопасны (исклю-
чение составляет пропан, бутан). 

Известны и другие методы экстракции. Так, в 
работе А.Ш. Рамазанова, К.Ш. Шахбанова [8] опре-
делены оптимальные условия для получения высо-
кокачественного нерафинированного виноградного 
мас ла для пищевой и фармацевтической промыш-
ленности из косточек винограда сорта Ркацители 
СО2-экстракцией: тем пература 30 °С, давление ди-
оксида углерода 350 атм., время 60 мин. В этих оп-
тимальных условиях выход масла соста вил 13,5%. 
Показано, что в условиях CO2-экстракции получено 
масло из косточек винограда сорта Ркацители с вы-
соким содержанием незаменимых ненасыщенных 
жирных кислот – более 88%, токоферолов (витами-
на Е) 292 мг%, кароти ноидов (витамина А) 4,4 мг%, 
хлорофилла 5,9 мг %. 

Показано, что масло виноградных семян со-
держит комплекс биологически активных веществ, 
среди которых ведущее место занимают ненасы-
щенные жирные кислоты – линолевая, линоленовая 
и арахидоновая кислоты, известные как витамин F, 
суточная потребность которого составляет 5 мг [5, 
9]. Витамин F необ ходим для нормального роста и 
регенерации кожного эпителия, снижения уровня 
холестерина в крови [10, 11]. Кроме того, масло из 
семян винограда содержит также витамин Е (токо-
ферол), который является синергистом витаминов 
Р-группы и оказывает модифицирующее действие 
на фосфолипиды мембран, ингибирует окисление 
полиненасыщенных жирных кислот. Растительный 
пигмент хлорофилл, определяющий зеленый цвет 
масла, оказывает тонизирующее действие, повыша-
ет основной обмен, стимулирует грануляцию и эпи-
телизацию пораженных тканей [12]. Благодаря на-

личию комплекса биологически активных веществ 
(полиненасыщенные жирные кислоты, токоферолы, 
стеролы) масло из семян винограда воспринимает-
ся как один из природных антиоксидантов, занимая 
достойное место в производстве фармацевтических 
препаратов, косметических средств [13]. 

Целью наших исследований явилось обоснова-
ние ра сширения сырьевой базы вторичных ресур-
сов виноделия на основе свойств масла из семян, 
полученных экстракционным методом из сладкой и 
сброженной виноградной выжимки. 

Материалы и методы
Материалами исследований служили семена, по-

лученные из сладкой выжимки технических сортов 
винограда Рислинг рейнский, Ркацители, Алиготе, 
Каберне Совиньон, Мерло, сброженной выжимки 
технических сортов винограда Каберне Совиньон, 
Мерло, полученные в период переработки виногра-
да в обособленном подразделении ГУП г. Севасто-
поля «Агропромышленное объединение «Севасто-
польский винодельческий завод» (г. Севастополь, с. 
Орловка).

Предварительно семена винограда подсушива-
ли при температуре 40-45 оС до влажности не менее 
10%, измельчали до размера частиц не менее 1 мм. 
Масло из исследуемых образцов получали на уста-
новке для экстракции натуральных веществ из рас-
тительного сырья с использованием в качестве экс-
трагента тетрафторэтана (R134а) при давлении газа 
0,9-1,0 МПа, температуре экстракции не более 25оС, 
и времени экстрагирования с учетом насыщения 
газом 3 ч. Жидкий экстрагент под давлением 5 кгс/
см3 и температурой 25 оС подавался в экстрактор. 
Соотношение твердой фазы и экстрагента состав-
ляло 1:2,5. После окончания экстракции жирора-
створимые вещества вместе с экстрагентом посту-
пали в испаритель. В испарителе давление снижали 
до атмосферного, повышали температуру до 40 оС, 
экстрагент испаряли и направляли в конденсатор и 
далее в хранилище для вторичного использования. 
Экстракт, содержащий следы жиросодержащего 
комплекса и фреона, из испарителя направляли на 
дегазацию. Полное удаление фреона из экстракта 
производилось под вакуумом в дегазаторе в течение 
2 ч при температуре 50 оС и давлении вакуума 5 кПа. 
Способ экстракции масла из семян винограда с ис-
пользованием в качестве экстрагента тетрафторэта-
на описаны в работе [5]. 

Определение физико-химических показателей. 
Определение основных параметров масел прово-
дили в соответствии с нормативной документаци-
ей: определение запаха, цвета и прозрачности – по 
ГОСТ 5472; определение кислотного числа – по 
ГОСТ 31933; определение массовой доли неомыля-
емых веществ – по ГОСТ 5479; определение массо-
вой доли влаги и летучих веществ – по ГОСТ 11812; 
определение перекисного числа – по ГОСТ 26593; 
определение йодного числа – по ГОСТ 5475.
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Определение жирно-кислотного состава. При-
готовление образцов. Для анализа жирных кислот с 
помощью ГХ-МС необходимо было приготовить их 
аналоги метиловых эфиров (МЭЖК). Образцы ма-
сел объемом 10 мкл растворяли в 200 мкл н-гексана, 
переносили в другой стеклянный флакон и смеши-
вали с 50 мкл толуола, а затем добавляли 100 мкл 
BCl3 в метаноле (Sigma-Aldrich; Supelco 33033; 
трихлорид бора в метаноле 12%). Смесь нагревали 
на водяной бане при температуре 80°С в течение 
60 мин. После охлаждения добавляли 200 мкл дис-
тиллированной воды. Затем органическую и водную 
фазы разделяли и 100 мкл верхней органической 
фазы, содержащей сложные эфиры жирных кислот, 
использовали для дальнейшего анализа ГХ-МС.

ГХ-МС анализ жирнокислотного состава.  Для 
анализа жирных кислот использовали газовый хро-
матограф (Agilent 6890N), оснащенный детектором 
МС (масс-спектрометрия, Agilent 5973N). Для ана-
лиза МЭЖК МС работал в режиме положительной 
электронной ионизации (EI); диапазон сканирова-
ния 33–420 а. е. м. (относительные единицы массы) и 
скорость сканирования – 2 скан/с. Колонку Agilent 
J&W HP-5ms длиной 30 м, внутренним диаметром 
0,25 мм, толщиной пленки c 0,25 мкм использовали с 
гелием 1 мл/мин в качестве газа-носителя. Градиент 
температуры начинался с 50 °C, затем увеличивался 
со скоростью 4 °C/мин. до 150 °C, затем от 150 °C 
до 280 °C со скоростью 8 °C/мин., что дало общее 
время работы 41,25 мин. Инжекцию 1 мкл осущест-
вляли с делением потока 1:80 и температурой на 
входе испарителя 220°C. Стандарт смеси 37-ком-
понентных МЭЖК Supelco (Supelco, Беллефонте, 
Пенсильвания, США) использовали для идентифи-
кации МЭЖК в маслах виноградных семян. МЭЖК 
в образцах определяли по времени их удерживания 
и сравнению спектров с библиотекой масс-спектров 
NIST 2020. Количество жирных кислот выражали в 
относительных процентах по отношению к общему 
содержанию жирных кислот.

Определение в образцах масла фитостеринов, 
токоферолов и летучих соединений. Приготовление 
образцов. Для изучения состава стеринов, токоферо-
лов и летучих соединений, полученных из липидно-
го комплекса, был использован метод определения 
состава неомыляемых веществ растительных масел 
Черноусова, Королесова [14]. Перед процессом омы-
ления в липидный комплекс вводили раствор вну-
треннего стандарта тридекана (С13Н28) в количестве 
1 мг/г. Отобранные образцы липидного комплекса 
(5 г) омыляли 2N спиртовым раствором гидроксида 
калия в колбе с водяной баней, снабженной обрат-
ным холодильником. К охлажденному раствору до-
бавляли дистиллированную воду и количественно 
переносили в делительную воронку. Неомыляемые 
вещества экстрагировали несколькими порциями 
петролейного эфира. Объединенный экстракт про-
мывали водой до нейтральной реакции и удаляли 
остаточную влагу безводным сульфатом натрия. 

Растворитель отгоняли, а неомыляемые вещества 
растворяли в 5 мл петролейного эфира. Содержание 
фитостеролов, токоферолов и летучих соединений 
определяли методом ГЖХ-МС.

ГХ-МС анализ. Для анализа фитостеринов, то-
коферолов и летучих соединений использовали 
газовый хроматограф (Agilent 6890N), оснащен-
ный детектором МС (масс-спектрометрия, Agilent 
5973N), который работал в режиме положитель-
ной электронной ионизации (EI); диапазон скани-
рования 33–420 m/z и скорость сканирования два 
сканирования/с. Колонку Agilent J&W HP-5ms дли-
ной 30 м, внутренним диаметром 0,25 мм, толщиной 
пленки c 0,25 мкм использовали с гелием 1,2 мл/мин. 
в качестве газа-носителя. Температурный градиент 
начинался при 50 °C, затем увеличивался со скоро-
стью 4 °C/мин. до 120 °C, затем от 120 °C до 280 °C со 
скоростью 8 °C/мин. и выдерживался в течение 10 
мин., в результате чего общее время работы состави-
ло 47,5 мин. Ввод 1 мкл осуществлялся без деления 
пробы при температуре на входе испарителя 220°C. 
Соединения в образцах определялись путем срав-
нения их спектров с библиотекой масс-спектров 
NIST 2021. Количества соединений выражали от-
носительно по содержанию внутреннего стандарта 
– тридекана (С13Н28).

Определение антиоксидантной способности мас-
ла из семян винограда. Антиоксидантную способ-
ность жирорастворимых антиоксидантов определя-
ли с использованием прибора Photochem (Analytik 
Jena AG). Метод основан на фотохимической лю-
минесценции. Супероксидные анионные радикалы 
образуются при облучении светочувствительного 
вещества люминола УФ-излучением, что приводит 
к ускорению окислительных реакций. Радикалы, 
образующиеся в измерительной ячейке, частично 
ингибируются за счет реакции с антиоксидантами, 
присутствующими в определяемой пробе, при этом 
снижается люминесценция светочувствительно-
го вещества. Подавление реакции люминесценции 
позволяет определить общую антиоксидантную 
способность образца. Подавление реакции люми-
несценции позволяет определить суммарное содер-
жание антиоксидантов в образце. Индикатором лю-
минесценции является фотомножительная камера. 
Источником подавления люминесценции является 
ртутная паровая лампа с фосфористым покрытием. 
При определении антиоксидантной способности 
определяемого образца наблюдается подавление 
реакции люминесценции в присутствии антиокси-
дантов образца, что отражается сигнальной кривой 
определяемой пробы. Антиоксидантная способ-
ность рассчитывается в сравнении со стандартом 
(на основе калибровочной кривой тролокс) и выра-
жается в эквивалентных единицах стандарта, нмоль. 
Расчет параметров измерений проводится на основе 
вычисления разницы между площадью сигнальной 
кривой контрольной пробы и площадью сигнальной 
кривой определяемого образца:
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– определяется интеграл между сигнальными 
кривыми. Вычисляется разница между интегральны-
ми значениями сигнала контрольного образца (B) и 
сигнальной кривой определяемого образца (S). Рас-
чет производится автоматически системой PCLsoft  
прибора Photochem. В качестве калибровочных 
стандартов использовали тролокс и -токоферол.

Результаты и их обсуждение
Экстракционным методом с использованием в 

качестве экстрагента – тетрафторэтана (R134а) по-
лучено масло из семян сладкой выжимки виногра-
да сорта Рислинг рейнский, Ркацители, Алиготе, 
Каберне Совиньон, Мерло и сброженной выжимки 
красных сортов винограда Каберне Совиньон, Мер-
ло. Результаты исследова-
ния органолептических и 
физико-химических по-
казателей масла из семян 
винограда приведены в 
таблице 1.

По результатам, при-
веденным в табл. 1, полу-
чены опытные образцы 
виноградного масла с 
низким значением кис-
лотного числа, (показа-
тель скорости и глубины 
гидролиза масла), пере-
кисного числа (показатель 
окисленности масла). Кис-
лотное число составляет 
от 0,4 до 1,33 мг NaОН/г 
в образцах масла из семян 
сладкой выжимки белых и 
красных сортов виногра-
да и 1,0-1,2 мг NaОН/г в 
масле из семян сброжен-
ной выжимки. Значение 
показателя перекисного 
числа для образцов мас-
ла из семян сброженной 
выжимки составляет от 
3,5 до 3,9 ммольО2/кг, что 
превышает данный пока-
затель в 2,7 раза в сравне-
нии с данным показателем 
в масле из семян сладкой 
выжимки красных сортов 
винограда. Йодное число 
как показатель чистоты, 
натуральности и содер-
жания в масле непредель-
ных жирных кислот, на-
ходится для виноградного 
масла в пределах 127-145 
гJ2/100 [5, 6], в нашем 
случае значение йодного 
числа составило 127-129 

гJ2/100. Массовая доля влаги и летучих веществ (%) 
в образцах масла из семян винограда не превышает 
допустимую норму для нерафинированных расти-
тельных масел (0,15-0,20 %) по ГОСТ 1129, что га-
рантирует отсутствие в полученных образцах масла 
следов экстрагента. В табл.2 представлен жирно-
кислотный состав масла из семян винограда. Основ-
ными насыщенными кислотами в масле являются 
пальмитиновая и стеариновая, суммарное содержа-
ние насыщенных кислот в масле из семян винограда 
незначительное и не превышает 16 %. Идентифици-
ровано две мононенасыщенных жирных кислоты 
(МНЖК): олеиновая и транс- олеиновая, содержа-
ние олеиновой кислоты составляет не менее 14 %. 
Олеиновая кислота относится к омега-9 жирным 

Таблица 1. Органолептические и физико-химические показатели масла 
из семян винограда 
Table 1. Organoleptic and physicochemical properties of grape seed oil

Наименование 
показателей

Содержание компонентов в масле из семян

сладкой выжимки винограда сорта сброженной выжим-
ки винограда сорта

Рислинг 
рейнский Алиготе Ркаци-

тели
Каберне 
Совиньон Мерло Каберне 

Совиньон Мерло

Цвет желтый с зеленым оттенком зеленовато-желтый
Вкус свойственный маслу из семян винограда, мягкость во вкусе
Кислотное число, 
мг NaОН/г 0,40±0,05 0,83±0,05 0,79±0,05 0,80±0,05 1,33±0,05 1,2±0,05 1,0±0,05

Перекисное чис-
ло, ммольО2/кг 2,7±0,04 0,80±0,04 1,80±0,04 1,78±0,04 1,00±0,04 3,9±0,04 3,5±0,04

Йодное число, 
гJ2/100 г 128,6±1,5 127,5±1,5 129,1±1,5 128,1±1,5 127,5±1,5 127,2±1,5 127,5±1,5

Влажность и ле-
тучие вещества, % 0,16±0,04 0,17±0,04 0,19±0,04 0,19±0,04 0,20±0,04 0,14±0,04 0,17±0,04

Таблица 2. Жирно-кислотный состав масла из семян винограда
Table 2. Fatty acid composition of grape seed oil

Наименование 
жирных кислот

Содержание жирных кислот, %

сладкой выжимки винограда сорта сброженной выжим-
ки винограда сорта

Рислинг 
рейнский Алиготе Ркаци-

тели
Каберне 
Совиньон Мерло Каберне 

Совиньон Мерло

Пальмитиновая 
кислота С 16:0 7,1 7,5 7,3 9,1 10,5 7,6 8,3

Стеариновая 
 С 18:0 4,1 4,1 3,7 4,8 5,4 4,4 4,4

Олеиновая 
С 18:1 ( – 9) 18,7 17,2 18,4 14,3 14,5 16,4 14,8

Транс-олеиновая
 С 18:1 ( – 9) 0,9 0,1 0,8 - - 0,3 0,6

Линолевая 
 С 18:2 ( – 6) 69,2 71,3 69,8 71,8 69,6 71,6 71,1

Сумма насы-
щенных жирных 
кислот, %

11,2 11,4 11,0 14,0 15,9 12,0 12,7

Сумма 
(МНЖК), % 19,6 17,3 19,2 14,3 14,5 16,7 15,4

Сумма 
(ПНЖК), % 69,2 71,3 69,8 71,8 69,6 71,6 71,1
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кислотам, которые входят в структуру каждой клет-
ки организма человека [15, 16]. Данная кислота слу-
жит для профилактики инфарктов мозга и сердца, 
регулируя уровень холестерина в крови, проявляет 
противовоспалительное действие [17]. Содержание 
полиненасыщенной линолевой кислоты в масле из 
виноградных семян сладкой и сброженной выжимки 
достигает 70 %, что согласуется с результатами иссле-
дований жирно-кислотного состава виноградного 
масла, приведенного в работе [5]. 

Полиненасыщенные кислоты (ПНЖК) пред-
ставлены в масле из семян винограда линолевой кис-
лотой, относящейся к омега-6, поэтому масло из се-
мян винограда является источником незаменимых 
жирных кислот для человека, поскольку не синтези-
руется организмом, а поступает с пищей. В организ-
ме человека омега-6 жирные кислоты стабилизиру-
ют обменные процессы, поддерживают целостность 
клеточных мембран, снижают психоэмоциональное 
напряжение, улучшают 
функциональное состоя-
ние кожи [18-20]. Соглас-
но методическим рекомен-
дациям МР 2.3.1. 2432-08 
[21], физиологическая по-
требность в полиненасы-
щенных жирных кислотах 
для взрослых составляет 
6-10 % от калорийности 
суточного рациона. Рас-
тительные масла, содер-
жащие ненасыщенные 
жирные кислоты, окисля-
ются кислородом возду-
ха. Первыми продуктами 
окисления являются раз-
нообразные по строению 
гидропероксиды. За пока-
затель окисленности масел 
отвечает перекисное чис-
ло, чем выше данный по-
казатель, тем окисленнее 
растительное масло. На-
правление и глубина окис-
ления масел зависит от их 
ацилглицеринового соста-
ва: с увеличением степени 
непредельности жирных 
кислот, входящих в состав 
ацилглицеридов, скорость 
окисления их возрастает. 
В ряду жирных кислот оле-
иновой, линолевой, лино-
леновой соотношение ско-
рости окисления 1:27:77. 
В масле из виноградных 
семян количество поли-
ненасыщенных кислот со-
ставляет свыше 70 %, по-

этому возрастает вероятность быстрого окисления. 
Ингибировать процессы окисления могут только те 
вещества, которые в своей формуле содержат систе-
му сопряженных двойных связей. Такие вещества 
легко отдают электрон свободным радикалам, вос-
станавливая их до стабильных продуктов [22]. К та-
ким известным соединения относятся -токоферол 
и его изомеры, сквален, стеролы. Данные соедине-
ния обнаружены в неомыляемой части масла из се-
мян винограда [23, 24]. Как показали результаты, 
приведенные в табл. 3, в неомыляемой части содер-
жится -токоферол ацетат – один из компонентов, 
отвечающих за биологическую ценность и стабиль-
ность против окисления растительных масел [25]. 
Среди сопутствующих маслу неомыляемых веществ 
важное место занимают биологически активные ве-
щества циклические спирты и их эфиры – стеролы, 
также ациклические насыщенные углеводороды, в 
частности – сквален (табл. 3). Суммарное содержа-

Название соединений

Cодержание компонентов, мг /100 г

сладкой выжимки винограда сорта сброженной выжим-
ки винограда сорта

Рислинг 
рейн-
ский

Али-
готе

Рка-
ците-
ли

Каберне 
Сови-
ньон

Мерло
Кабер-
не Со-
виньон

Мерло

Этиловые эфиры жирных 
кислот:  

этилпальмитат, этилсте-
арат, этилолеат, этилли-
нолеат

12,4 2,2 6,5 8,1 7,0 15,0 10,3

Дитерпены, тритерпены:
фитол 7,1 0,5 5,4 7,1 2,0 11,2 9,5
амирин 10,8 н.о. 6,8 н.о. н.о. 10,8 6,8

Гераниллиналоол 5,8 6,2 11,0 5,9 3,4 11,9 12,0
Ациклические насыщен-
ные углеводороды:

сквален 31,1 4,1 17,1 14,5 8,5 23,1 27,1
Гексадекан, гексакозан, 
пентокозан, гептокозан, 
эйкозан, трикозан, 
тетрокозан, октакозан

3,8 14,9 14,4 3,2 5,4 3,8 4,4

Стеролы:
кампестерол 8,7 22,2 18,6 15,5 7,4 8,7 18,6
-стигмастерол 12,3 28,2 17,0 17,9 95,1 12,3 17,0
-ситостерол н.о. н.о. 21,1 н.о. н.о. н.о н.о
-ситостерол н.о. 101,7 н.о. н.о. н.о. н.о. н.о.
-ситостерол 74,3 н.о. 91,6 71,1 5,8 102,3 96,6

Смесь стеролов н.д. 21,4 н.д. н.д. н.д. н.д. н.д.
Циклоартенол 3,8 н.о. 8,7 н.о. н.о. 4,7 8,7
Токоферолы:
-токоферол 5,1 4,8 4,4 2,5 1,2 5,1 4,4
-токоферол н.о. н.о. н.о. н.о. н.о. 3,0 2,3

Сумма стеролов, мг/100 г 131,5 157,6 170,6 121,5 118,0 154,5 164,0
Сумма неомыляемой 
фракции, мг/100 г 175,2 206,2 222,6 140,8 133,8 206,8 217,7

Пр и м е ч а н и е .  н.о. – не обнаружено; н.д. – нет данных

Таблица 3. Состав неомыляемой фракции масла из семян винограда
Table 3. Composition of unsaponifiable fraction of grape seed oil



Biologically active substances
of grape seed oil 

Chernousova I.V.,
Zaitsev G.P.

WINEMAKING. 
FOOD SYSTEMS

278 Magarach. Viticulture and Winemaking   2025·27·3

ние стеролов составляет от 118 
до 170 мг/100 г; дитерпеновых и 
тритерпеновых спиртов в коли-
честве 13-38 мг/100 г; сквалена 
– от 8,5 до 27,0 мг/100 г. Сум-
марное содержание дитерпенов 
и тритерпенов в неомыляемой 
фракции масла из семян сбро-
женной выжимки винограда со-
ставляет 37,0-38,6 мг %. Это в 2,5 
раза выше их количества в масле 
из семян сладкой выжимки. Цвет 
виноградного масла определя-
ет зеленый пигмент хлорофилл 
– сложный эфир дикарбоновой 
хлорофиллиновой кислоты двух 
спиртов, один из которых фитол 
[12]. Содержание фитола в не-
омыляемой фракции масла из 
семян сброженной выжимки в 
3 раза выше, чем в образце масла 
из сладкой выжимки и составля-
ет от 9,5-11,2 мг/100 г, что свиде-
тельствует о кислотном гидроли-
зе пигмента хлорофилла семян винограда в процес-
се спиртового брожения мезги по красному способу 
с образованием фитола. 

Биологическую активность виноградного мас-
ла определяют не только вещества неомыляемой 
части, но и вещества и соединения, обладающие 
антиоксидантной способностью – моно и полинена-
сыщенные жирные кислоты [26]. В таблице 4 при-
ведены результаты измерений антиоксидантной 
способности исследуемых образцов масла из семян 
винограда в пересчете на антиоксиданты, тролокс и 
-токоферол. 

На основании результатов таблицы 4 можно сде-
лать вывод, что исследуемые образцы масла из семян 
сладкой и сброженной выжимки винограда облада-
ют антиоксидантной способностью (АС), значение 
данного показателя составляет от 53-90 мг/100 г в 
пересчете тролокс и 90-146 мг/100 г в пересчете на 
-токоферол. Показатель (АС) в образцах масла из 
семян сброженной выжимки снижен в среднем на 
4-6 % по сравнению с данным показателем в образ-
цах масла из семян сладкой выжимки красных со-
ртов винограда.

Таким образом, получено масло из семян вино-
града сладкой и сброженной выжимки на экспери-
ментальной установке с использованием в качестве 
экстрагента тетрафторэтана (R134а). Образцы мас-
ла из виноградных семян получены с низким значе-
нием кислотного числа до 1,3 мг NaОН/г; как пока-
зателя скорости и глубины гидролиза масла, с низ-
ким значением перекисного числа (1,8-3,9) ммоль/
кг ½ О, как показателя окисленности масла. Йодное 
число образцов виноградного масла находится на 
уровне 127-129 гJ2/100 г, что соответствует нату-
ральности масла. Суммарное содержание моно- и 

полиненасыщенных жирных кислот достигает в 
виноградном масле свыше 88 %, что определяет его 
биологические свойства. В исследуемых образцах 
масла из виноградных семян определены вещества 
неомыляемой части: -токоферол и его изомеры, 
сквален, стеролы. Суммарное содержание неомы-
ляемых веществ в масле составляет от 122 до 217 
мг/100 г, из них содержание стеролов составляет от 
100 до 120 мг/100 г дитерпеновых и тритерпеновых 
спиртов в количестве 13-38 мг/100 г, сквалена – от 
8,5 до 27,0 мг/100 г. Суммарное содержание дитер-
пенов и тритерпенов в неомыляемой фракции масла 
из семян винограда сброженной выжимки состав-
ляет 37,0-38,6 мг/100 г, что превышает в 2,5 раза их 
содержание в масле из семян сладкой выжимки. Со-
держание фитола в неомыляемой фракции масла из 
семян сброженной выжимки в 3 раза выше, чем в 
образце масла из сладкой выжимки и составляет от 
9,5-11,2 мг/100 г, что свидетельствует о кислотном 
гидролизе пигмента хлорофилла семян винограда 
в процессе спиртового брожения мезги по красно-
му способу с образованием фитола. Высокий пока-
затель антиоксидантной способности сохраняется 
в образцах масла, полученных из семян винограда 
сброженной выжимки, и составляет 79-80 мг/100 г 
в пересчете на стандартный антиоксидант тролокс, 
135-137 мг/100 г в пересчете на -токоферол. 

Выводы
Впервые получено масло из семян сброженной 

выжимки красных сортов винограда экстракци-
онным способом с использованием в качестве экс-
трагента – тетрафторэтана. Масло из семян сбро-
женной выжимки винограда по органолептическим 
и физико-химическим показателям соответствует 
образцам масла, полученных из семян сладкой вы-

Таблица 4. Антиоксидантная способность масла из семян винограда 
и натуральных растительных масел
Table 4. Antioxidant capacity of grape seed oil and natural vegetable oils

Наименование 
образца

Тролокс, 
моль/ 100 мл

В пересчете 
на тролокс, 
мг/100 г

В пересчете на 
- токоферол, 
мг/100 г

Сумма 
МНЖК, 
%

Сумма 
ПНЖК, 
%

Масло из семян сладкой выжимки винограда сорта
Рислинг рейнский 0,0002795 64,65 110,19 19,6 69,2
Рислинг рейнский 0,0002272 53,05 90,43 19,6 69,2
Алиготе 0,0002846 66,84 113,30 17,3 71,3
Алиготе 0,0002906 67,22 115,68 17,3 71,3
Ркацители 0,0003926 90,80 156,26 19,2 69,8
Ркацители 0,0003410 78,86 135,72 19,2 69,8
Ркацители 0,0003512 83,37 143,47 19,2 69,8
Каберне Совиньон 0,0003668 84,84 146,01 14,3 71,8
Каберне Совиньон 0,0003600 83,26 143,31 14,3 71,8
Мерло 0,0003632 83,99 144,53 14,5 69,6

Масло из семян сброженной выжимки винограда сорта
Каберне Совиньон 0,0003457 80,16 137,57 16,7 71,6
Мерло 0,000321 79,20 135,00 15,4 71,1
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жимки. Жирно-кислотный состав образцов масла 
идентичен, содержание линолевой кислоты (оме-
га-6) достигает 70 %. Значение показателя перекис-
ного числа для образцов масла из семян сброженной 
выжимки составляет от 3,5 до 3,9 ммольО2/кг, что 
превышает данный показатель в 2,7 раза в сравне-
нии с данным показателем в масле из семян сладкой 
выжимки красных сортов винограда, и не превыша-
ет допустимую норму, 10 ммольО2/кг для качествен-
ных нерафинированных растительных масел. Семе-
на винограда, полученные из сброженной выжимки, 
являются перспективным сырьем для получения ка-
чественного пищевого масла. 
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