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Тема дисертації:
1. Використання виноградних вичавок для підвищення харчової цінності цукерок з комбінованими
корпусами.

2. Using the grapes residues to improve nutritive value of candies with combined centres.

Реферат:
1. Дисертацію присвячено науковому обґрунтуванню та розробленню технології неглазурованих цукерок з
комбінованим збивним та фруктово-желейним корпусом із використанням напівфабрикатів з виноградних
вичавок та білково-полісахаридних комплексів. Досліджено хімічний склад вичавок винограду різних
технічних сортів, розроблено технологію переробки виноградних вичавок, науково обґрунтовано доцільність
застосування пюре та підвару з виноградних вичавок для створення нових технологій цукерок з
комбінованими корпусами. Визначено функціонально-технологічні властивості напівфабрикатів з
виноградних вичавок, досліджено вплив технологічних факторів на формування структури фруктово-
желейної цукеркової маси з підвищеною агрегативною стійкістю на основі пюре з виноградних вичавок,
розроблено технологію цукеркової маси за умови її формування методом екструзії. Досліджено основні
технологічні властивості гуміарабіку, суміші гуміарабіку і желатину, сироваткового білка та білково-
полісахаридних комплексів на їх основі для створення затяжних аерованих цукеркових мас типу "нугатин".



Науково обґрунтовано раціональні технології збивних цукеркових мас з підвищеною агрегативною стійкістю
із застосуванням підвару з виноградних вичавок і білково-полісахаридних комплексів за умови їх
формування методом екструзії.

2. The thesis is focused upon the development of technology for producing unglazed candies containing combined
whipped and fruit jelly centre through applying semi-processed materials made of grapes residues and protein-
polysaccharide complexes. The chemical composition of grapes residues of diverse technical varieties was studied;
the technology for grapes residues processing was developed; the expediency of using grapes residues puree and
marmalade in order to introduce new technologies for production of combined centres candies was scientifically
substantiated. The function-technological properties of grapes residues semi-processed product have been
distinguished; the effect produced by technological factors upon the structure of fruit-jelly candy mass with
enhanced aggregate sustainability based on grapes residues puree has been studied; the candy mass technology
provided that it is produced by means of extrusion technique was developed. The research of principal
technological properties of gum arabic, mixture of it with gelatin, whey protein and protein-polysaccharide
complexes on their bases is performed, which aims at producing viscous aerated candy mass of "nougatines" type.
The rational technologies for whipped candy mass with enhanced aggregate sustainability processed of grapes
residues marmalade and protein-polysaccharide complexes provided that it is produced by extrusion.
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