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На основе анализа данных справочников, научных публикаций и результатов 
исследований в статье представлен нутриентный профиль виноградного сока, 
где приведено содержание в виноградном соке более 30 пищевых и биологичес-
ки активных веществ. Виноградный сок не обладает высокой кислотностью, 
в нем присутствует в среднем 0,4 г органических кислот в 100 cм3. Основными 
кислотами виноградного сока являются винная и L-яблочная. Присутствие 
винной кислоты является отличительной особенностью виноградного сока, 
в других соках она встречается крайне редко и только в следовых количествах. 
Наиболее значимыми с точки зрения обеспечения человека микронутриентами 
и минорными биологически активными веществами для виноградного сока явля-
ются калий, магний, железо, марганец, а также флавоноиды и гидроксикорич-
ные кислоты. В соках из красных/фиолетовых сортов винограда содержатся 
антоцианины (в среднем 3 мг/100 cм3), с ними связана окраска плодов винограда 
и соков из них, около 50% антоцианинов представлено гликозидами мальвидина. 
Также в виноградных соках обнаружен ресвератрол (в среднем 0,01 мг/100 cм3) – 
стильбеноид, широко изучаемый в последнее время в связи с его высокой анти-
оксидантной активностью. Среди гидроксикоричных кислот в виноградном соке 
преобладает кафтаровая кислота (среднее содержание 5 мг/100 cм3). В порции 
виноградного сока промышленного производства в среднем содержится 6–10% 
от суточной потребности человека в калии, около 5–8% – в магнии, железе 
и марганце. Содержание флавоноидов в порции составляет около 25% от адек-
ватного уровня суточного потребления, а содержание гидроксикоричных кис-
лот его превышает. Проведенные исследования свежего винограда, закупленного 
в торговых сетях, показывают, что содержание магния, железа и марганца 
в виноградном соке промышленного производства сопоставимо с содержанием 
указанных микронутриенов в свежих плодах. 
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The nutrient profile of grape juice is presented on the basis of reference books data 
analysis, scientific publications and research results. The profile contains more than 
30 food and biologically active substances (BAS). Grape juice does not have high acidity, 
it contains on average 0.4 g of organic acids per 100 cm3. Tartaric acid and L-malic acid 
are major acids in grape juice. The presence of tartaric acid is a distinctive feature of grape 
juice, in other juices it presents extremely rare and only in traces. Potassium, magnesium, 
iron, manganese, as well as flavonoids and hydroxycinnamic acids are the most important 
for grape juice from the point of view of providing humans with micronutrients and 
minor BAS. Juices from red/purple grapes varieties contain anthocyanins (on average 
3 mg/100 cm3), the color of grapes and grape juices are associated with them, about 
50% of the anthocyanins are malvidin glycosides. Resveratrol (an average of 0.01 mg/
100 cm3), a stilbenoid, is also found in grape juices, this substance is widely 
studied recently due to its high antioxidant activity. Caftaric acid prevails among 
hydroxycinnamic acids presented in grape juice (on average 5 mg/100 cm3). A portion 
of industrial grape juice contains, on average, 6–10% of human daily need for 
potassium, about 5–8% for magnesium, iron and manganese. The content of flavonoids 
per serving is about 25% of the adequate level of daily consumption, and the content 
of hydroxycinnamic acids exceeds it. Studies of fresh grapes purchased in commercial 
networks show that the content of magnesium, iron and manganese in grape juices 
of industrial production is comparable to the content of these micronutriens in fresh 
fruit.
Keywords:  grape juice, nutrient profile, food substances, micronutrients, flavonoids, 

hydroxycinnamic acids, biologically active substances

В европейских странах доля виноградного сока варь-

ирует от 1 до 9% всех потребляемых соков [1]. 

В России потребление виноградного сока, по оцен-

ке Российского союза производителей соков (РСПС), 

находится на уровне 25 млн литров в год. Большая 

часть виноградных соков на российском рынке изго-

товлена из красных/фиолетовых сортов винограда, 

соки из белого винограда, как правило, используются 

в смесях с другими соками, такими как яблочный. 

Исследования последних лет показывают, что бла-

годаря присутствию в виноградном соке комплекса 

полифенольных соединений (флавоноидов, гидрокси-

коричных кислот), обладающих антиоксидантной актив-

ностью, он может способствовать улучшению состояния 

организма человека, в первую очередь это касается 

сердечно-сосудистой системы и когнитивных функций 

[2–14].

Информация о количественном содержании в вино-

градном соке макро- и микронутриентов приводится 

в справочниках химического состава пищевых про-

дуктов. Важным источником информации о содержа-

нии отдельных веществ (особенно полифенольных) 

являются публикации в научных журналах. Большую 

часть соков, потребляемых населением, составляют 

соки промышленного производства, поэтому для уточ-

нения и дополнения данных, содержащихся в лите-

ратуре, актуально проведение исследований таких 

соков.

Цель настоящей работы – установление нутриентного 

профиля виноградного сока на основе анализа данных 

литературы и результатов исследований виноградного 

сока промышленного производства. Статья продол-

жает серию публикаций о нутриентных профилях соков 

[15–19].

Материал и методы

Проанализирована информация из 13 справочни-

ков о содержании в виноградном соке пищевых 

и биологически активных веществ [20–32], а также 

опубликованных данных исследований по содер-

жанию в виноградном соке минеральных веществ, 

витаминов и полифенольных соединений [11–14, 

33–40].

РСПС проведены исследования представленного 

на российском рынке виноградного сока промышлен-

ного производства в аккредитованных лабораториях: 

ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии» (Москва, Рос-

сия), Испытательном центре ГЭАЦ «СОЭКС» (Москва, 

Россия), лаборатории Eurofins (Нант, Франция), лабо-

ратории CHELAB (Хемминген, Германия), а также в на-

учно-исследовательских центрах и производственных 

лабораториях членов РСПС (ООО «Пепсико Холдингс», 

АО «Мултон», АО «ПРОГРЕСС»). Определяемые пище-

вые и биологически активные вещества и методы, ис-

пользованные для исследований, приведены в табл. 1. 

В Испытательном центре ГЭАЦ «СОЭКС» (Москва, Рос-

сия) и в лаборатории Eurofins (Нант, Франция) проведены 

исследования свежего винограда различных сортов 

на содержание калия, магния, железа, марганца, меди 

и витамина Е.

Результаты и обсуждение

Углеводы (моно- и дисахариды)

Основные моно- и дисахариды виноградного сока – 

глюкоза и фруктоза. Сахароза в нем практически не 

содержится [20, 21]. Данные литературы о содержании 
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моно- и дисахаридов в виноградном соке, а также дан-

ные исследований соков промышленного производства 

приведены в табл. 2.

Данные, полученные в ходе исследований виноград-

ных соков промышленного производства, соответс-

твуют информации, приведенной в справочниках. По ре-

зультатам, суммарное содержание моно- и дисахаридов 

составило 11,4–18,0 г в 100 см3.

Соотношение глюкозы и фруктозы в виноградном 

соке, как правило, близко к 1:1.

Органические кислоты

Органические кислоты в виноградном соке представ-

лены большей частью винной и L-яблочной кислотами, 

лимонная кислота присутствует в небольших количес-

твах [20, 21]. Концентрация винной кислоты варьирует 

в зависимости от сорта и зрелости винограда, но на-

ибольшее влияние оказывают технологии производства 

сока. По сравнению с соками прямого отжима в восста-

новленных соках наблюдаются более низкие значения, 

что связано с осаждением солей винной кислоты (тар-

тратов) в процессе производства концентрированного 

сока. Содержание L-яблочной кислоты в виноградном 

соке зависит от сорта и погодных условий при выращи-

вании винограда. Установлено также, что по мере со-

зревания ягод ее количество уменьшается [20]. Данные 

о содержании органических кислот в виноградном соке, 

в том числе промышленного производства, приведены 

в табл. 3.

Данные исследований виноградных соков промыш-

ленного производства показывают, что суммарное со-

держание в них кислот составляет 0,15–0,7 г/100 см3, 

при этом среднее содержание кислот в соке прямого 

отжима несколько выше, чем в восстановленном соке. 

Это связано, как правило, с более низким содержанием 

винной кислоты в восстановленных соках, что объясня-

ется технологией производства, а также с более низким 

содержанием L-яблочной кислоты, которая в восстанов-

ленных соках в 70% случаев обнаруживается на уровне 

ниже значений, указанных в литературе.

Таблица 1. Методы исследований, использованные для определения содержания пищевых и биологически активных веществ в виноградном 
соке и в ягодах винограда

Вещество Метод определения

Глюкоза
ГОСТ 31669-2012 «Продукция соковая. Определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита методом высо-
коэффективной жидкостной хроматографии»

Фруктоза

Сахароза

L-яблочная кислота
ГОСТ 32771-2014 «Продукция соковая. Определение органических кислот методом обращенно-фазовой 
высокоэффективной жидкостной хроматографии»

Винная кислота

Лимонная кислота

Калий ГОСТ 33462-2015 «Продукция соковая. Определение натрия, калия, кальция и магния методом атомно-
абсорбционной спектрометрии».
ASU L00.00-144 «Determination of the minerals calcium, potassium, magnesium, sodium, phosphor and sulfur as 
well as the trace elements iron, copper, manganese, zinc in foodstuff by optical emission spectrometry with inductive 
coupled plasma (ICP-OES)»

Магний 

Кальций 

Фосфор ГОСТ 33914-2016 «Продукция соковая. Определение анионов методом ионообменной хроматографии»
ASU L00.00-144 «Determination of the minerals calcium, potassium, magnesium, sodium, phosphor and sulfur as 
well as the trace elements iron, copper, manganese, zinc in foodstuff by optical emission spectrometry with inductive 
coupled plasma (ICP-OES)»

Железо RAD.ID.M.020 «Методика выполнения измерений массовой концентрации общего содержания железа мето-
дом спектрофотометрии».
ASU L00.00-144 «Determination of the minerals calcium, potassium, magnesium, sodium, phosphor and sulfur as 
well as the trace elements iron, copper, manganese, zinc in foodstuff by optical emission spectrometry with inductive 
coupled plasma (ICP-OES)».
Внутренняя методика лаборатории Eurofins, Франция (ICP-MS)

Цинк ASU L00.00-144 «Determination of the minerals calcium, potassium, magnesium, sodium, phosphor and sulfur as 
well as the trace elements iron, copper, manganese, zinc in foodstuff by optical emission spectrometry with inductive 
coupled plasma (ICP-OES)»

Медь ASU L00.00-144 «Determination of the minerals calcium, potassium, magnesium, sodium, phosphor and sulfur as 
well as the trace elements iron, copper, manganese, zinc in foodstuff by optical emission spectrometry with inductive 
coupled plasma (ICP-OES)».
Внутренняя методика лаборатории Eurofins, Франция (ICP-MS)

Марганец Внутренняя методика лаборатории Eurofins, Франция (ICP-MS)

Витамин С ГОСТ 31643-2012 «Продукция соковая. Определение аскорбиновой кислоты методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии»

Витамин Е EN 12822:2014 «Foodstuffs – Determination of vitamin E by high performance liquid chromatography – Measurement 
of α-, β-, γ- and δ-tocopherols»

Антоцианины ГОСТ 32709-2014 «Продукция соковая. Методы определения антоцианинов»

Гидроксикоричные кислоты Методы анализа минорных и биологически активных веществ в пище / под ред. В.А. Тутельяна и К.И. Эллера. 
М. : Династия, 2010. 180 с.Ресвератрол
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Таблица 2. Содержание моно- и дисахаридов в виноградном соке, г/100 см3 [M (min–max)]

Источник Глюкоза Фруктоза Сахароза Суммарно моно- и дисахариды

[20] 8,0 (6,0–11,0) 8,0 (6,0–11,0) Следы –

[21] 8,1 8,3 0,2 16,6

Исследования РСПС  (n=315) 7,7 (5,6–9,7) 7,8 (5,8–10,2) 0,005 (0–0,2) 15,5 (11,4–18,0)

Калий

Содержание калия в виноградном соке зависит от 

технологии производства. Из-за осаждения калиевых 

солей винной кислоты в процессе изготовления кон-

центрированного сока, содержание калия в восста-

новленных соках ниже, чем в соках прямого отжима. 

Согласно данным литературы, в виноградном соке пря-

мого отжима содержится 90–200 мг/100 см3 калия, 

в среднем около 140–150 мг/100 см3 [20, 21], в восста-

новленном соке – в среднем около 60 мг/100 см3 [22]. 

В большинстве справочников отсутствует информация, 

к какому виду виноградного сока (прямого отжима или 

восстановленному) относятся указанные в них средние 

значения. Значительный разброс таких значений – от 55 

до 150 мг/100 см3 [23–30], позволяет предположить, что 

речь идет о разных видах сока.

Исследования показывают, что в виноградном соке 

промышленного производства содержание калия лежит 

в интервале 90–200 мг/100 см3 – для соков прямого 

отжима, и в интервале 30–160 мг/100 см3 – для восста-

новленных соков (табл. 4). Содержание калия в свежем 

винограде несколько выше его содержания в соках, что 

также связано с образованием нерастворимых тартра-

тов калия в ходе отжима.

Кальций

Согласно данным литературы, содержание кальция 

в виноградном соке составляет 5,3–25 мг/100 см3 [11, 

20–30]. Исследования (см. табл. 4) показывают, что 

концентрация кальция в виноградном соке варьирует 

в интервале 7,8–17,2 мг/100 см3, что соответствует 

данным литературы. Не выявлено значимых различий 

в содержании кальция для сока прямого отжима и вос-

становленного сока.

Магний

Согласно данным литературы, содержание маг-

ния в виноградном соке составляет 4–13 мг/100 см3 

[11, 20–30]. Данные исследований показывают, что со-

держание магния в виноградном соке промышленного 

производства лежит в похожем интервале (см. табл. 4). 

Не выявлено значимых различий в содержании магния 

для сока прямого отжима и восстановленного сока, 

которое сопоставимо с содержанием этого вещества в 

свежем винограде.

Фосфор

Согласно данным литературы, содержание фосфора 

в виноградном соке составляет 7–23 мг/100 см3 [20–30]. 

Данные исследований показывают, что содержание 

фосфора в восстановленном виноградном соке (n=7) 

лежит в интервале 7,5–16,4 мг/100 см3 (М=11,2 мг/

100 см3), что соответствует справочным данным. 

Железо 

Согласно данным литературы, содержание железа 

в виноградном соке составляет 0,045–0,9 мг/100 см3 

[11, 21–31]. Исследования показывают, что содержа-

ние железа в виноградном соке промышленного про-

изводства лежит в интервале 0,1–0,6 мг/100 см3, что 

соответствует данным литературы. Не выявлено значи-

мых различий в содержании железа для сока прямого 

Таблица 3. Содержание органических кислот в виноградном соке, г/100 см3 [M (min–max)]

Источник Вид сока Винная 
кислота

L-яблочная 
кислота

Лимонная 
кислота

Суммарно органические 
кислоты

[20] Прямого отжима (0,2–0,7) (0,2–0,7) Max 0,05 –

Восстановленный Ниже, чем в соке прямого отжима (0,2–0,7) Max 0,05 –

[21] Прямого отжима 0,45 (0,38–0,53) 0,35 (0,28–0,47) 0,022 (0,015–0,039) 0,8

РСПС (n=5) Прямого отжима 0,32 (0,27–0,39) 0,21 (0,10–0,29) 0,03 (0,02–0,04) 0,55 (0,49–0,6)

РСПС (n=196) Восстановленный 0,17 (0,05–0,43) 0,17 (0,05–0,53) 0,02 (0,002–0,07) 0,36 (0,15–0,7)

Таблица 4. Содержание макроэлементов в виноградном соке (мг/100 см3) и в свежем винограде (мг/100г) [М (min–max)]

Продукт Калий Кальций Магний

Сок прямого отжима 142,3 (92,0–202,1) n=12 10,0 (7,8–12,1) n=2 8,3 (7,3–9,4) n=5

Сок восстановленный 90,3 (32,3–162,0) n=26 13,1 (9,0–17,2) n=16 8,0 (5,6–13,8) n=19

Виноград свежий 235,8 (194,5–324,5) n=4 – – 7,7 (6,7–8,7) n=4



Вопросы питания. Том 87, № 6, 2018     99

Иванова Н.Н., Хомич Л.М., Перова И.Б. и др.

отжима и восстановленного сока. Содержание железа 

в виноградном соке сопоставимо с содержанием этого 

вещества в свежем винограде (табл. 5).

Цинк

Согласно данным литературы, содержание цинка в ви-

ноградном соке составляет в среднем 0,04–0,1 мг/100 см3 

[11, 21–30]. Определение содержания цинка в 2 образ-

цах виноградных восстановленных соков показало, что 

оно находится ниже предела обнаружения использо-

ванного метода исследований (<0,05 мг/100 см3). Учиты-

вая, что рекомендуемое потребление цинка составляет 

15 мг/сут [41], уточнение содержания цинка в вино-

градном соке, как и включение этого микроэлемента 

в нутриентный профиль, представляется нецелесооб-

разным. 

Медь

Данные литературы показывают значительный раз-

брос значений содержания меди в виноградном соке – 

от 0,009 до 0,15 мг/100 см3 [11, 21, 22, 24, 25, 27–30]. 

Исследование 6 образцов виноградного сока промыш-

ленного производства (3 соков прямого отжима и 3 вос-

становленных соков) показало, что содержание 

меди в одном из образцов сока прямого отжима 

и во всех образцах восстановленного сока находи-

лось ниже предела обнаружения использованного ме-

тода исследований (<0,03 мг/100 см3). Еще в 2 об-

разцах сока прямого отжима оно составило 0,040 

и 0,128 мг/100 см3, и эти значения сопоставимы с содер-

жанием меди в свежем винограде – 0,046–0,123 мг/100 г 

(n=4).

Содержание меди ниже предела обнаружения ме-

тода значимо с точки зрения уровня физиологической 

потребности человека в этом веществе (1 мг/сут [42]). 

В связи с этим представляется целесообразным при-

менение более чувствительных методов исследований 

для уточнения содержания меди в виноградном соке 

промышленного производства, особенно в восстанов-

ленном соке. 

Марганец

Согласно данным литературы [11, 21, 22, 24, 27–30], 

содержание марганца в виноградном соке составляет 

0,029–0,36 мг/100 см3. Данные исследований показы-

вают, что содержание марганца в виноградном соке про-

мышленного производства соответствует справочным 

Таблица 5. Содержание железа и марганца в виноградном соке (мг/100 см3) и в свежем винограде (мг/100 г) [М (min–max)]

Продукт Железо Марганец

Сок прямого отжима 0,25 (0,13–0,46) n=3 0,09 (0,03–0,15) n=3

Сок восстановленный 0,31 (0,10–0,60) n=9 0,05 (0,03–0,07) n=3

Виноград свежий 0,27 (0,19–0,33) n=4 0,06 (0,05–0,07) n=4

Таблица 6. Содержание молибдена, хрома, витамина В1 и биотина 
в виноградном соке, по данным литературы, мг/100 см3

Вещество Физиологи-
ческая потреб-
ность [41, 42]

Источ-
ник

M (min–max)

Молибден 0,07 мг/сут [21] 0,0045

[24] 0,002

Хром 0,05 мг/сут [21] 0,003 (0–0,006)

Витамин В1 1,4 мг/сут [21] 0,031 (0,012–0,04)

[22] 0,039

[23] 0,017

[24] 0,02 (0,031–0,046)

[25] 0,04

[29] 0,026

[30] 0,031

Биотин 0,05 мг/сут [21] 0,0012 (0,001–0,0016)

[24] 0,0012

[27] 0,001

[30] 0,001

Таблица 7. Содержание полифенольных соединений в виноградном соке, по данным литературы, мг/100 см3 (в пересчете на галловый эквива-
лент)

Источник Вид сока (согласно источнику) Общее содержание полифенольных соединений

[34] Сок из фиолетового винограда, пастеризованный 129,6–134,3

[11] Сок прямого отжима из красного винограда 201,5

Сок прямого отжима из белого винограда 55

[12] Сок из красного винограда 117,7

Соки из красного и белого винограда 15–165,4

[37] Сок виноградный пастеризованный 18,95

[38] Сок из красного винограда 260

Сок из винограда фиолетовых сортов 262,1

[13] Сок из красного винограда 219

[14] Сок из белого винограда, восстановленный 26,79
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данным. Не выявлено значимых различий в содержании 

марганца для сока прямого отжима и восстановленного 

сока. Содержание марганца в виноградном соке сопос-

тавимо с содержанием этого вещества в свежем вино-

граде (см. табл. 5).

Витамин С

Концентрации витамина С в свежем винограде от-

носительно невысоки – в 100 г содержится в среднем 

2–11 мг витамина С [21, 23, 24, 33]. Соки промышлен-

ного производства, по данным литературы, содержат 

витамин С от следовых количеств до 9 мг/100 см3 [21, 

22–25, 27–31, 34]. Исследование 5 образцов виноград-

ных восстановленных соков показало, что содержание 

в них витамина С находится ниже предела обнаружения 

использованного метода исследований (<0,1 мг/100 см3), 

что говорит о незначительном присутствии витамина С 

в виноградном соке промышленного производства 

и о нецелесообразности включения этого ве-

щества в нутриентный профиль виноградного 

сока.

Витамин Е

Согласно данным литературы, в 100 г свежего ви-

нограда содержится в среднем 0,2–0,7 мг витамина 

Е [21, 23, 24]. Данные о содержании витамина Е 

в виноградном соке показывают значительный разброс – 

от следовых количеств до 0,67 мг/100 см3 [22, 24, 25, 

27, 29, 30]. Исследование 6 образцов виноградного 

сока промышленного производства (3 соков прямого 

отжима и 3 восстановленных соков) показало, что со-

держание витамина Е во всех образцах находилось 

ниже предела обнаружения использованного метода 

исследований (<0,08 мг/100 см3), что говорит о незна-

чительном присутствии витамина Е в виноградном соке 

и о нецелесообразности включения этого вещества 

в нутриентный профиль. В исследованных образцах све-

жего винограда (n=4) содержание витамина Е составило 

0,1–0,54 мг/100 г (M=0,39 мг/100 г), что соответствует 

данным литературы. Низкое содержание витамина Е 

в виноградном соке по сравнению со свежим виноградом 

связано с неравномерным распределением витамина Е 

в плодах: большая часть этого витамина содержится 

в косточках и не переходит в сок при отжиме [35, 36].

Молибден, хром, витамин В1 (тиамин), биотин

Согласно данным литературы, в виноградном соке от-

носительно невысокие концентрации молибдена, хрома, 

витамина В1 и биотина, но при этом они значимы с точки 

зрения уровня физиологической потребности человека 

(табл. 6). 

Для уточнения и подтверждения имеющихся данных 

необходимо проведение исследований с применением 

методов, обладающих достаточной чувствительностью, 

что на настоящий момент затруднено из-за отсутствия 

необходимой лабораторной базы и отработанных мето-

дик измерения таких концентраций веществ. 

Полифенольные соединения

В литературе наблюдается большой разброс в дан-

ных по содержанию полифенольных соединений в ви-

ноградном соке (табл. 7), что отражает прежде всего 

значительные природные колебания содержания этих 

веществ в винограде разных сортов и соках из них.

Таблица 8. Качественный состав антоцианинов красного/фиолетового 
виноградного сока

Антоцианин % от суммы 
антоцианинов, M 

(min–max)

Мальвидин-3-О-глюкозид 25,7 (18,5–33,2)

Мальвидин-3-O-(6-ацетил)-глюкозид-4-пиру-
ват*

16,8 (5,8–26,9)

Пеонидин-3-О-глюкозид 12,8 (6,1–24,8)

Пеонидин-3-О-глюкозид-4-пируват* 6,9 (2,9–13,7)

Петунидин-3-О-(6-п-кумароил)-глюкозид 5,5 (2,5–7,7)

Петунидин-3-О-глюкозид 5,4 (2,7–9,8)

Цианидин-3-О-глюкозид 4,9 (1,5–14,2)

Дельфинидин-3-О-глюкозид 4,8 (3,0–8,0)

Пеонидин-3-О-(6-п-кумароил)-глюкозид 3,1 (1,4–6,6)

Мальвидин-3-О-(6-ацетил)-глюкозид-4-пиру-
ват*

2,6 (1,1–5,1)

Мальвидин-3-О-(6-п-кумароил)-глюкозид 2,6 (0,8–4,8)

Мальвидин-3-О-(6-ацетил)-глюкозид 2,0 (0,3–5,0)

Пеларгонидин-3-О-глюкозид 0,6 (0,4–1,0)

Пеонидин-3-О-(6-ацетил)-глюкозид 0,6 (0,2–1,0)

П р и м е ч а н и е. * – не являются природными пигментами 
плодов винограда, образуются в процессе их переработки 
и хранения в результате реакции с пировиноградной кислотой.

Таблица 9. Содержание флавоноидов и ресвератрола в виноградном 
соке, мг/100 см3

Вещество Источник M (min–max)

Проантоцианидины [34] (1,8–2,55)

[37] 39,74

[38] (0,29–19,64)

Кемпферол [32] 0,01 (0–0,01)

[11] (0,28–0,30)

[34] (0,07–0,15)

Катехины [32] 1,38 (0,08–5,24)

[11] (9,4–9,5)

[34] (4,9–5,2)

[14] 1,72

Кверцетин [32] 0,72 (0,41–0,80)

[11] (0,35–0,43)

[34] (0,001–0,01)

Мирицетин [32] 0,70 (0,03–1,19)

[11] (0,19–0,7)

[34] (0,01–0,02)

Рутин [34] (0,09–0,15)

Ресвератрол [11] 0,22

[34] 0,07

[38] (0,007–0,21)

РСПС (n=6) 0,009 (0,003–0,014)

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
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Колебания содержания полифенольных соединений 

связаны с сортовыми особенностями винограда, усло-

виями его произрастания и технологиями переработки 

в сок [34, 38]. В целом общее содержание полифеноль-

ных соединений выше в соках из винограда красных/

фиолетовых сортов в сравнении с соками из белых 

сортов винограда. 

Полифенольные соединения виноградного сока пред-

ставлены в основном флавоноидами, стильбеноидами 

и гидроксикоричными кислотами.

Флавоноиды 

Цвет сока из винограда красных/фиолетовых сор-

тов определяется присутствием антоцианинов – 

природных пигментов, имеющих красную или фио-

летовую окраску. Согласно данным литературы, 

в красном/фиолетовом виноградном соке содержатся 

мальвидин-3-О-глюкозид, мальвидин-3-O-(6-п-кума-

роил)-глюкозид, мальвидин-3-O-(6-ацетил)-глюкозид, 

пеонидин-3-O-глюкозид, петунидин-3-O-глюкозид, де-

льфинидин-3-O-глюкозид, цианидин-3-О-глюкозид 

и другие антоцианины [11, 12, 20, 34, 37, 38], суммарное 

содержание антоцианинов в красном/фиолетовом виног-

радном соке варьирует в пределах 0,52–41,9 мг/100 см3

[11, 12, 32, 34, 37, 38]. 

По результатам исследований красных/фиолетовых 

виноградных соков, содержание антоцианинов в пе-

ресчете на цианидин-3-О-глюкозид в восстановлен-

ных соках промышленного производства составило 

3,4 (1,72–5,1) мг/100 см3 (n=5), при этом оно было зна-

чительно выше, чем в соках прямого отжима 0,89 

(0,62–1,08) (n=3). 

Большая часть антоцианинов виноградного сока, по 

данным исследований (табл. 8), приходится на глико-

зиды мальвидина – в среднем около 50% от суммарного 

содержания антоцианинов, далее следуют производные 

пеонидина – около 20–25%.

В виноградном соке (как из красных/фиолетовых, так 

и из белых сортов) присутствуют также другие группы 

флавоноидов: проантоцианидины, катехины, флаво-

нолы (кверцетин, рутин, мирицетин, кемпферол), а также 

стильбеноид ресвератрол [11, 14, 32, 34, 37–39]. Данные о 

содержании указанных веществ, включая данные иссле-

дований содержания ресвератрола в виноградных соках 

промышленного производства, приведены в табл. 9. 

Флавоноиды в виноградном соке требуют дальнейшего 

изучения. Согласно данным литературы, значительная 

часть флавоноидов виноградного сока представлена 

проантоцианидинами, исследование их содержания 

представляется особенно важным.

Таблица 10. Содержание гидроксикоричных кислот в виноградном соке, мг/100 см3

Гидроксикоричная кислота M (min–max)

сок прямого отжима (n=3) сок восстановленный (n=3)

Кафтаровая кислота (транс- и цис- изомеры) 4,44 (2,42–5,84) 3,58 (3,38–3,83)

Хлорогеновая кислота 0,64 (0,59–0,73) 0,75 (0,57–0,98)

Кутаровая кислота (транс-изомер) 0,28 (0,12–0,44) 0,38 (0,32–0,42)

Кофейная кислота 0,25 (0,17–0,35) 0,28 (0,22–0,32)

Таблица 11. Энергетическая ценность, содержание макронутриентов и органических кислот в виноградном соке (для сока с содержанием 
растворимых сухих веществ 15,9%)

Показатель Содержание в среднем, в 100 см3

Энергетическая ценность, кДж/ккал 270/64

Углеводы1, г 15,5

Сахара2, г 15,5

Белок*, г <0,5

Жиры*, г <0,5

Органические кислоты3, г 0,4

Пищевые волокна⁴, *, г 0,1

П р и м е ч а н и е. * – значение основано на данных литературы; 1 – углеводы виноградного сока представлены сахарами глю-
козой и фруктозой. Сахароза в виноградном соке практически не содержится; 2 – сахара виноградного сока представлены глю-
козой и фруктозой в соотношении 1:1 (в среднем). Содержание глюкозы варьирует в пределах 6,0–11,0 г/100 см3, фруктозы  – 
6,0–11,0 г/100 см3; 3 – основные органические кислоты, содержащиеся в виноградном соке, – винная и L-яблочная. Содержание 
этих кислот значительно варьирует в зависимости от сорта, зрелости, климатических условий выращивания и технологии перера-
ботки винограда. В соках прямого отжима содержание винной кислоты варьирует в пределах 0,2–0,7 г/100 см3, L-яблочной кис-
лоты – в пределах 0,2–0,7 г/100 см3. В восстановленных соках, как правило, наблюдаются более низкие значения. Содержание 
лимонной кислоты в виноградном соке невысоко, обычно <0,07 г/100 см3; ⁴ – значение указано для виноградного сока, 
в осветленном виноградном соке пищевые волокна практически не содержатся. Согласно техническому регламенту Таможенного 
союза ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей», осветленный сок – сок, в котором 
массовая доля осадка не превышает 0,3%. 
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Гидроксикоричные кислоты 

Данные литературы о содержании в виноградном соке 

гидроксикоричных кислот немногочисленны. Суммар-

ное содержание гидроксикоричных кислот оценивается 

как 0,92–47,7 мг/100 см3 [11, 14, 34, 37, 38, 40]. В том 

числе указывается на присутствие в виноградном соке 

кофейной кислоты на уровне 0,14–1,8 мг/100 см3 и хло-

рогеновой (5-кофеоилхинной) кислоты на уровне 0,18–

0,24 мг/100 см3 [11, 14, 34, 40]. Данные исследований 

6 образцов виноградных соков (табл. 10) подтверждают 

присутствие в виноградном соке указанных кислот. При 

этом установлено, что большая часть гидроксикоричных 

кислот в виноградном соке представлена кафтаровой 

кислотой (транс- и цис-изомеры), также обнаружен 

транс-изомер кутаровой кислоты. Суммарное содер-

жание гидроксикоричных кислот в соках промышлен-

ного производства составило 3,37–7,18 мг/100 см3, 

не выявлено значимых различий в содержании гидрок-

сикоричных кислот для сока прямого отжима и восста-

новленного сока.

Нутриентный профиль виноградного сока 

Нутриентный профиль виноградного сока включает 

информацию о содержании в нем макро- и микро-

нутриентов, органических кислот, минорных биологи-

чески активных веществ. При определении значений, 

вносимых в нутриентный профиль, приоритетными 

являются данные исследований сока промышленного 

производства.

Нутриентный профиль виноградного сока представ-

лен в табл. 11 и 12 и примечаниях к ним. Информация, 

представленная в нутриентном профиле, может ис-

Таблица 12. Содержание микронутриентов и минорных биологически активных веществ в виноградном соке (мг/100 см3)

Вещество Min Max В среднем

Макроэлементы

K (калий)1

– сок прямого отжима 90 200 140

– восстановленный сок 30 170 80

Ca (кальций) 6 25 13

Mg (магний) 4 14 8

P (фосфор) 7 23 11

Микроэлементы

Fe (железо) 0,05 1,0 0,35

Cu (медь)* 0,005 0,15 <0,03

Mn (марганец) 0,029 0,36 0,06

I (йод)** – – 0,001

Mo (молибден)*, ** – – 0,003

Cr (хром)*,** Н/о 0,006 0,003

Se (селен)** – – 0,001

Водорастворимые витамины

B1 (тиамин)*, ** 0,01 0,05 0,03

B2 (рибофлавин)** 0,003 0,05 0,015

Ниацин** 0,1 0,25 0,15

B6 (пиридоксин)** 0,01 0,09 0,03

Фолаты** 0,0002 0,004 0,002

Пантотеновая кислота** 0,02 0,08 0,04

Биотин*, ** 0,0005 0,0016 0,001

Полифенольные соединения2

Фенольные кислоты3, суммарно 1 20 5

Флавоноиды4, суммарно*, ** – – 25

В том числе антоцианины (антоцианы) в соках из 
красных/фиолетовых сортов винограда

– – 3

Ресвератрол – – 0,01

П р и м е ч а н и е. * – значение требует дополнительного изучения и уточнения; ** – значение основано на данных литературы; 
1 – в процессе производства концентрированного сока калий осаждается в виде солей винной кислоты и его содержание снижа-
ется. Соответственно, содержание калия в восстановленных соках в целом ниже, чем в соках прямого отжима; 2 – полифенольные 
соединения виноградного сока представлены флавоноидами, стильбеноидами и фенольными гидроксикоричными кислотами. 
В литературе наблюдается значительный разброс данных по содержанию полифенольных соединений в виноградном соке, что 
отражает значительные природные колебания содержания этих веществ. Колебания связаны с сортовыми особенностями виног-
рада, условиями его произрастания, а также с особенностями технологии переработки винограда в сок. Содержание полифеноль-
ных соединений в виноградном соке требует дальнейшего изучения; 3 – фенольные кислоты виноградного сока представлены 
кафтаровой, хлорогеновой, кутаровой, кофейной и другими гидроксикоричными кислотами; 4 – в виноградном соке присутствуют 
неокрашенные флавоноиды (кемпферол, катехины, кверцетин, мирицетин, рутин, проантоцианидины и др.), в соках из красных/
фиолетовых сортов винограда присутствуют также окрашенные флавоноиды – антоцианины (антоцианы). 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
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пользоваться при некоммерческих коммуникациях и 

не может использоваться в других целях, в том числе в 

целях маркировки продукции.

Заключение

На основании анализа данных литературы и резуль-

татов исследований, проведенных РСПС, представлен 

нутриентный профиль виноградного сока, где указано 

содержание более 30 пищевых и биологически актив-

ных веществ.

Наиболее значимыми с точки зрения обеспечения че-

ловека микронутриентами и минорными биологически 

активными веществами для виноградного сока, в том 

числе для виноградного сока промышленного произ-

водства, являются минеральные вещества – калий, маг-

ний, железо и марганец, а также флавоноиды и гид-

роксикоричные кислоты – полифенольные соединения, 

обладающие антиоксидантными свойствами. В порции 

виноградного сока содержится в среднем 6–10% от 

суточной потребности человека в калии, около 5–8% 

– в магнии, железе и марганце (суточная потребность 

согласно [41] и [42]). Содержание флавоноидов в пор-

ции составляет около 25% от адекватного уровня су-

точного потребления, а содержание гидроксикоричных 

кислот его превышает (суточная потребность согласно 

[42] и [43]). 
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