H.B. I'peBueBa, kaua. TexH. Hayk, joil. (XAVXT, Xapxkie)
T.M. BpuxoBa, kaHa. TeXH. HayK, cT. BUKI. (X VXT, Xapkis)

BUKOPUCTAHHSA ITIOPOUIKY 3 BUHOI'PAJJTHUX KICTOUYOK
SK 3AMIHHUKA KAKAO-TIOPOLIKY B TEXHOJIOT'TI
BUPOBHUIITBA 3IOBHOI'O IIEUNBA

OnmHUM i3 HampsMKiB yZOCKOHAJEHHS TEXHOJOTii KOHAWTEPCHKUX
BUPOOIB € BUKOPUCTaHHS TPOAYKTIB MEpepOoOKH POCIMHHOI CHPOBHHH SIK
JoKepenia O10JIOTIYHO aKTUBHUX pedoBHH. OCTaHHIMH pOKaMH JIOBEJCHO
JIOLIJIbHICTh BUKOPUCTAHHS Y SIKOCTI 30aradyBajbHOi JI00aBKH MOPOIIKY 3
BHUHOTPAJIHUX KiCTOUOK — MPOAYKTY MepepoOKH BUHOTPAJHUX BUYABKiB.

Bimomo, 1m0 meii  nOpomyktr 3a  (I3MKO-XIMIYHMMH ~ Ta
OpPraHOJIENTUYHUMH TIOKa3HUKaMHU TMOJIOHMH /0 Kakao MOpOIIKY, a 3a
XapyuoBOI0 I[IHHICTIO HaBiTh IepeBepinye Horo. Tomy TpeacTaBIisuio
IHTEepeC JOCIHI/KEHHS MOXJIMBOCTI 3aMiHH TOPOIIKOM BHHOTPAIHHX
KICTOYOK Kakao MOpOIIKY Yy TeXHoJorii 3100Horo mneunBa. Ha ocHOBI
aHaJi3y HM3KM PElenTyp 3100HOrO Ne4YMBa 3 KaKao MOPOIIKOM B SIKOCTI
KOHTpOJIIO 0YyJI0 00paHo Ty, JI0 SIKOi KaKao BXOAWTH y BEJMKIH KIIBKOCTI —
Maibke 25% o macu GoporiiHa nieHnyHoro (tabi. 1).

Tabmuns 1
Penentypa neynBa 3100HOr0 3 KAKA0-MOPOIIKOM

) Burpata cupoBuHmn
CupoBuHa Bwicr CYX(I;IX Ha 1000,0 xr mmeynBa, Kr
peuoBuH, % .
y HaTypi Y CyXHX PEYOBHHAX

Bopomnao
MIIEHUYHE B/C 85,50 399,00 341,15
ITynpa nykposa 99,85 495,00 494,26
MacJio BepikoBe 84,00 174,00 146,16
Menamk 27,00 105,00 28,35
Cijb KyXOHHA 96,50 2,40 2,32
Kakao noporiox 95,00 96,00 91,20
[Tyapa BaHiNbHA 99,85 10,50 10,48
Copa xap4oBa 50,00 2,40 1,20
Paszom — 1284,30 1115,12
Buxin - 1000,00 960,00

[Topormok 3 BUHOTpaIHUX KiCTOYOK BHOCHIIM y MEYHBO y KIIBKOCTI
Bix 25,0 no 75,0% Big Macu kakao mopomky. OIiHIOBaIM OpraHOICHTHIHI
(Tabmn. 2) Ta Gi3UKO-XiMiYHI TOKa3HUKN TOTOBOTO MPOIYKTY.
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Tabmms 2

OpraHosienTHYHI NOKA3HUKHU AKOCTI 3/100HOr0 MeYnBa

3HaueHHs [TOKAa3HUKIB 3a JI03YyBaHHA IMMOPOIIKY 3

[NokazHuk BHHOTPAJHUX KiCTOYOK,% BiJ] MacH KaKao IMOPOIIKY
0 (komtpons) |  25,0-50,0 | 75,0
30BHINIHIN [NeumnBo kpyrinoi ¢popmu, 6e3 BM ATHH, Kpai eyrnBa
BUTJISIT piBHI, 03 TOIKOIKCHB
dopma Kpyrna

Cran noBepxHi

Heninropina, 6e3 3ayTTs1, TONHYTUX Oyab0aIIokK i

BKpallJICHb KPpUXT

Cgimiio-
KOpUYHEBUI
Cnabo
BUpaXCHUH
IIOKOJaIHUM, 3
JIepEB’ THUCTUM
MIPUCMAKOM
Teepaysara,
po3cuIyacTa

Komip [okomagamii

CMmaxk [okomagumit

Koncucreniris HixkHa, po3cumyacTa

OtpumMaHi pe3ynbTaTH CBiJ4aTh, L0 3a BHECEHHS IOPOLIKY Y
KizpkocTi 10 50,0% mednBo He BiAPI3HAETHCS BiJ KOHTPOJIBHOTO 3pa3Ky.
VY pas3i 3aMiHM MOPOIIKOM 3 BHMHOIpagHMX KicTouok 75,0% xaxao
MOPOUIKY KOJIip TIeYHWBa CTA€ CBITJIO-KOPUYHEBUM, BOHO HaOyBae
JiepeB’ SIHUCTOrO MPHUCMaKy 1 BTpayae BUPaKEHHH IIOKOJNATHUN BiITIHOK
CMaKy.

HocnimpkenHst  (i3MKO-XIMIYHUX TOKa3HHMKIB MOKa3alo, M0 3a
nomaBaHHA 75,0% MOpOMIKY 3 BHHOTPAaJHUX KICTOYOK BiX MacH Kakao
MOPOIIKY HaMOYYBaHICTh II€YHMBA 3HIDKYEThCS Ha 24,5%, a NUTOMHH
00’eMm 36imbiryeThest Ha 23,0% MOpIBHAHO 3 KOHTPOJIBHUM 3pPa3KoM, IO
MATBEpHKYE HE3HAYHE IMOTIPIICHHS WOTO SKOCTI — HaOyTTS TBepIayBaTol
KOHCHCTEHII].

TakuM 4MHOM, BUKOPUCTAHHS MOPOIIKY 3 BUHOTPAIHUX KiCTOYOK
SIK 3aMIHHHFKA KaKao TOPOIIKY Yy TEXHOJOTii 3M00HOTO MMeYnBa JT03BOIISE
OTpUMATH TPOAYKIII0 BUCOKOi SKOCTi. PamioHamsHUM J03yBaHHAM i€l
nobasku € 50,0% Bix Macu Kakao-TIOPOIIKY.
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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.

