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SEDRAKYAN ARA 

 

DEVELOPMENT OF FOOD SUPPLEMENT PRODUCTION TECHNOLOGY FROM 

GRAPE FROWN. 

 

 

RESUME 

Scientific technical progress has led to reduction of physical activity among people. 

As a result of which, cases of some diseases have increased, such as cardiovascular diseases, 

nervous disorders, obesity, hypertension and immunity decrease. In order to protect human 

health, enhance work capacity and prolong lifespan it is necessary to maintain rational food 

principles. In addition, food should contain the necessary amount of natural nutrients. 

According to the global and domestic experience,  one of the effective ways to 

supplement the inadequate amount of vitamins, minerals and  nutrients, that is to use daily 

consumption food containing such nutrients like bakery products. 

Nutrient supplements from grape frown can be the source of nutritional food. In 

factories, grape frown is not practically processed, mainly it is used as fertilizer and forage. 

As given above, the research of the chemical composition of grape straw, the development of 

the methods of their recycling products is a topical issue. 

Among the goals of the research work are: 

1. To  study the effects of the main technological standards on the effectiveness of 

conventional drying process of red and white grape frowns. 

2. To study the effect of corn starch on the effectiveness of conventional drying of 

extracted extracts from grape frown; 

3. - Improving the technology of obtaining food powder from grape stems of red 

and white varieties; 

4. To examine the chemical composition of food powder from the grape straw of 

red and white varieties, determine their safety parameters; 

5. - Examine the possibility of using food additives from grape straw in the 

production of bakery products. 

6. As discussed above, the research of the chemical composition of grape straw is 

a topical issue. 

As a scientific innovation some points were offered: 

1. It was theoretically substantiated and experimentally proved the effectiveness of grape frown 

powder and dry extracts in the prophylactic technology of baking. 

2. It has been established that the importation of corn starch with grain-fed structure leads to the 

re-distribution of moisture in the liquid extract of grape straw and stimulates the reduction of 

duration of the drying process. 

3. The positive effect of particles of powder and dried extracts on grape straw has been 

determined by the rising power of yeasts due to the effects of yeast cells, which leads to 

improved quality of bread products. 

4. The optimum dosage of grape penile and dry extracts for the production of baked bread has 

been established. 

As a result of the research, ruminant technological criteria for conventional drying of 

cuts, hot air temperatures of 800C and pumping speeds of up to 10.4 m / sec have been 

confirmed as a result of the investigated varieties of grapes: Kangun, Rkatsiteli, Kakhet and 

Tigran. The chemical composition of the grapes nutritional powder in red and white varieties 

has been studied and their safety parameters have been determined and that the grapes' grapes 
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meet safety requirements in accordance with the requirements of CG COD 021/2011 "Food 

Safety". It has been established that the nutritional powder of white and red varieties, as a 

valuable food additive, has a positive effect on wheat and rye flour properties, which has 

allowed to use white grape sterile powder up to 5% and grape sterility of red varieties up to 

11% wheat flour and rye and wheat flour mixtures from bakery products. 
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СЕДРАКЯН АРА МАНВЕЛОВИЧ 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК ИЗ 

ВИНОГРАДНОЙ ВЫЖИМКИ 

 

 

РЕЗЮМЕ 

Научно-технический прогресс всегда приводит к снижению физической 

активности среди людей. В результате, увеличились случаи таких болезней, как 

сердечно-сосудистые заболевания, нервные расстройства, ожирение, гипертония и 

снижение иммунитета. В целях защиты здоровья человека необходимо поддерживать 

рациональные принципы питания. Кроме того, пища должна содержать необходимое 

количество натуральных питательных веществ. 

Согласно международному и отечественному опыту, одим из эффективных 

способов дополнения недостаточного количество витаминов, минеральных и 

питательных веществ является их добавления в посведневно потребляемый продукт. 

Питательные добавки из виноградной выжимки могут быть источником 

питательних веществ. На фабриках виноградная выжимка практически не 

обрабатывается, в основном используется как удобрение и корм. 

Следовательно, исследование химического состава виноградной выжимки 

является актуальной проблемой. 

Среди целей исследовательской работы можно отметить: 

- изучение влияния кукурузного крахмала на эффективность обычной сушки 

экстрагированных экстрактов из виноградных выжимок; 

- совершенствование технологии получения пищевого порошка из виноградной 

выжимки красных и белых сортов; 

- Изучение химического состава пищевых порошков из виноградной выжимки 

красных и белых сортов, определение их параметров безопасности; 

- Изучение возможности использования пищевых добавок из виноградной 

выжимки в производстве хлебобулочных изделий. 

В качестве научной инновации были предложены: 

1. Теоретически обоснована и экспериментально доказана эффективность 

использования виноградних порошков и сухих экстрактов в технологии выпечки хлеба 

профилактического назначения. 

2. Было установлено, что импортированный кукурузный крахмал в экстрат из 

виноградной выжимки приводит к распределению влаги и сокращает длительность 

процесса сушки. 

3. Положительное влияние частиц порошка и высушенных экстрактов на 

виноградную выжимку определялось повышающейся подемной силой дрожжей. 

4. Установлена оптимальная дозировка порошка из виноградных выжимок и 

сухих экстрактов для производства хлеба. 

В результате исследования были подтверждены технологические критерии 

пищевых технологий для сушки. температуры горячего воздуха 80°C и скорости откачки 

до 10,4 м / сек в результате изучения сортов винограда: Кангун, Ркацители, Кахет и 

Тигран. Изучен химический состав питательного порошка винограда в красных и белых 

сортах и определены их параметры безопасности и показона что виноград отвечает 

требованиям CG 021/2011 «Безопасность пищевых продуктов». Установлено, что 

пищевой порошок белых и красных сортов, как ценная пищевая добавка, оказывает 
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положительное влияние на свойства пшеничной и ржаной муки, ц которыми разрешено 

использовать стерильный порошок белого винограда до 5% и виноградный порошок из 

красных сортов до 11% муки пшеничной и ржаной и пшеничной муки в хлебобулочных 

изделях. 

 


