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Тема дисертації:
1. Розробка технології печива із додаванням порошків з виноградних вичавків

2. Development of biscuits technology with the addition of grape pomace powders

Реферат:
1. Дисертаційну роботу присвячено науковому обґрунтуванню та розробці технології печива, збагаченого
біологічно цінними речовинами за рахунок додавання порошків з виноградних вичавків, а також з кісточок та
шкірочок, відокремлених з вичавків. Для виготовлення порошків використовували виноград сорту Каберне
Совіньйон, вирощений у східній частині Китаю. У роботі представлено результати аналітичного огляду
літературних джерел, а саме напрямків переробки виноградних вичавків, особливостей формування їх
хімічного складу, вплив властивості клейковини та крохмалю та на формування структури пшеничного тіста.
Дослідження хімічного складу виноградних порошків показало, що їх основним компонентом є харчові
волокна, вміст яких становить від 59 до 68%. Лише 13% з них є розчинними. У кісточках переважає
клітковина, у шкірочках – пектинові речовини. Крім харчових волокон вичавки містять білки (від 8,75% у
кісточках до 16,31% у шкірочках), жири (до 20,92%), мінеральні речовини, у тому числі K, Na, Ca та Mg, Fe, Cu,
Zn, Mn, Cr та Se. Відмічений низький вміст свинця та відсутність кадмію у виноградних порошках, хоча
національними стандартами Китаю «Зелена їжа – сухофрукти» (NY/T 1041- 2010) та «Зелена їжа – фрукти з



помірного клімату» (NY/T 844-2010) дозволений вміст цих елементів у рослинних продуктах на рівні Pb ≤ 1
мг/кг, Cd ≤ 0,05 мг/кг. Вміст деяких елементів відрізняється від літературних значень, що пов’язано з
особливостями сорту та походженням винограду, взятого для досліджень.

2. The thesis is dedicated to the scientifc substantiation and development of the technology of biscuits enriched
with biologically valuable substances due to the addition of powders from grape pomace, as well as from seeds and
skin separated from pomace. Cabernet Sauvignon grapes grown in the eastern part of China were used to make
the Сторінка 3 з 14 powders. The paper presents the results of an analytical review of literary sources, namely, the
directions of grape pomace processing, the peculiarities of their chemical composition, the infuence on the
properties of gluten and starch, and on the formation of the structure of wheat dough. A study of the chemical
composition of grape powders showed that their main component is dietary fber, the content of which ranges
from 59 to 68%. Only 13% of them are soluble. In seeds, fber prevails, in skin – pectin substances. In addition to
dietary fber, pomace contains proteins (from 8.75% in the seeds to 16.31% in the skin), fats (up to 20.92%), minerals,
including K, Na, Ca, and Mg, Fe, Cu, Zn, Mn, Cr, and Se. Low lead content and absence of cadmium in grape
powders were noted, although Chinese national standards "Green Food – Dried Fruits" (NY/T 1041-2010) and
"Green Food – Temperate Fruits" (NY/T 844-2010) allow the content of these elements in plant products at the
level of Pb ≤ 1 mg/kg, Cd ≤ 0.05 mg/kg. The content of some elements difers from the literary values, which is
related to the characteristics of the variety and the origin of the grapes taken for research.
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