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_ BUKOPHUCTAHHA BUHOI'PAZY 1 TTIPOAYKTIB
HOI'o NIEPEPOBKH B TEXHOJIOI'II BUPOBHUMIITBA
®PYKTOBOT O IIUBA

I[luBo — 1me cKIagHAa CUCTEMa OpTraHIYHUX 1 HEOPraHIYHUX
KPHUCTAJIOINIB Ta KOJIOiAIB y CIAaOKOMY BOIHO-CIIMPTOBOMY po3umHi. [lo
Horo ckiany BxosTh Oinbiie 400 cronyk, 10 BU3HAYAIOTh BHCOKY SIKICTh
Ta HEOOXINHICTH Ui JIIOJAWHM THBa. BOHO MiNBUINYE TOHYC OpraHizmy,
BTaMOBY€E CIIpary i CHpHsi€e MOJINIIEHHIO OOMiHY PEYOBWH, OCKUIBKU 0
Horo ckjiany BXomaTh Bitaminu Bi, Bs, By, PP, 1m0 notpamistors i3 conomy,
muBo Oararoro Ha BitamiHuM Tpynu B. IluBoBapiHHS B Ham 4ac
PO3BUBAECTHCA HOMiTHI/IMI/I KpOKaMHy, TOMY IO KOXXCH MUBOBAp HaAMara€TbCs
ypi3HOMaHITHUTH CBiii acoptuMeHT. lle BigoOpa)aeTbcs y po3poOsHHI
HOBHUX pELENnTyp 3 MAOJAaBaHHSIM pIZHOMaHITHHX iHrpenmieHTiB. Takox
BUHUKHEHHSI Li€] TEHJEHIIIT 0B’ 3aHO 3 TUM, L0 CY4aCHUH CIOKUBAY X04e
0aunTu pi3HI IiKaBI COPTU MuUBA, SIKi OyAyThb BiAPI3HATUCH CMAaKOBHUMHU
0COOJIUBOCTSIMU T4 MATUMYTh OJIArOTBOPHHI BILIMB Ha OPTaHi3M JIIOAWHH.

OpykToBE NMUBO — 1I€ OJHE 13 HAPI3ZHOMAHITHILIMX BUIB NHBA, JIO
HBOTO MOXKHA JIOAaBaTH Oy/ab-siki PpYyKTH Ta SIroAu, SK HATypallbHi, TaK 1y
BUIJISIII COKY, IIOpe, eKcTpakty Ta cyxodpykru. Komip, cmak i apomar
(pYKTOBOTO MHBa MOXE BapilOBaTHCS B 3aJICKHOCTI BiJ| THUIYy OOpaHOro
6a30BOro MKBa i MICTUTh XapaKTEPUCTUKN OOPaHOI CHPOBUHH.

BuHorpagHy CUpOBHHY JONAIOTH y OyIb-SIKOMY BHUIJISIAL Ta B OyIb-
KA MOMEHT IIpoLecy BHPOOHHMITBA IMBA 1 B KO)KHOMY BHIIQJIKy IHBO
Oynme 30BciM pizHe. Uepe3 1e HEOOXiJHO po3iOpaTH SK BIUIMBAKOTH I
(hakTOpu Ha KIHIIEBHH PE3yNbTAT. Y BHIAJKY 31 CBIKUM BHHOIPAJIOM HOro
MOTPIOHO J0maBaTh OOEPEKHO, TaK SIK BiH MICTHTh Oararo Iykpy i Ie
HEBiIMIHHO BiZoOpa3wWThCcs HAa MIIHOCTI MHBa, CMaK Ta apomaT Oyme
MaKCHMaJIbHO CXO)KHMI Ha BMHO. Tako)k HEOOXiJHA IEBHA IIATOTOBKA ATII,
mob He BHECTH ix Mikpo(iopy B MHBO, HANPHKIAJ, STOAX HEOOXIIHO
TPOXH PO3YABUTH Ta OTPUMAaHy Macy Harpit ao temmeparypu 60...66 °C i
BUTPHUMATH MIEBHUN Yac, [1€ JO3BOIUTH BOUTH HEMOTPiOHI AWMKI JPIKIKI Ta
Oaktepii, i HE [OacCTh IEKTHHOBOI MyTi, fKa MOXE 3 SBUTHCS TIpHU
nieperpiBanHi. [Ipy BUKOpHCTaHHI 3aMOpPOXKEHHX SITifl MOTPiOHO TpoBeCTH
ONaHIIyBaHHS, ajie TOJIOBHE HE 3BAPUTH SITOAM, TaK SIK B MHBI 3 SBUTHCS
MpUCMaK KOMIIOTY, iX TaKOXX MO)KHA JOJaBaTH 0e3 JOJaTKOBOI 0OpOOKH,
TaK sIK BOHH BXK€ ITiJIANHCs BIUTMBY XOMOAHUX TeMIepaTyp. Bukopucranas
COKIB, TIOpE Ta EKCTPaKkTiB — I cami Oe3Me’Hi CrocoOW MOmaBaHHS



BUHOTPAJHOI CHPOBHHH, aj¢ B HUX HE MOBHUHHI OyTH KOHCEPBAHTH, SKi
MOXYTh BOWTH JNpiXKKI B muBi. Llell BapiaHT He Takwil IiKaBHiA, TaK SK
NMUBO MAaTHMe HEINOBHOI[IHHMW apoMaT Ta CMakK. TakoXk iCHye BapiaHT
JIOMABaHHS BIDKMMOK, TOOTO BTOPHHHOI CHPOBHHH BHHHOTO BHPOOHHIITBA,
BOHH MOXYTh OYTH CBIKUMHU 200 CyXHMH. BHKUMKH NArOTh MUBY TOHKHI
(pykTOBHI XapakTep 0e3 IMepeKpruBaHHS COJOJO0BOrO CMaKy IHBA Ta Yepes
Te, 0 B BIKAMKAX Ha0arato MeHINA KUTBKICTh IYKPY, IX JOJaBaHHS He
BiJI0OpakaeThCs Ha MIITHOCTI HAIIOIO.

Hacrynuuii ¢akTop, skuii BIUIMBa€ Ha KiHIIEBUH pe3ynbTaT — Iie B
SKMH TIPOMDDKOK 4Yacy Oyne jgolaBaTucs BHHOrpajgHa cupoBuHa. Jlis
MovaTky Tpeba NpocTO MiAroTyBaTH IUBHY OCHOBY, SKa IOTIM Oyze
HacuuyBaTucs apoMatoM (pykrTiB. ToMy MiJIroTOBKa, 3aTHpaHHS 1 BapiHHS
MPOXO/SITH K 3a3Buuaid. JlonaBaT ppyKTH MOXKHA HA TPHOX €TaIax:

1. Bapka — mis AesKHX PELENTiB J0AaBaTH BUHOIPan Tpeda BiKe
HanpukiHii Bapku. Tyt Tpeba OyTH 00EpeXHHM: SIKIIO 3BAPUTH STOAHU, Y
nuBa 3’SIBUThCS INPHCMaK KOMIIOTY. Bapka BUpINIMTG TMTaHHS CcaHalii
(GpyKTiB, TpOTE HE J03BOJIMTH apoMaTy PO3KPUTHCS B TOBHIA Mipi.
BunaproBaHHs 3MEHIIUTh YacTHHY KOJNBOPY 1 apomary, a HaMm INOTpiOeH
came (pykroBuii apoMart. Tak camo BenKa 4yacTHHA (PYKTOBOI apOMATHKH
BUIIAPYETHCSI B TPOLIECI OCHOBHOTO OPOMIHHS 1 3 BEJIMKOI HMOBIpHICTIO
OTpUMAEMO OpaKHHH MPHUCMAaK B KiHIII.

2. BponiHHS — y CBITI 3a3Ha4YeHUX HEOE3MNEK J0JaBaTH BHUHOTPAIHY
CHpOBUHY Oe3reuHilie Ha crajii OpOmiHHs, OIHAK 1 TYT € cBOi pu3Mku. Tak,
TP TOJIOBHOMY OpOJIiHHI aKTHMBHO BHIUISETHCS BYIJICKUCIIHIA Ta3. PazoMm 3 HUM
3 IIMBA M/IyTh 1 MOJIEKYIIH ()PYKTOBOTO apoMary, siki Ham Tpeda 30eperTH.

3. JloOpomkyBanHs — 1ie HaiOe3neuHimmil 1 epekTuBHuii eran. Ha
HBOMY apoMaT BUHOIPaJy PO3KPUBAETHCS HAOLIbII TOBHO. [1pu OpoaiHHI
BJIACHHUX I[YKpiB, IO MICTSThCS B BUHOIPAJHIN CHUPOBHHI, TakoX Oye
BUAUISATUCS Byriiekucnuii ras. [Ipore mkona Big HhOro Oyne MiHIMAaJIbHOLO.
B ycskomy Bunajiky, Habarato MeHIle, HiXK TIpH OpOIiHHI.

OTmxe, BUKOPHUCTaHHS BHHOTPAJHOI CHPOBHHH IIPU BUTOTOBJICHHI
¢GpykToBOro mmBa — 1€ IiKaBa Ta aKTyaJbHa TeMa, TaK SK ICHYE
HE3YHCJICHHA KiJTBKICTh Bapiamid BUPOOJIEHHS IBOTO MMBA, 1 KOXKEH 3MOXKe
3HaWTH cBil ymoOneHnuit. [Ipu nomaBaHHI BHHOTPAIHOI CHPOBHHHU ITHBO
Ha0yBae HACHYEHOIO CMaKy Ta apoMaTy BHHOIpalny, aue sKdUid He
mepebuBae CoOMomOBicTE mboro mmBa. Sk 1 Oydp-sKa iHIIA pPOCIHHHA
CHpPOBWHA, BUHOTPAJl Ma€ CBOIi TIEBHI KOPHUCHI BIACTHUBOCTI, SIKi BiH Iepeaae
MUBY TpW BHUKOPUCTAHHSI WOTrO B perenTypi. 3aBAsSKH BHUHOTPaJHIN
CHPOBHHI ITMBO HACHYYETHCS JOAATKOBUMHE BiTaMiHAMHY Ta MiHEpaTaMU.

BukopurcTaHHS HETpaIuIiifHOI POCIMHHOI CHPOBHHH YKPaiHCHKOTO
TIOXOJPKSHHS JT03BOJIMTH PO3IIMPHTH ACOPTUMEHT ITHBA.
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	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.

