M.B. ApramoHOBa, KaHJ. TeXH. HayK, o1l (X/]VXT, Xapxig)
H.B. lIImaTyeHKo, KaH/. TCXH. HAYK, cT. BUKI. (XJVXT, Xapkis)
J.0. Topsinuk, xaHm. ¢i3.-MaT. HayK, o, (XVXT, Xapkie)
0.®. AKChOHOBA, KaH/I. TEXH. HayK, noul. (XA VXT, Xapkis)

METO/IUKA BU3SHAYEHHSI EHEPI'Ti AKTUBAIII
3A JAHUMHU TEPMOTI'PABIMETPUYHOI'O AHAJII3Y

TepMorpaBiMeTpUYHUN aHAM3 € CYJ4acHUM METOAOM (hi3uKo-
XIMIYHOTO aHaNi3y, SKHHA [O3BOJSE BCTAHOBHTH TMPOLECH 31 3MiHOIO
EHTaJIbIi, IO BiIOYBAIOTbCA Y JMAOCHIPKYBAHOMY 3pa3Ky MiJ dYac
HATPiBaHHS YU OXOJIOMKCHHS, Ta BU3HAYHUTH iX OCHOBHI XapaKTEPHCTUKH.
Jo TakMX TIPOIECIB  BIMHOCATBHCS — IUIABJICHHS, BHIIAPIOBAHHS,
pO3KJIafiaHHs, OKUCIICHHs, BITHOBJCHHS Ta IiHImIE. B ocTaHHI poKH
301LIBIIMIACH KIUIBKICTh POOIT MPUCBIYEHUX AOCTIKEHHIO Xap4OBHX
NPOAYKTIB METOAOM TEPMIYHOTO aHali3y, OCKIJIbKH BiH Ja€ 3MOry
NpOAHaJi3yBaTH CTaH BOJIOTH y Xap4OBOMY MPOJYKTi, TOOTO BH3HAYUTH
CIIBBITHOIICHHS MK 3B’SA3aHOI0 Ta BUIBHOI Bojoro. lleit mapamerp
Oe3nocepeHbO BIUIMBAE HA XapuoBy O€3IeKy IPOAYKTY Ta HOro TepMiH
30epirans. CTaH BOJIOTM MO)KHA BH3HAUMTH 32 €HEPri€l0 akTHBALil, ska
PO3paxoBYETBCS 3a JAHUMH TEPMOrPABIMETPUYHOrO aHalizy MiJl dYac
HarpiBaHHs 3pa3Ka 31 CTaJIO0 MIBUAKICTIO Ta OE3MepPEPBHOI0 BTPATOI MACH.

OnmHuM i3 METONIB 3HAXOMKEHHsI eHepril akTuBaulii € Meron
dpimena-Keposua, sikuii nonsirae B CyMiCHOMY pO3B’si3aHHI (hOPMabHOTO
KiHETUYHOTO PiBHSHHS

_aw
dt

=kw"
Ta piBHSIHHI AppeHiyca
k = Ae ERT
ne W — maca 3pasky, K — KOHCTaHTa IIBHMIKOCTI peakiii, N — MOPSIOK

peaxmii, A — TpeAeKCIIOHEHIIAIbHI MHOXHUK, £ — eHepris akTHBaIli,
R — yniBepcanpHa ra3osa crana, I — TemMreparypa.

[Micns niHeapu3amii OTpEMyeMO PiBHSHHS

Aln(Ry )= nAAZn(VILEATl,

ne Rt =— Dw/ dT — mBuakicTs BTpaTH MacH 3paska.

7



TakuM 4MHOM, MaeMO PIBHSHHS IIPSMOI JTiHIT
y=kx+n,

ac

A amm) | E
Aln(wy)’ Aln(w) ' R’

TakuM 4YMHOM, €Hepris aKTUBallii 3HAXOJHUTHCS SIK TAHI€HC HaXHITy
TIPSIMOi, B3SITHH 3 NMPOTWICKHUM 3HAKOM, MIOMHOXKEHHH Ha yHIBEpCallbHY
ra3oBy cTaiy.

Ha  pucynky nmpuBeneHo — pe3yabraTH  OOpOOKM — JaHUX
TEpPMOTPaBIMETPUYHOIO aHANI3y MapMenaay >KelelHo-(QPYKTOBOTO Ha
MeKTHHI 3 10J]aBaHHsM IIJIOIOBO-OBOYEBUX KpionacT 3 aiiBu Ta rapOy3a.

y=1.015-7012x

&

=

S
T

A ln(RT YA In(W)

-1000 -

-1500 : . : :
0 0.05 0.1 0.15 02 0.25

A 1/T/A In(W)

Ha rpadiky 300pakeHi BHXimHI AaHi Ta mOpsMa JiHIS perpecii
OTpUMaHa 32 METOJOM HaiMEHINMX KBajpaTiB. TaHreHC Kyra HaXWiy
npsiMoi  fiopiBHIOE — 7012. Omke eHepris akTHBaLii AL PO3pPOOIEHOrO
3pa3Ky MapMeiany 3 Kpiomactamu 3 aiiBu Ta rapOy3a Oyne JOpiBHIOBATH:
7012*8,3145 = 58,3 x/[x/Monb.



	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій харчової продукції та функціональних оздоровчих продуктів, формування і контролю якості товарів, митних експертиз товарів, удосконалення процесів та обладнання харчових виробництв. Розглян...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	На сьогоднішній день мікробіологічно було досліджено  26 устриць, 13 – контрольна група та 13-після обробки препаратом «Магнетофуд» у розведенні 2х10-9моль з експозицією 24 години.
	Дослідження проводили на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–3 та 10–4, що відповідає вимогам до п.3 «Рыба, рыбные и другие продукты моря» МБТ-5061. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додав...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Сьогодні налічується кілька технологічних процесів сушки: конвективна, кондуктивна, сублімаційна, високочастотна,  екологічна ІК-технологія сушки. Снекова промислова продукція повинна відповідати якості згідно ГОСТу і ТУ.

	Дослідження проводили: КМАФАМ – на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–4 та 10-5, що відповідає вимогам до п.6.2.1. МБТ N5061-89. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додавали розплавлений та...
	О.І. Упатова, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Н.В. Мурликіна, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)

	ОБРҐУНТУВАННЯ СПОСОБІВ  І РЕЖИМІВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ НАГЕТСІВ
	Останнім часом підвищився попит населення України на борошняні кондитерські вироби безглютенові вироби, а виробництво їх продовжує залишатися актуальною проблемою для кондитерів і вчених у ХХI столітті.
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
	Аналіз експериментальних даних виявив встановлення взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у процесі замісу тіста.
	При загальноприйнятій температурі 32  С води і вихідної температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих норм. Крок температури в 5  С здійснений з метою вивчення впливу температури на технологічний процес. Досліди проводилися в ре...
	З точки зору практики, технічна досконалість обладнання визначається його здатністю забезпечувати максимальну збитість морозива при найбільшій продуктивності.

