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TEXHOJIOI' I HOJIIKOMITO3UTHOI CYMIIIII 3 IVIOJIOBO-
ATTAHUMHA MOPOIIKAMM JJIs1 BUT'OTOBJIEHHSA JECEPTIB

CydvacHUii CTPIMKHIA TEMII KUTTS JIFOJAWHU MPU3BIB 10 HECTaYi Yacy
HaBiTh Ha €JEeMEHTapHi peui, Taki SIK NMPHUIOTYBaHHS 1XKi, OCOOJIMBO Ha
cHimanok. CaMe TOMY, Hapa3i BEJIMKOI MOMYJISIPHICTIO KOPHUCTYIOTBCS
pi3HOMaHITHI HariB(halpukaTy, MPOIYKTH XapYOKOHIIEHTPATHOI
MPOMHUCIIOBOCTI  Ta  CyMilli  IIBHIKOrO TPUTOTYBaHHS  IPOAYKTIB
Xap4uyBaHHs, sIKi Ha yKPaiHCHKOMY PHHKY NpPEACTaBJICH] SIK BITUN3HIHUMH,
Tak 1 3apyOiKHMMH BHpoOHMKamu. [Ipore, cymilni 3aKOpIOHHOTO
BUPOOHWITBA MAalOTh 3HAYHYy BapTICTh, @ ACOPTUMEHT BITYM3HSHHX
BUPOOHHUKIB HEJJOCTATHHO 33JI0BOJIBHSIE BUMOTY CY4acHOTO CIIOXKHBaYa.

Tax BigMiueHa TEHAEHIIS, IO 3POCTaHHA MONMUTY Ha CyXi cymimi
JUISL IIBUAKOTO IIPUTOTYBAaHHS KOHIMTEPCHKUX BHPOOIB 1 JiecepTiB
CYNPOBOIKYETHCS € i CYTTEBUMH SIKICHUMH 3MIHAMH CaMUX IPOJYKTIB,
SIKI MM KYTUISIEMO, OCKIJIBKH ITiIBUIIMBCS 1HTEPEC MOKYIILS /10 3J0POBOI TKi.
Tomy quist OOrpyHTYBaHHS IOIIIBHOCTI PO3POOKH Ta BIIPOBAKEHHS HOBUX
BUJIB CYXUX CYyMIilllell JOLILHO 3BEpHYTH YBary Ha SKICHUH CKIJIaj
CHPOBUHHM, OCKUIbKHM CIIOXKMBad4l 3alliKaBlieHI HE JIMIIEe Yy BiJCYTHOCTI
J00ABOK CHHTETUYHOI'O MOXO/DKEHHS, ajie i y HasIBHOCTI KOMIIOHEHTIB, 10
MICTATh y CBOEMY CKIIaJli KOPUCHI JUIs OPraHi3My IIOJMHH PEUYOBUHHU, a
came (i310J0ri9HO (HYHKIIOHATIBHI IHTPEAIEHTH.

Tomy mikaBUM HampsIMOM HAayKOBHX JIOCHIDKEHb € po3po0Kka
BITYM3HAHOI OOpPOITHSHOI IOMIKOMIIO3UTHOI CYMIIIl IJii BHTOTOBJICHHS
JIecepTiB IMiABUIIEHOI XapuoBOi MIHHOCTI 3 BHCOKMMH TTOKA3HUKAMHU SIKOCT1
TOTOBHX BHPOOIB.

QaxiBIsIMH Kagenpu TMpPOIECiB Ta YCTaTKyBaHHS XapdoBOi Ta
rotenpHO-pecTopanHoi iHgycTpii iM. M.I. Bemsea XIAYXT pospobneni
TEXHOJIOTii BUPOOHWIITBA TPUKOMIIOHEHTHHX CYIICHHX HamiBpaOpuKkaTiB i3
IUIOIOBO-SITITHOI CHPOBUHU (A0NTyKa, JKYpaBIHMHH, TJOAY Ta OXWUHHU) 3
BHCOKAM BMICTOM (i310M0OTiYHO (YHKIIOHATBHUX IHTPEMIi€HTIB, SIKUN
JOCSATAEThC LUIIXOM 3aCTOCYBaHHS HHU3BKUX TEMIIEPaTypHHX DEKHMIB
KOHIICHTPYBaHHS Ta CYLIiHHS.

Cymeni mopomKkomomiOHi HamiBpaOpUKaTH 3  IUIOIOBO-STiTHOL
CHPOBHHH PEKOMEHJIOBAaHI JI0 BHKOPHCTaHHS IIiJi Yac BUPOOHHIITBA
XapyOBMX KOHIIEHTPATiB MEPLIMX CTPaB, IUIOJOBO-ATITHUX TapHIpiB s
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Jpyrux OJIOf, CyXMX CHIJaHKIB 1 JecepTiB, KOMOIHOBAHUX CYIICHUX MPSHO-
ApPOMAaTHYHUX JIOMIIIOK, ICTOTHOK TEPEBAaroKd SIKAX € 3PY4YHICTh iX
TPaHCIIOPTYBAaHHS, BIJHOCHO TPHMBAIMH TEepMiH 30epiraHHs, NPOCTOTa
TEXHOJIOTIYHOI'O IIPOIleCYy BUPOOHMIITBA, HAOIp YCTATKyBaHHS Uil HOTO
peasizauii Ta IPUrOTYBaHHS Xap4oBOI MPOIYKIIii.

Bubip mnomoBO-ATiAHOI CHPOBUHM Uil BUPOOHWITBA CYIICHHX
MOPOIIKONOAIOHNX HamiBpaOpukaTiB € OOIPyHTOBaHWM, OCKIUIBKH IS
NIPUPOJHA CHUPOBHHA BHUPOIIYETHCS Ha TepUTOpil YKpaiHM Yy BEIUKHX
o0csirax 31 3HaYHUM BMICTOM KOPHUCHHX €JIEMEHTIB Ta BUKOPHUCTOBYETHCS B
OUIBIIOCTI  TEXHOJOTIYHMX  BUPOOHUUTB. OcoONMBICTIO  TeXHOJOTIT
OTPUMAaHHS TMOPONIKIB € 3aCTOCYBaHHS HH3BKHX TEMITEPATYPHHX PEXKUMIB
3a yMOB IomepeaHboro koHueHtpyBaHHs B PIIA (60..70 °C) Ta
MOJANIBIIION0 JOCYIIYBaHHS Yy BanbiboBiid [U-cymapui (45...60 °C), mo
3arobirae 3HauHUM BTpataMm (i3ionorivHo (yHKIIOHAJIBHUX IHTPEII€HTIB.

[lin dYac po3poOKM MONIKOMIIO3MTHOI Cyxoi cymimi  Juist
NPUTOTYBAaHHS AecepTiB OyB B3ATHM 3a OCHOBY CKJIaJ MOJIOYHOT'O IYJHHTY,
KW MICTHTh CyX€ MOJIOKO, I[yKop Oinmii Ta craOurtizaiiiiHy cucremy.
KonTposem Oyna cymim 3a KIaCHYHOI pELENTypol Ta JecepT
BUTOTOBJICHUI 3 Hel. Hamu 3ampornoHOBaHO J0NaBaHHS IUIOAOBO-SITIIHUX
MOPOLIKIB, 110 BHOCATHCA Yy KinbkocTi 10-30% mo Macu cymimi.

Ha mnepmiomy erami, BBakaiu 3a HEOOXIJHE 3aMiHUTH IyKOp Ha
MICONOMKYBay MPOAYKT pociuHu Stevia rebaudiana Bertoni, mo
JIO3BOJIMJIO  OJIEPXKATH  HHU3bKOKAJIOPIMHUI  NPOJYKT, SKUA  MOXKHA
BUKOPHCTOBYBAaTHU K OCHOBY IJISI MOJIOYHHX ITyIHHTIB.

JlonaBaHHsl IUIOIOBO-ATIIHUX TOPOLIKIB 3 sI0JyKa, JKYPaBJIHMHH,
TJIORY Ta OKMHH Y KinbKocTi 20% 03BONISE OTPUMATH MOJIOYHI ITyIUHTH 31
CTPYKTYpHO-MEXaHIYHUMHU TOKa3HUKAMHU SIKOCTI SK 1 y KOHTPOJBHOTO
3paska. IligBummenHs kinbkocti n06aBku (30% MOPOIIKIB) CYTTEBO
VIILTBHIOE CTPYKTYPY AECEPTIB 32 PaXyHOK HAsABHOCTI y iX CKJIai 3HAYHOL
KIJIBKOCTI IIEKTHHOBHX DPEYOBMH. TOMY HaMH 3alpOIIOHOBAHO 3HIDKEHHS
penenTypHol KibKOCTi cTabimizamifHOl cHcTeMHu. 3a OpraHONEeHTHIHIMH
MMOKa3HUKaMH OyJI0 BH3HAUEHO, IO HAMKpAaIli SKiCHI MMOKa3HUKH JECEepTiB
oTpuMaHi npu BHeceH] 20% MOpOIIKiB 10 KOHAUTEPCHKOI CyMiIIi.

TakuM dYHHOM, pPO3POOJICHO CKIAJ TIOMIKOMIIO3UTHOI CyMimm 3
IUIOOBO-SITIMHUMH ~ TOPOIIKAMHU ISl  TPUTOTYBaHHSA  JIECEPTiB i3
ONTUMANBHAM SIKICHUM 1 KUIBKICHAM CITiBBITHOIICHHAM pPEUENTYPHIX
KOMIIOHEHTIB, JOCTIKEHO OPTaHONENTHYHI, (i3UKO-XIMi4HI, CTPYKTYPHO-
MEXaHIYHI TOKAa3HWKH SKOCTI JleCepTiB Ta cymimi. BcraHoBieHo, mio
BHeceHHs 20% mo0aBKHM O MacH CyMilli JO3BOJISIE OTPUMATH CyMImn Ta
JecepTd 3 HEl BUCOKOiI SKOCTI 3 MiJBHIICHNM BMICTOM (i3ionoriaao
(YHKI[IOHAJIBHUX 1HTPEMi€HTIB.
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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.

