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BIIJIUB JIAKTO3U HA IIHOYTBOPIOBAJIbHY 3JJATHICTD
MPOJIYKTIB Y®-IEPEPOBKH BIJIKOBO-BYIJIEBOJHOI
MOJIOYHOiI CHPOBUHUA

B Vkpaini, sk i B ycbOMY CBITi, CTPIMKO PO3BHBAETHCS XapyoBa
OpOMHUCITOBiCTh. OMHUM 3 BaXJIMBUX HANPSAMKIB € mepepoOKa MOIOYHOI
CHPOBHHH. Binblily YacTHHY MPOIYKTIB MEpepoOKH MONOKa Ha MOIHIX
MarasuHiB 3aiiMalOTh JecepTH. 3a OCTaHHI POKH, 3aBASKU HIMPOKIii
MpomaraHai 370pOBOro Croco0y JKWTTS, a BIAMOBIAHO, 1 Xap4yBaHH,
BHUKOPUCTaHHS  OITKOBO-BYIJIeBOAHOI MoyoyHoi cupoBuHd (BBMC)
HaOUpae 00EPTIB B MOLMIHUPEHHI.

MemOpaHHI TeXHOJIOTI] Ha CHOTOJHI € HAMOUIBII MEPCIEKTHBHUMH
cepell MPOMHUCIIOBUX TEXHOJOTTYHUX MPOIECIB, SKi BAKOPUCTOBYFOTHCS IS
nepepodku BBMC. BoHu [103BOJSIOTh MIABHIIUTH TEXHOJIOTIYHUN PiBEHb
camMoi  mepepoOKH, pEHTA0EabHICTh  MOJIOYHOTO  BHPOOHHUIITBA  Ta
BUPILIYBaTH HHU3KY EKOJIOTIYHHMX IPOOJIEM, MOB’SI3aHUX 3 MEPepoOKOI0
Mojoka. MeMOpaHHI MeToan OOpOOKM MOJIOYHOI CHPOBHMHH OTPHUMAIIU
CTaTyC CBITOBHMX IPIOPUTETHUX TEXHOJOTIH MOpsA 3 TaKUMH SIK KarTali3,
MOJICKYJSIpHUI IM3aiiH, TeHHA 1HXKeHepis Ta iH.

KoMmriekcHa — xapakTepucTUKa  SIKOCTI  MPOAYKTIB  Y®-mnoxiny
OLJIKOBO-BYTJIEBOAHOTO MOJIOYHOT CUPOBHHU HEMOXIIMBA 0€3 JOCIIIKEeHH:I
3arajJbHOr0 XIMIYHOIO CKJIaJy KIHIIEBUX MPOAYKTIB yiabTpadiibTpaii
pereHTaTiB 1 mepmeariB. [IpoBeneHi HaMHU JOCHIJDKEHHS MOKa3alH, IO
BMICT CYXHX pPEYOBMH B Tmepmeari Bcix BuaiB BBMC 3 minBuineHHIM
¢axropy koHueHntpyBanus (PK) 301IbIIyeThCs, 10 € HACTIIKOM IIEPEX01y
npu Y® B mepmear, IepiI 3a Bce JIAKTO3U 1 30JIbHUX €JIEMEHTIB. BwmicT
MOJIOUHOT'O OlJIKa B IepMeati He3Ha4Hui 1 epedyBae Ha piBHi 0,16-0,26%.
Morounnii XHp B 3a3HAYEHHUX Mpoaykrax Y®D-mopily NPUCYTHIH Yy
HeBenuKii kimpkocti. [lim wac po3poOku Oymp-SKMX HOBUX TEXHOJOTIH
ICTOTHE 3HAYeHHS MAaIOTh HE TUIBKH XIMIYHHH CKJIAJ, a ¥ (yHKIIOHAIBHI
BIIACTUBOCTI BUXiTHOI CHPOBHHH.

Meroro Hamroi pobOTH € AOCHIHKEHHS MIHOYTBOPIOIOYOI 34aTHOCTI
(IT3) 3HEeXHMPEHOTO MOJIOKA, CKOJIIOTHH, CHPHOI CHPOBATKH Ta MPOMYKTIB iX
Y®-niepepoOKH 3 METOK0 ITOJAJbIIOr0 BUKOPUCTAHHA SK OCHOBH JUIS
JIECepPTHOI MPOMYKIIi.

BukopucranHs miHOyTBOproroumx — BiactuBocten BBMC y
TEXHOJIOTISX TepepOOKH TO3BOIISE PAIliOHATBFHO IDIAHYBATHA TEXHOJIOTIYHUN
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MIPOLIEC OTPUMAHHS MOJIOYHHUX TPOAYKTIB 3 3aJaHUMHU (PyHKIIOHATBHUMHU
BJIACTHBOCTSIMU.

OmHUM 3 KOMITOHEHTIB, IO OOYMOBIIIOE CKJIaJ 1 BIIACTHBOCTI
MOJIOUHOI  OIJIKOBO-BYIJICBOAHOI CHPOBHHH, IIOMITHO BIUIMBaE Ha
(opMyBaHHsS CTPYKTYpH JECEpPTHOI IPOAYKLii € JiakTo3a. SIK Tokazamu
pe3yNbTaTH TOMEPEAHiX JOCHiPKEeHb, BMICT JakTo3n B Y® pereHTarax
CKOJIOTMH 1 3HEXHPEHOro Moyoka B Mipy 30umbmieHHss OK 3HIKyeThCS
BHacHiok ii mepexomy B (inbTpaT, a y peTeHTaTtaX CHPHOI CHpPOBAaTKH
IiIBUIIYETHCS, 10 TOSCHIOETHCS MiJBUIIEHHSM IUTOMOI Bark JIaKTO3W B
CKJIQJli CyXWUX PEYOBHH CHPHOI CHPOBATKH. Y 3B’S3Ky 3 IIMM HaMH Oylio
BUBYEHO BIUIMB  BMICTy JIakTO3W (32  migBUIIEHHS  (akTopy
Y ®-xoHIIEHTpYBaHHS) Ha IPOLEC MIHOYTBOPEHHS 3HEKHMPEHOI'O0 MOJIOKA,
CKOJIOTHH, CHPHOI CHpOBaTKH Ta X Y D-perenTartis (puc. 1).

450

430

A ®DaxTop Y-
0 15 2 3 KOHLIEHTPY BAaHHS

Puc. 1. Biums ¢axropy Y @-konuentpyBannsi BBMC Ha niHoyTBoOpIoouy
3naTHicTh. 7 — 3He:knpene Mosioko; B — ckonorunn; N — cupoBaTka cupHa

Pe3ynbpTaTi IpOBEIEHUX JOCTIKEHD IIOKA3aJIH, 110 BMICT JIAKTO3H Y
BBMC Tta VY®-pereHTarax HEraTMBHO BIUIMBA€ HA IX MiHOYTBOPIOIOUY
3maTHicTh. Tak, 301IBIICHHS MacOBOi YacCTKH JIAKTO3HM B CHPHIA CHPOBATII
Ha 15,6% 3umwkye II3 wHa 10%. Bwmict naktosm B Yd-pereHTarax
3HEXHUPEHOTO MOJIOKa i CKOJOTHH B Mipy 30imbinenHs K 3HmxyeTbes Ha
7% T1a 12,8%, a I13 ix 3pocrae Ha 6,8% Ta 10%, BiIIOBITHO.

Otpumani gaHi HEOOXiTHO BpaxOBYBaTH TiJ dYac pPO3POOKH
TEXHOJIIOTi# CTPYKTYypOBaHOi fecepTHOI npoxykuii Ha ocHoBi BBMC.
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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.

