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МКРТЧЯН АРАМАИС АРМЕНОВИЧ 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ПЛОДОВЫХ 
АЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 

 
РЕЗЮМЕ 

Алкогольные напитки занимают особое место в пищевой промышленности. 
В этой отрасли во всем мире существует довольно сильная конкуренция. Поиск 
новых рынков для экспорта и пополнение существующих рынков новыми типами 
напитков является одной из важнейших задач любой страны-экспортера. Армения 
также участвует в этой конкурентной борьбе благодаря своим уникальным винам, 
бренди и игристым винам. 

Производство плодово-ягодных вин является сравнительно молодым 
сектором винодельческой промышленности Армении,  улучшение которого является 
необходимостью для научно-промышленного развития пищевой промышленности. 

Целью диссертационной работы является совершенствование технологии 
производства алкогольных напитков из плодов абрикоса и слив, а также для 
получения эффективной и выгодной переработки фруктов, использования отходов, 
образующихся в процессе производства, с целью создания новых видов специальной 
продукции функционального назначения. 

Задачами диссертационной работы являются: 
 Разработка схемы установки для антибактериальной обработки, 

очистки, мойки плодов абрикоса и слив. 
 Подбор оборудования для извлечения косточек, получения 

пюреобразной массы с дальнейшим выдавливанием сока, а также 
очистки и фильтрации сока. 

 Разработка технологии производства углевод содержащей среды с 
использованием фруктового сока, который является ключевым 
компонентом спиртового брожения. 

 Подбор определенных дрожжевых культур, необходимых для 
производства абрикосовых и сливовых фруктовых алкогольных 
напитков. 

 Используя низкотемпературные условия обработки фруктов и 
ферментации, производить плодово-алкогольные напитки средней 
крепости (не более 13% по объему) и обладающие соответствуюшим 
фруктовым ароматом. 

 Разработка технологий производства новых видов хлеба и шоколада с 
использованием фруктовых отходов, получаемых при производстве 
алкогольных напитков. 

В качестве исследовательского материала использовались сорта абрикосов 
"Ереван (Шалах)" и "Агджанабад", сливы "Венгерская слива (Черная слива)" и 
фруктовые отходы от производства алкогольных напитков. 

В результате исследований были обоснованы целесообразность и 
экономичность использования передовых технологий производства абрикосовых и 
сливовых фруктовых алкогольных напитков. Разработаны и обоснованы 
современные технологии и процессы для опытного производства сухих фруктовых 
алкогольных напитков на основе абрикоса, а также полусладких фруктовых 
алкогольных напитков с использованием плодов слив. Из анализа химических 
показателей напитков, изготовленных из вышеупомянутых фруктов, можно сделать 
вывод, что все образцы в соответствии с технологией и условиями их приготовления 



 

соответствуют общим техническим требованиям для плодово-ягодных вин по ГОСТ 
33806-2016 и ГОСТ Р 52835-2007. 

В рамках диссертации была разработана новая технология производства 
хлеба функционального назначения, для одного из компонентов которого был 
разработан комплекс двухкомпонентных пищевых добавок, состоящий из 
фруктовых отходов от производста алкогольных напитков, богатых питательными 
волокнами, и лецитин подсолнечный с 96 % содержанием фосфолипидов. 

Был разработан функциональный, не содержащий сахара диетический 
шоколад, в котором вместо сахара применены фруктовые отходы от производства 
алкогольных напитков, богатые питательными волокнами, высушенные методом 
сублимации в виде порошкообразной массы. В качестве подслащивающего вещества 
использовался эритритол. 
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IMPROVEMENT OF THE TECHNOLOGIES FOR PRODUCTION OF FRUIT 
ALCOHOLIC BEVERAGES 

 
ABSTRACT 

 
The production of alcoholic beverages has its own unique place in overall food 

industry. There is a very strong competition in this area worldwide. Searching for the new 
markets for export of alcoholic beverages, as well as replenishing existing markets with the 
new types of drinks is one of the most crucial issues for any alcohol-exporting country. 
Armenia also participates in this competition thanks to the unique taste and variety of its 
wines, brandies (cognac) and sparkling wines. 

Fruit-based winemaking is a relatively young branch of winemaking industry in 
Armenia,wich improvement is a necessity for the scientific and industrial development of 
the food industry. 

The aim of the given reserch is to improve the technology for the production of 
alcoholic beverages from apricot and plums fruits, as well as to obtain effective and 
profitable fruit processing, by useing waste generated in the production process, with the 
aim of creating new types of special products. 

The objectives of the thesis are: 
 To design the technical scheme of plant for antibacterial cleaning, 

purification and final washing of stone fruits. 
 Selection of equipment for stone removing, for obtaining a mash with its 

futher squeezing, as well as for juice filtration. 
 Development of the technology for the production of carbohydrate-

containing media based on fruit juice, which is a key component for 
alcoholic fermentation. 

 Selection of the specific yeast strains required for the production of apricot 
and plum fruit alcoholic beverages. 

 Using the low-temperature conditions of fruit processing and fermentation, 
in order to produce medium-strength (not more than 13% by volume) fruit 
alcoholic beverages with the corresponding fruity aroma. 



 

 Development of technologies for the production of new types of bread and 
chocolate using the fruit waste from the production of alcoholic beverages. 

Armenian varieties of apricot "Yerevan (Shalakh)" and "Agjanabad", plum  variety 
"Hungarian plum (Black plum)" as well as fruit waste from the production of alcoholic 
beverages were used as research material. 

As a result of the studies, the feasibility and cost-effectiveness of using advanced 
technologies for the production of apricot and plum fruit alcoholic beverages were 
demonstrated. The modern technologies and processes for the pilot production of dry fruit 
alcoholic beverages based on apricot, as well as semi-sweet fruit alcoholic drinks using 
plum fruits were developed. The beverages obtained from above-mentioned fruits and 
made by recommended technologies fully correspond to the standards (GOST 33806-2016, 
GOST R 52835-2007) of general technical parameters of fruit-berry based wine. The 
obtained results prove that selected varieties of apricot and plum have shown promising 
results as a raw material for production of fruit based low-alcoholic beverages. 

In the scope of the research, a new technology for the production of the bread with 
functional purpose was developed. For one of the components of its a complex of two-
component food additives was developed, consisting of rich in nutritious fibers fruit waste 
from the production of alcoholic drinks, and sunflower lecithin with 96 % phospholipids. 
Moreover, a functional, sugar-free diet chocolate technology was developed, in which fruit 
waste in the form of a powdered mass from the production of alcoholic beverages, dried by 
sublimation method, was used instead of sugar. Erythritol was used as a sweetener. 


