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PO3POBKA TEXHOJIOI'TI CYXUX IIBUJIKOPO3YMHHUX
HAHOHAIOIB JIJI1 03/IOPOBUOI'O XAPYYBAHHSA
3 BUKOPUCTAHHSAM IIJIOJOOBOYEBHUX
JAPIBHOAUCIHTNEPCHUX KPIOJOBABOK

Mera pobOTH — po3po0Ka TEXHONOTIl CYyXHX IIBHIKOPO3UHMHHHX
HAHOHAMOIB I 03/I0POBYOr0 XapuyBaHHS 3 BHUKOPUCTAHHSM SIK iHHOBAILi
IUIO/IOOBOYEBHX  JIPIOHOMCIIEPCHUX ~ Kpiofo0aBoK y (opMi  TMOpOIIKIB,
OTPUMAaHKX CYOTiMAIliHHAM CIIOCOOOM CYIIIHHS ITIOpE 3 TOMiHAMOypa, rap0y3a,
SOTyK, amenbCHHIB Ta JIMMOHIB, SIKI TONEPEAHbO MPOMIUIM OOpOOKY 3a
JIOTIOMOTOK0 TaKMX IHHOBAIIMHUX TPHUHAOMIB, SIK KpPIOTCHHE «IIIOKOBE)
3aMOPOXXYBAaHHSI 3a JIOTIOMOTO0 PIIKOTO a30Ty Ta HH3BbKOTEMIIEPATYpHE
JpiOHOMCTIEpCHE NONpiOHEeHHs. BUKOpHCTaHHS OCTaHHIX JJO3BOJISIE OTPUMATH
JN00aBKM 3 TPHHIIMIIOBO HOBHUMH TEXHOJOTIYHUMH Ta (DI3UKO-XIMIYHHMH
BlacTMBOCTSIMH, siKi B 1,5-2,0 pa3u MepeBMILYIOTh BIACTUBOCTI CBIXKOI
CHPOBUHH, 4 TaKOX XapaKTePUCTHUKUA aHAJOTIYHUX JO0aBOK, BHPOOIECHHX
TpaHLiHHAM criocoOoM. TlokazaHo, 1110 Kpioo0aBKH BiAPi3HSIOTHCS BUCOKUM
BMmicroM BAP (BiTamiHiB, (DEHONBHHX CIIONYK, IyOWIBHMX PEUOBHH) Ta
npeOioTHYHUX ~ pedoBHH  (iHYJIHY, UENIONO3W, IEKTHHY, Ollka), 1o
00YMOBJIEHO OLTBIIT TIOBHMM BHITYYEHHSIM iX 13 3B’SI3aHOT0 Y HAHOKOMILIEKCaX 3
OiononmmMepamMu CTaHy y BUIbHY ()OpMYy Ta OULIBII TMOBHHM BHUKOPHUCTaHHSM
TIPUPOIHOTO TIOTEHIIATY POCIIMHHOI CHPOBHHHL.

Po3p0o0i1eHO TEXHOJIOTII0, TEXHONOTIYHY CXeMy Ta PEeLeNnTypH TPhOX
CYXMX UIBUJKOPO3YMHHUX HAHOHAIMOIB, SIKI SBJSIOTH COOOK HATypasbHI
0araTOKOMITOHEHTHI TOPOIIKOMOMIOHI CYMIIlll TUIOMOOBOYEBHX JIPiOHOIMC-
MepcHUX M00aBOK Yy HaHOpO3MipHil (opmi, 3 BrcokuM BMicToM BAP, 1o
MHTTEBO PO3UMHSIIOTHCS y BOJI Ta opa3y MPUIATHI 0 CIIOKUBaHHS. BupyeHo
SIKICTh ~ BIJHOBJICHMX HAIIOIB 33 OPraHOJCNTHYHUMH, (PI3UKO-XIMIYHIMHU
MOKa3HUKAMH, a TaKoX 3a BMicToM BAP. OpranosienTrdHa omiHKa JTOBeNa, 1o
OTpHUMaHI HAHOHAIMOI MAlOTh CTAOUTBHY TOMOT€HHY CTPYKTYpy, IO He
PO3IIAPOBYETHCS, OPHTIHAJIBHUA CMaK Ta apoMaT, BJIACTHBHI CBIXKIH
TUTOJIOOBOYCBIA CHPOBUHI Ta TPUBAOIHMBUI 30BHIIIHIA BUIIIS, 3YMOBJICHHI
TIPUPOIHIM TTOMapaHIEBUM KOIbOPOM 3aTydICHIX IUTOMIB Ta OBOUIB.

PesyneraTit BUBYEHHS (i3MKO-XIMIYHMX ITOKA3HWKIB Ta BMICTy BAP
PO3pOOTICHNX HAHOHAIOIB CBiAYATh, IO iX MOXKHA PO3TIIIATH SIK JHKEPEITOo
TaKnX BKJIMBUX BITaMiHIB, K L-ackopOiHOBa KHCIOTa Ta -KapoTWH, SKUX Y
100 r KO)KHOr0 3 BUIIIB HAITOIO MiCTHTHCS TIOIOBIUHA JTOOOBOI ITOTPEOH JIFOTMHI
(tabm. 1), a y ckisHII — BiqmoBiaHO, ¥ 2,0 pa3u Oinbie.
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Tabsm 1
Bwmict BAP Ta npe6iotnunnx pedosuH y 100 mu1 BifHOBIeHUX cyXux
IIBUAKOPO3YMHHHUX HAHOHAIOIB i3 BHUKOPUCTAHHAM IIJIO00BOYEBHX
JpioHOMHCIEpCcHAX Kpiogodasok (N=3, P>0,95)

MacoBa vactka, Mr B 100 M1 Bwmict npebioTnHuX
BIJIHOBJIEHOI'O HAIIOIO pedoBuH, %
N
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Hanonamiit
«Tomi-
Kaporunka» | 32,9 | 405,3 (3222 |41 (25 |05 |10 0,3
Hanonamiit
«Tori-
Dpykr» 3551|4075 (3341 (38 (23 |06 |09 0,2
Hanonamiit
«Tomi-
Hurprnka» 37,1 | 408,2 (3468 |39 (19 |0,7 |08 0,2

Kpim Toro, no ckmamy 100 mMa HamoiB BXOAWTH 3HAYHA KUIBKICTh
¢enonbhux crionyk (405,3-408,2 mr), nyomwibHuX pedoBuH (322,2-346,8 mr),
nektuny (0,8-1,0 r), nemonosu (0,5-0,7%), a TakoK 3aBISKH HAsIBHOCTI B
peuentypi Tominambypa — npedioruky inyminy (1,9-2,5%) ta 6inky (0,2-0,3%)
(tabn. 1). 3a manumu GAO/BOO3 mpoayKTH 3 TaKUM XIMIYHAM CKJIAI0M
BIJIHOCSTHCSI IO KATEropil MPOLYKTIB 03/[0pOBYOIL Iji.

Takum umHOM, pO3pOOTEHA TEXHONOTIE BHPOOHMIITBA  CYXHX
IIBAIKOPO3YMHHUX HAHOHAIOIB 3 JAPiOHOAWCIIEPCHUMHU KpiOmoOaBKaMH Yy
(opMi MOPOIIIKIB i3 IUIOMOOBOYEBOI CHPOBHHH, IO BKIFOYAE BUKOPHCTAHHS
TaKMX  IHHOBAIlid, K KpPIOTEHHE «IIIOKOBE»  3aMOPOXKYBaHHSI  Ta
HIBBKOTEMITEpaTypHe ApiOHOMUCIIEpCHE MOAPIOHEHHS, JO3BOIISIE OTPUMATH
SIKICHO HOBI TIPONYKTH, $IKI HEMOXJIMBO OTPAMATH 3 BHUKOPHUCTAHHIM
TpaAWIiHHAX METOHiB OOpoOKH, M0 OyIlo MATBEPIKEHO pe3yabTaTaMu
OPTaHONENTHUYHOI Ta (PI3UKO-XIMIYHOI OITIHKH, a TAKOK IUIIXOM IPOBEACHHS
CIEKTPOCKOMIYHOTO aHAMI3Y.

OtprMmaHi HaHOHATIOl TPOWIDIM ampoOaIil0 y BUPOOHWYMX yMOBax
mimnpuemctBa M. XapkiB [T HBIT «Kpiac-Ilmroc», me Oymm BupoOIeHi
nocigHi mapTii. Ha BiaMiHy Bix TpamwmiiHOl MpomyKii, B BiTHOBTIOBAIGHIAX
HAHOHAIIOSX BIJCYTHI CHHTETHYHI KOMIIOHEHTH, TOMY BOHH MOXYTh OyTH
PEKOMEH/IOBaHi 10 BKMBAHHS SK 03/I0pOBYi MPOTYKTH.
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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.

