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MNOPIBHAHHS MIKPOBIOJIOT'TYHUX ITOKA3HUKIB 3PA3KIB
CYIIEHUX BUYABKIB I3 OBOUEBOi CUPOBHUHH,
OTPUMAHHUX 3A PI3HUX YMOB

CymieHi oBo4i — Iie TPOAYKTH, SIKI MiIAAIOTh TEpMidyHiH 0OpoOr,
BUJIQIMBIIN 3aiiBy BOJOry, 1100 3a0e3meunTH iX 30epiranHs. Y CBDKHX
oBo4yax Mictuthcs Onm3bko 80-90% Bomau. 3 mi€l NPUYUHKM BOHH €
IIBUIKOTNICYBHIUMH TPOAYKTAMH, SKi JIy)KE MIBUIAKO B’SHYTh 1 THHIOTH.
SIKIIO0 3MEHIIUTH MacoBY YacTKy PiJMHU B oBouax Ha 12—15%, To y HuX
3’SIBUTBCS MOXKIIUBICTH TIPOTUCTOSTH BIUIMBY PI3HUX MIKPOOPTaHi3MiB.
Bucymieni oBo4i 3MOXYTh HE TICYBATHCS Jy)X€ JOBFO NpPH JIOTPUMAHHI
NpaBWIbHUX YMOB 30epiranns. lle He3amiHHI HamiBpaOpukatu JUist
BUPOOHUKIB M’SICHUX 1 pUOHMX KOHCepBiB. CyIlleHI OBOYI Iy)KE 3PYYHO
OpaTy 3 0000 B €KCIICAUIIIIO, TIOXI/I, a IIIe HUMH IT0CTa4al0Th KOCMOHABTIB
1 BilicbkoBHX. OCOOIMBO MOPKBA — OJIMH 3 HAWOIBIN OaraTux BiTaMiHAMM i
MiHepajJaMu KOpEHeIUTJl. Y TEeXHOJOrIYHOro MpOoIecy CYIIIHHS € P
nepesar. lle HeBenuki rabaputu OpUKETiB, IPOCTa 1 HEIOpOra yIaKkoBKa,
3py4Ha JOCTaBKa, BENUKHI TepMiH 30epiraHHs, a TaKOoX HEOOTSKIMBA
JioricTuka 0e3 yCTaHOBKU HEOOXiJHOTO XOJOAMIBHOIO 00JIaIHAHHSL.

ChorojiHi HallidyeThCsl KiJIbKA TEXHOJOTIYHHMX TIPOLECIB  CYIIKH:
KOHBEKTHBHA, KOHJIyKTUBHA, CyOJiMalliiiHa, BUCOKOUYACTOTHA, CKOJIOriYHa
IK-texnomoris cymku. CHEKoBa MNPOMMCIOBA IPOLYKLiS [OBHHHA
BianoBinatu sikocti 3rigHo 'OCTy 1 TVY.

3 METO BUBYEHHSI MIKPOOIOJIOTTYHHUX TOKa3HUKIB 3Pa3KiB CYIIEHHX
BUYaBOK 3 OBOYEBOI CHPOBMHHM, Kadeaporo Ximii, MikpoOioiorii Ta ririeHu
xapuyBanHsi XJYXT mnpoBoaminoch IOCHIIKEHHS JBOX 3pa3KiB CYIIEHHX
BUYaBOK:

3pa3ok 1. BruaBky 3 MOPKBH BHCYIIICHI 32 YMOB BaKyyMYBaHHS IIPHU
MOCTiHOMY  BiOpaliiiHOMy TepeMilllyBaHHI TP peXUMax podoTh
cymapku: ammutityaa 0,005 m, gactora 8 I'm.

3pa3ok 2. BruaBky 3 MOPKBH BHCYIIICHI 32 YMOB BaKyyMYBaHHS IIPHU
MOCTiHOMY — BiOpaliifHOMy mMepeMilllyBaHHI TP pEKUMax pPoOOTH
cymapku: ammutityaa 0,009 m, gactora 8 I'm.

3rizno MBT N5061-89 «Meauko-6ionoriuai BUMOTH 1 CaHITapHI
HOPMH SKOCTi TPOJOBOJBYOI CHPOBMHH 1 TPONYKTIB XapdyBaHHSI» Bif
01.08.89, m. 6.2.1. «OBoui cyxi» HmaHW BUA TNPOAYKIii TOBHHECH
BIMOBiIaTH HACTYITHUM MiKpOOiOJIOTI9HNM TTOKa3HUKAM:
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— KMA®AM (xinbkicTh Me30]iIbHIX aepoOHMX Ta (HaKyIbTaTUBHO
aHaepoOHUX Mikpoopranismis) KYO B 1 rp. He 6inbite uum 5x10°;

— BI'KII (6akTepii rpynmu KHIIKOBOI ITajOdYKH), Maca MPOIYKTY, B
sIKi¥l HasBHICTH He nomyckaetses — 0,01 p.;

— KiJbKicTh TomcHsBH y 1 rp. He Olnbme ymm 100 — 1000 KYO,
3rigHo 1. 6.2.4. «Cneuii Ta IpsHOCTI».

Hocnimxenns npoomumn: KMAD®AM — Ha 2% M’SCO-TIENITOHHOMY
arapi. byio 3pobneHo po3BeneHHs 11 ociBy Ha MIIA y CriBBiJHOIICHHI
10 Ta 10°, mo Bimmosimae Bumoram mo m.6.2.1. MBT N5061-89. B
PO3BEIEHMIA 3pa30K MPOAYKTY B 00’eMi 1 MIJI JomaBanu po3IUIaBICHUNA Ta
MOTIM OXOJIO/PKYBaHuit 10 45 °C Arap, po3MilllyBaiy i 3aJIMBaJI B YaIlIKA
[erpi. ITicns 3acTuranHs arapoBOro mapy 3pa3Ku 3aKiialai y TepMOCTar.
JocnikyBaHHS  CyNPOBOKYBAJIOCH  TIOCTAaHOBOIO ~ KOHTPOJIO  POCTY
KyIbTYpH Ha IOXHBHOMY cepenoBuini. [licins TtepmocraTyBaHHS THpH
T = 37 °C mnporarom 48 roaun orpuMmanu pesyibrar. [IpoBomunu
nigpaxyHok KYO. B pesympTaTi npoBefeHHX HOCHIIXKEHb OTPUMAN
pesyapTar: 3pazok 1. — KMA®AM y wmexax HopMmu; 3pa3ok 2. —
KMA®AM y Mexax HOPMH.

Hocmimkennss va BI'KIT mposomunu Ha cepenosuine Keccnep 3
JIAKTO3010 (3 TOIUIABKaMM) i3 JIOTPUMAHHSIM CITiBBiJHOIICHHS PO3BE/ICHHS
nponaykry i cepemoBumia 1:10 3 mojanbIIM NepeciBOM Ha CEPEOBHIIE
Enpo. Ilicns TtepmocraryBanus npu T = 37 °C mporsirom 48 roauH
OTpUMaJN pe3yibTaT. B pe3ynpTaTi NpOBENEHUX IOCTIDKEHb OTPUMAIH
pesynbrat: 3pazok 1. — BI'KII BincyrHi; 3pa3ok 2. — BI'KII BigcyrHi.

JocnijpkeHHs Ha IUTICHSABY NpoBOAMNIM Ha ceperosuiie Cadypo.
[Micns TepmocraryBanns npu T = 37 °C mpotsirom 72 TOAUH OTpUMAIU
pe3yabTat. 3pa3ok 1. —y Mexxax HOpMU; 3pa3ok 2. — y MeKax HOPMHU.

VY pe3yiabpTati IpOBEAEHHUX AOCTIHKEHb OTPUMAIIH Pe3yIIbTaT: 3pa3oK
1. BuuyaBky 3 MOPKBH BHUCYIIIEHI 32 yMOB BaKyyMyBaHHS IPH HOCTIHHOMY
BiOpaIliifHOMY IepeMilllyBaHHI MPH PEeKUMaxX POOOTH CYLIAPKH: aMILTITy/a
0,005 M, gactota 8§ I'11. — MiKpOOiOIOTiYHI TOKa3HUKH Y MEXKaX HOPMH.

3pa3ok 2. BuyaBku 3 MOPKBH BHCYIIICHI 32 YMOB BaKyyMYBaHHS IIPHU
MOCTiHHOMY ~ BiOpallifHOMy TepeMillyBaHHI TpH peXuMax poOoTH
cymapku: amrorityga 0,009 M, gacrora 8 I'm — MikpoOioIOTivHI TOKa3HUKH
Y MeXax HOpPMH.
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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.

