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JOCIIIKEHHSA BUTPAT MACH HAITIBOAGBPUKATIB
I3 BUKOPUCTAHHAM ®APIIY 3 MOJIOYHUM BIVIKOM
JIJISI MUIMHIIIB 1] YAC TEILJIOBOI OBPOBKH

Ha cydacHOMYy pHHKY MpPEACTABICHHI IMHUPOKHHA aCOPTHMEHT
M’SICHOI, MOJIOYHOi MPOAYKINi 1 HamiBpaOpukartiB, IO 30arayyroTh
Xap4oBHH pallioH HaceleHHs KpaiHW MOBHOIIHHUM OuikoM. bimku M’sica i
MOJIOKA € JDKEPESIOM TMOBHOIIHHUX TBApUHHUX OLUIKIB, SIKi HEOOXIiIHI s
CHUHTE3Y 1 0OMIHY PEYOBHH B OpTaHi3Mi JIFOJWUHHM, JJIs MOOYJOBU TKaHWH.
Takoxk M’sICO 1 MOJIOYHI MPOIYKTH € JDKEPEIOM MaKpo- 1 MIKpOEJIEMEHTIB i
BITaMiHiB.

3 KOXXHHM POKOM piBEHb KHTTS T'POMAJSH MiABUIILYETHCS, JIHOISIM
HeoOXiJJHa KOpHCHA T)Ka IIBHIKOrO INPUIOTYBAaHHS, IO CKIAJAETHCS 3
HaTy'paHI)HO.I. CHUPOBHHHU, AKa BOHO}IiC BUCOKHMHU CMAaKOBUMHU SAKOCTIMU i Mae
JOCTYyNHY IiHy. ToMy 3aciyKeHMM BH3HaHHSIM B XapyoBOMY paIlioHi
HaceleHHs  KpalHM  KOPUCTYIOTbCS  M’SICHI 1 MOJIOYHO-OLJIKOBI
HamiB(aOpuKaTy i KylTiHApHI BUPOOH, Lis TPYyIa NPOAYKIIT 3 KOXKHUM POKOM
crae HaiOuibln 3arpeOyBaHoto. HamiBdaOpukaru 1 rotoBi KyniHapHi
BUpOOM 3py4YHi B MPUTOTYBaHHI 1, 3 OISy HAa PO3BUTOK CYYaCHHX
TEXHOJIOTIM, 110 3aCTOCOBYIOTHCS B  XapyoBill MPOMMCIIOBOCTI, €
BUCOKOSIKICHUMH POIYKTaMH.

UucneHHi JIOCHI/DKEHHsS, CIPSIMOBaHI Ha BHBYCHHS MPOOJIeM
XapuyBaHHsS HAceNeHHS YKpaiHH, IIOKa3all TOCTPY HEOoOXiJHICTh
CTBOpPEHHS (G yHKI[ OHATBHUX MPOJYKTIB XapyuyBaHHS, HOCIiB
MIKPOHYTPI€HTIB, NMPHU3HAYEHUX LIS IIMPOKOTO KOJa HaceleHHs. B nmanwmit
yac po3poOieHi 1 HayKOBO OOIpYHTOBaHI peUentypu 1 TEeXHOJOTIT
KOMOIHOBaHMX HamiBpaOpuKaTiB B PI3HOMY TEpMIYHOMY CTaHi 3
BUKOPHCTaHHAM CHPOBHHH TBApPHHHOIO 1 POCIMHHOTO TMOXOMKEHHA. J{s
PO3IIUPEHHS aCOPTUMEHTY MPOAYKIIi OyB po3pobieHnit (hapi 3 MOJIOIHUM
oinkoM urst MiuHIIB (DJIM).

B ocHOBy BHHaxomy NOKIQJEHO 3agady CTBOPEHHS CIOCO0Y
ofiepKaHHS MIIMHIIEBOrO (apiry 3 MOJOYHUM OiNKOM st (hopMyBaHHS
pamioHny BifiCEKO-BOCIY)KOOBIIIB MUISXOM KOMIUIEKCHUM KOMOiIHYBaHHSIM
CKJaly BIAMOBITHO JO BHUMOT XapYyBaHHSA BiHCHKOBOCTYKOOBIIIB,
BHUKOPHCTAHHS Y SIKOCTI 0107I0Ti9HO-aKTHBHOI JOOaBKH MOPCHKOI BOJOPOCTI
LUCTO3IpH, a IUIIXOM BHKOPUCTaHHS TMPOLECIB OXOJOKEHHS Ta
3aMOpOXKyBaHHS — TIOAOBKECHHS TEPMiHIB Horo 30epiraHHs.
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Binomo, mo mix yac KyaiHapHOi 0OpOOKM XapyOBHX HPOIYKTIB B
HUX 3HAYHO 3MEHIIYETHCS KUIBKICTH OI0OJIOTiYHO aKTHBHHX pPEYOBHH,
BiOyBaIOTHCS BTPAaTH MacH Ta 00’eMy. ['0IOBHOIO IPUYMHOIO IIMX BTPAT €
BTpaTa BOJIOTM 1 JKHpY Iia 4ac TepMiuyHoi oOpoOku. B 3B’s3ky 3 1um
JIOCITiKYBaJIM BILTMB TEPMidHOI 0OpOOKH Ha BTpaTH MacH BHpoOiB 3 OJIM.

3 MeTol0 BW3HAYCHHS BIUIMBY J00aBKM BOJOPOCTI IMCTO3IpH Ha
BHUTPAaTH MacH BHUPOOIB IIiJ] Yac TEIUIOBOI OOPOOKH MPOBOAWIM TEIUIOBY
00po0OKy 3paskiB HamiBaOpukaTiB B opmi OuTKiB BurotoBieHux 3 ®/IM
Ta MozenbHuX cucteMm (MC) 6e3 100aBOK BOIOPOCTI.

3 (¢apmeBux Mac (GoOpMyBaJIH KpYIJIO-IPUILIFOCHYTI  BHPOOHW
ToBmuHOIO 20+2MM 1 giamerpoM 50+2MM  0Oe3 maHipyBaHHS Ta
o0CMakyBajJM y NapoKOHBEKTOMaTi mpotrsiroM 15x60c mpu Temmeparypi
2651 °C PesynbTaTi qoCiiKeHb HaBeieH] Ha puc. 1.
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Puc. 1. Brpatu Macu nix 4ac TensioBoi 0d0podku 3pa3kiB HanmiBadpukariB:
1-®IM; 2 - MC ®JIM 6e3 uucrosipn

3 OTpUMaHHX pe3yAbTATIB MOXKHA OAaYWTH, IO BBENEHHS TOO0ABKU
LOUCTO3IPH TPHU3BOOUTH [0 3HIDKEHHS BTpPaT MacH B TOPIBHAHHI 3
KOHTpPONbHMM 3pazkoM Ha 3,89+0,1%. 3paxatoun, mo @OJM wmae
MiHIMaJIbHI BTPaTH MacH TPH TEIUIOBiH 0oOpoOIli MOpPiBHAHO 3 IHIIMMU
PO3po0IeHUMH HAMU (hapIliaMu, 10 MOXKHA TIOSICHUTH THM, II0 Ha BIAMIHY
BiJ iHmIMX (apiiiB, mepeBaxkHa OuIbiIicTh ckinamoBux OJAM mimsrae
TIOTIepeqHIN TeruIoBiii 0OpOOIl Iel MOKA3HWK MOXKHA BBAXKATH 3HAYHHM.
Crabinizyrounit epekt mo0aBKH IMCTO3IPH MOXKE MOSCHUTH CTa01Ii3aIi€el0
BOJIOTH 32 PaXyHOK MOJiCaXapHuIiB BOJOPOCTI.
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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.

