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MPUKJAJTHI ACIEKTH 3ABE3INEYEHHS IKOCTI
TA BE3INNEYHOCTI HOBOI XAPUYOBOI ITPOIYKIIIi

Ha nymKky BiTYM3HSHHX Ta 3apyODKHHMX BueHHX XXI cTONITTS Mae
CTaTH CTOJITTSAM OE3MEYHOCTI Ta SKOCTi. MiXKHApOIHHUIA JOCBIJ CBITUUTH,
IO TINBKU 3aBJSKU 3BEJCHHIO MPOOIEMH XapuoBoi OE3MEeYHOCTI Ha PiBEHb
HAI[IOHAJILHOI 1/1e1 MOXKHA HE TIUTBKH MEepeOOPOTH CKOHOMIUHY KpHU3Y, ajie i
3alHSTH MPOBI/IHI TO3MIIIT HA CBITOBOMY PHHKY.

B yMoBax CbOTrOJICHHS, BiIMIHHMMH O3HAKAMH SIKOTO € TEPMaHEHTHI
KpU30BI  sIBUIA B  CKOHOMII, TIepe]  IiJIPUEMCTBAMH  XapyuoBOl
HPOMHCIIOBOCTI Ta PECTOPAHHOI 1HIYCTPil OCOOIMBO TOCTPO MOCTAE 3aB/IAHHS
3a0e3MeueHHsI CTaIOr0 PO3BUTKY Ta CTIMKOro MOJIOKEHHS Ha IPOJIOBOIBLUOMY
PHHKY. 3a IIMX YMOBaX SIKICTh i O€3I1eUHICTh XapuOBOi NPOAYKIIT BUXO/ISTH Ha
HepIINi IUIaH 1 € HaHBAKIIUBIIIMMHU ITOKa3HUKAMU KOHKYPEHTOCTIPOMOXHOCTI
HiJNpUeMCTB Taimy3i. [1o Toro , BiIMOBIHO MPUKIHIIEBHX MOJIOKEHb 3aKOHY
VYxpainu «IIpo BHECEHHs 3MiH J10 ISIKMX 3aKOHO/IABUMX aKTIB YKpaiHH 11010
XapyoBUX MPOAYKTIB» B YKpailHi HaOynM YHMHHOCTI HOPMH, IO
PETJIaMeHTYIOTh BIIPOB/DKEHHS cucTeM MeHemmkMmenty Oesneunocti HACCP.
Tak, 3 09.2017 poky 000B’s3k0BuM € ynpoBapkeHHs: cuctemu HACCP Ha
Xap4yoBUX MiANPHUEMCTBAX (MOJIOKO3aBOIM, OiliHI TOILIO) 3 MEepepoOKH Ta
BUPOOHMIITBA XapyOBHX IPOMAYKTIB, Yy CKIQJl SKUX € HernepopoOIieHi
IHIpeIiEHTH TBapUHHOTO moxomkenHs; 3 09.2018 poky — Ha xmibo3aBojax,
KOH/IMTEpChKUX (pabpukax Ta iHmmx, 3 09.2019 poky — Ha mianmpUeMcTBaX
MaJiol TOTYXKHOCTI, JI0 SIKMX HAJIKHTh OUIBIICTh 3aKJIajiB PECTOPAHHOI
IHIyCTpIl.

[MuranHs Teopii Ta MpPaKTHKA PO3POOKH, YIPOBA/DKEHHS —Ta
(YHKI[IOHYBAHHSI CHCTEM MEHE/DKMEHTY SIKOCTI Ta Oe3MeYHOCTI 3HANIILTA CBOE
BifoOpakeHHsI B 0araTb0X HAYKOBO-TIPAKTHYHMX poOOTax. 3acIyroBYIOTh Ha
yBary i miroui HopMatuBHi JokyMeHTH, 30kpeMa, JICTY ISO 22000 «Cucremu
VIIpaBIiHHA OE3MEYHICTIO Xap4yoBHMX NPOAYKTIB. BuMorm mo oprasizarii
XapUOBOro JIAHIIOTY». [IpoTe BOHH MICTATB IIepEBaKHO 3arajbHi HACTAHOBH Ta
peKOMeHaIli1, sIKi 3aJIe)KHO BiJ| TUILY, OTYKHOCTI, TaIy3€BOI MPHUHAIEKHOCTI,
ACOPTUMEHTY Xap4OBOi MPOIYKIIii, OCOOMMBOCTEH TEXHONOTIYHOTO TIPOoLIeCy il
BHPOOHUIITBA MaIOTh KOHKPETHY peati3arlito.

VY meBHHX BUMAAKax Ha OE3MEUHICTh XapyOBUX MPOAYKTIB BIUIMBAE
HASBHICTh HEOE3MEUYHNX YMHHHKIB. 30KpeMa, HeOe3NMeUHUMH IS JKUATTA 1
3I0pOB’Sl ITIOJWHH MOXYTh OYTH Xap4oBi TPOAYKTH 1 MPOIOBOIHYA
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CHUPOBWHA, SKi MICTATh TOKCHYHI PEUYOBHHHU, HEOE3NECUHI UIS 3I0POB’S
MIKpOOpTraHi3MH, TOPMOHAJNBHI Tpermapard, XapuoBi J00aBKH, SKi
HEJI03BOJICHI JI0 BUKOPUCTAHHS, IIKITMBI JOMIIIIKH TOIIO.

Sxicte k mpoxmykuii GopMyeThCsl 3a paxyHOK 3/aTHOCTI JaHOTO
MIPOAYKTY 3aJ0BOJBHITH Pi3HI MOTPeOU CHokKBadya. Tak SKICTh MPOMYKIIT
MOXKE JIeXKATh B IUIONIMHI 33JI0BOJICHHS MOTPEOH OpraHi3My B MOXKHBHHUX
peYOBMHAX 1 €Heprii, OO0 BU3HAYAETHCS XapUOBOI Ta CHEPreTHYHOIO
IIHHICTIO TPOAYKTY. SIKiCTh MOXE TakoK BH3HAYATHCS CTYIEHEM
TEXHOJOTIYHOCTI MPOJYTa, TOOTO 3MATHICTIO TPOMYKTY TMPOSIBISITH CBOI
BJIACTHBOCTI B mpoleci Horo o0poOku. OHO3HAYHUM (HaKTOPOM SIKOCTI €
CTaOUIBHICT  MPOXYKIIi TPOTArOM  BCHOTO  TEPMiHY  30epiraHHs.
[MapanenpHO sAKiCHUH TPOAYKT MOBHHEH BOJOMITH MEBHUMH €CTETHYHUMHU
Ta EKOHOMIYHUMHU XapaKTEePUCTHKAMH.

3 ormaay Ha po3poOKy Ta TOCTAaHOBKY Ha BHPOOHHIITBO HOBOI
NPOAYKIIT Ba)JIMBO IIIE ITi/I Yac MPOEKTYBaHHs, pO3POOKU MoJielnell cKiIany
Ta TEXHOJIOTIYHOI'O IPOLeCY BPaXOBYBATH MOXKIMBI PU3UKU Ta 3IIHCHUTH
MOHITOPHHI HOBOi TPOAYKI[I 3a IMOKa3HMKaMH SKOCTI Ta Oe3NeYHOCTi,
BPAaxOBYIOUHM OCHOBHI MOJOKEHHS CHCTEMH MEHEDKMEHTY O0e3NeuHOCTi
HACCP. IlpuknanHi acrieKTH 3a0e3MEUCHHS SKOCTI Ta OE3MEYHOCTI HOBOT
Xap4oBoi MPOAYKIIT Ha eTami ii po3po0ieHHs nependayaroTh:

— BIANOBIAHICTh CHPOBMHM Ta MarTepialiB BUMOTaM [IIOYUX
HopMatuBHuX JokymeHtiB (ACTY, TY omnepatopa puHKy, iHII) 3a
MMOKa3HUKAMU SIKOCTI Ta O€3IIE€YHOCTI;

— HasBHICTh Y OIlEpaTopa PUHKY HOPMATHBHHMX Ta TEXHOJOTIYHMX
JIOKYMEHTIB, B SIKMX PErIaMEeHTYIOThCS MOKa3HUKH SIKOCTI Ta OE3Me4HOCTI
MPOAYKIIii, [0 BUPOOISETHCS — TEXHIYHI YMOBHU, TEXHOJIOTIYHI 1HCTPYKIIii,
pelenTypH, TEXHOJIOT YHI KapTKH;

— 3abe3neueHHs BUPOOHHIITBA XapUoBOi MPOAYKIIi 3 ypaxyBaHHSIM
BCTaHOBJICHUX TEXHOJOTIYHUX MTapaMeTpiB BUPOOHUIITBA;

—  moomepamiiHui  KOHTPOJIb  TEXHOJIOTIYHUX  MapaMerpiB
BHPOOHHUIITBA MPOYKIIii, OIMiHKAa MPOMDKHIX HamiBpaOpHUKaTiB Ta TrOTOBOI
MPOAYKIIT 32 OPraHOJICNTUYHUMU, (Pi3HUKO-XIMIYHIMH, MiKpOOiOIOrYHIMHU
Ta TOKCHKOJOTIYHHUMH MMOKa3HWKaMH (3TiAHO TUTaHiB-TpadikiB omepaTopa
PHHKY);

— 3a0e3medeHHs HeoOXi1THMX YMOB 30epiraHHs Ta TPaHCIOPTYBaHHS
HPOAYKTY;

— 1iHQOpMYBaHHS CIIOKMBa4a IIONO BIACTHBOCTEH Xap4yOBOTO
NPOAYKTY WDIAXOM HAHECEHHS MAapKyBaJlbHUX JAHUX 3 BH3HAYCHHAM
MMOKMUBHOI IIHHOCTi, YMOB 30epiraHHs, CTPOKYy NPHIATHOCTi, YMOB
CIIOXKMBAHHS TICIIS BIAKPUTTS TEPMETUIHOTO TTAKYBaHHS Ta iH.
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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...
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	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...
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