P.10. ITaBaiok, 1-p TexH. HayK, npod. (XJVXT, Xapkis)
B.B. Ilorapceka, 1-p TexH. HayK, mpod. (X VXT, Xapxis)
K.C. Bana6aii, kana. TexH. Hayk, jou. (XAVXT, Xapxkis)
0.C. Beccapad, kaHj. TexH. Hayk, npod. (HYXT, Kuis)

HAHOTEXHOJIOTTA 3AMOPOKEHUX TA IIOPOIIIKO-
HOoAIBHUX JPIBHOANCIHHEPCHUX JOBABOK I O3JOPOBUYHX
MPOJYKTIB 3 IHYJIHOBMICHOI CHPOBUHHU
3 BAKOPUCTAHHSIM KPIOMEXAHOJIECTPYKIII

Pobora mpucBsyeHa HaykoBOMY OOIPYHTYBAaHHIO HaHOTEXHOJIOTIT
3aMOPOKCHUX Ta MOPOIIKOMOAIOHUX APIOHOMUCIICPCHUX T00ABOK 1 037I0POBYHX
MIPOIYKTIB 13 1HYTIHOBMICHOI CHPOBHHHU — TOMiHAMOypa 3 BHKOPHCTaHHSIM
SIK 1HHOBAIll KPiOMEXaHOAECTPYKIII Ta KPiOMEXaHOXiMii, 10 JTIO3BOJISIOThH
IHAKTUBYBAaTH OKUCHIOBIBHI (epMEHTH, 3JiiiCHUTH TpaHchopMalio
Ba)KKOPO3YMHHUX OlomonimepiB (iHyJiHY, NEKTUHY, LEIIONO3H, OUIKY) Y
JICTKO3aCBOIOBaHy (opMy Ta 30epert OlOJIOriYHO aKTHBHI (DITOKOMITOHCHTH
CHPOBHHH ITiJ] Yac nepepoOKH ii B 03710pOBUi JOOABKH Ta MPOAYKTH.

Y XapkiBCbKOMY [Iep)KaBHOMY YHIBEPCUTETI XapuyBaHHS Ta
TOpriBii Ha Kadenpi XapuoBUX TEXHOJOrIH MPOAYKTIB i3 IUIONIB, OBOYIB 1
MOJIOKa Ta IHHOBAallid B O03I0POBUOMY XapuyBaHHi, Ha 0a3l HayKoBO-
nociigHoi  naboparopii  «IHHOBaLiWHMX — Kpio- Ta  HAHOTEXHOJOTIN
POCIMHHUX 100aBOK Ta O3J0POBYHMX IPOAYKTIB» CyMIiCHO 3 (haxiBLsIMH
HamnioHanbHOro yHiBepcHTETY Xap4yOBHX TEXHOJOTiH, Kadempu TeXHOJoril
KOHCEpBYBaHHsI pO3pPOOJICHO YHIKANIbHY HAHOTEXHOJOTiI0 J100aBOK 13
IHYJIIHOBMICHOI CHPOBHHH, 30KpeMa, ToriHaMOypa.

3anporoHOBaHO, HAYKOBO OOIPYHTOBAHO i pO3pOOIIEHO HOBHIA CHOCIO
Ta HAHOTEXHOJIOT1] 3aMOPOKEHHX Ta MOPOIIKOMOIOHNX APIOHOANCTIEPCHUX
n00aBOK 13 1HYNTIHOBMICHOI CHpPOBHHHU (TOmiHaMOypa), fKa € DKepeaoM
mpeGiOTHYHUX  PEYOBHMH, HATYPaIbHMX CTPYKTypOYTBOPIOBAadiB  Ta
OmHOYAcCHO 30aradyBadamu OIiONOTIYHO aKTHBHUMHU (PITOKOMIIOHEHTaMH,
3aCHOBaHI Ha BHKOPHUCTAaHHI TMPOIECIB  KpiOMEXaHOJECTPYKIi Ta
KpiOMEXaHOXiMii, CIiJIbHE 3aCTOCYBAaHHS SIKHX NPHU3BOIUTH IO 3HAYHOI
nectpykuii  OGiomomimepiB (iHymiHY, TEKTHHY, LENIONO03H, OiNKy) g0
OKpEMHUX MOHOMEpPIB Ta 301TBIICHHS BIUTYYCHHS OiONOTIYHO AKTUBHHX
PEYOBHH i3 CHpPOBHHH 1 TMOBHOi 1HAKTHBAIlli OKHCHIOBAJIHHUX (PEPMEHTIB,
0 JTa€ MOXKJIMBICTH OTPUMATH JOOABKH Ta O3/IOPOBYI MPOAYKTH 3 HOBUMU
VHIKaJIbHUMH BJIACTHBOCTSMHU B TOPIBHSHHI 3 BUXIJHOK CHPOBHHOIO 0e3
CHHTETHYHHUX XapUOBHUX JOOABOK.

BcraHoBneHo, 10  TOMIHAMOYp €  JDKEpeNioM  KOMIUIEKCY
HeTlepeTPaBIIIOBAIbHUX KOMIIOHEHTIB TKi — NMPEeOiOTHYHNX PEYOBHH, CKIIA
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SKAX TPEJCTABICHHI TMEpeBaKHO IHYJTIHOM, a TaKOX LEJII030H0,
NEKTHUHOBUMH DPCYOBHHAMHM, OLTKOM, 3arajbHa MacoBa 4acTKa SKHX
cTaHoBUTH 60—65% CyXuX pEHYOBHH MPOIYKTY, Ta JDKEPENoM Oi0JoriyHO
aKTHBHUX (DITOKOMITOHEHTIB ((EHOJIBHUX CHONYK, AYOMJIBHHX pPEYOBHH,
L-ackop0iHOBOI KMCIIOTH TOIO) AHTHOKCUAAHTHOI Ta IMyHOMO/IYJIFOF0UOI [Iii.

MonensHIMH  TOCI/DKEHHSMH  TT0KA3aHO, IO 3aMOPOXKYBAaHHS [0
Temneparypu —18 °C TpamuuiiiHUM criocoOOM B MOpO3WIBHIH Kamepi Ta
KPIOFCHHHM CIIOCOOOM 13 3aCTOCYBaHHSAM PIJKOrO a30Ty MPU3BOAUTE [0
30UIbIICHHST aKTUBHOCTI OKHMCHIOBAIBHMX (D)EpMEHTIB TomiHaMOypa B
1,3-1,4 pa3u Ta BCTaHOBJEHO, LIO 3aCTOCYBaHHS KPIOI€HHOTO «IIIOKOBOT'O»
3aMOpPOXKYBaHHS JIO TEMIIEpaTypH BeepeauHi mpoaykTy —32...—35 °C Ta Hmk4e
TIPU3BOIMTH N0 iHAKTWBALli (PEpPMEHTIB, aKTUBHICTh SKHX HE BiJHOBJIIOETHCS
NpY  TIOZATIBIIOMY  APIOHOAMCIIEPCHOMY MO/pIOHEHHI Ta 30epiraHHi Ta
HepelIKo/DKa€e MIOTEMHIHHIO TPOAYKTY. BHsIBIEHO MeXaHi3M MpPOLIECiB.

BcraHoBIieHO, 110 3aCTOCYBaHHSI ITPOLIECIB KPIOMEXaHOACCTPYKIIT Ta
KpiOMEXaHOXIMii ITiJi Yac KPIOreHHOro «IIOKOBOT0» 3aMOpPOXKYBaHHS Ta
JpiIOHOZMCIIEPCHOr0 TMOAPIOHEHHsT TNPHU3BOAMTH A0 aAecTpykuii 50-55%
HETlepeTPaBIOBAILHOTO, 3B’3aHOr0 3 IHIIMMHU  OiomoniMepaMu y
HAHOKOMILIEKCaxX IMOoJicaxapuay iHYJIHY J0 OKPEMHX HOro MOHOMEpIB —
JIETKO3aCBOIOBAHOI (PPYKTO3H.

BcraHoBneHo, 110 Mif 9ac KPiOreHHOTO «IIOKOBOI0» 3aMOPOXKYBAHHS
Ta JPIOHOAMCIIEPCHOrO MOAPIOHEHHS TONiHAMOypa 3a paxyHOK IPOLECiB
KplOMeXaHOJeCTPYyKIii Ta KpioMeXaHOXiMii BigOyBaeThCsl OLIbII TOBHE
BuiydeHHs (B 3,0-3,5 pa3u) 3arayibHOI KUTBKOCTI HEAKTHBHUX MEKTUHOBHX
PEYOBUH 13 3B’S3aHOrO 3 IHIIMMHU OiONONIMEpaMHU CTaHy y BUIBHHH Ta
TpaHchopmanis (Ha 70%) OPOTONEKTUHY B PO3ZYMHHUHA HEKTHH.

BcranoBneHo, 110 Mix Yac KpiOreHHOTO «IIOKOBOT'0» 3aMOPOXKYBAaHHS
Ta JPiOHOJMCIIEPCHOTO TOJPIOHEHHST BifAOYBAETHCS JAECTPYKINS MOJIEKYI
OlIKa IO OKpEeMHUX MOHOMEPIB (aMIHOKHUCIIOT) Ta TpaHcHOopMaIlisi aMiHOKHCIIOT
13 3B’s13aH0{ (hopmu y BibHY (Ha 45-55%) mpu oTpUMaHHI 3aMOPOXEHHX Ta
TIOPOIIKOOiIOHNX ApiOHOAMCTIEpCHUX 00ABOK. 30LIBIIEHHS MaCOBOI YaCTKU
0-aMiHOKHCJIOT Y BUIPHOMY CTaHI MiATBEPHKEHO MeTomoM [Y-crieKTpocKormii.
YCTaHOBIIEHO, 10 TPU IIbOMY BiI0YBAOTHCSl KOH(OPMAIIiHHI 3MIHH MOJIEKYIT:
30UTBIICHHS liaMeTPpy MOJEKYI, s/Ipa, OOOIOHKH Ta 3MEHIIICHHS 3aIIOBHEHHS
siapa TiapohOOHIMH 3aTTUIITKAMHU.

BcraHoBieHO, IO BHKOPUCTAHHS MPOIECIB KPiOMEXaHOIAECTPYKILii
Ta KpiOMEXaHOXIMil MiJl 9ac KPIOTE€HHOT'O «IIIOKOBOT0» 3aMOPOXKYBaHHS Ta
IpiGHOAMCIIEPCHOTO MOAPiOHEHHS TOMHAMOYpa a€ MOXJIMBICTh 30epertH,
JMOAATKOBO  BWIIYYUTH Ta  TpaHCHOPMYBAaTH  OIONOTIYHO  aKTUBHI
¢iTokOMIOHEHTH ((DEHOIBHI CIIONYKH, TyONIbHI peYOBUHH, L-acCKOpOIHOBY
KHCIIOTY TOIIO) i3 3B’5I3aHOT0 y HAHOKOMITIIEKcax 3 OiornoiiMepaMu CTaHy y
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BUIBHUIM 1 OTPUMATH 3aMOPOXKEHI Ta IOPOIIKOINOMIOHI apiOHOmUCTIEpCHI
J0O0ABKH, MacOBa YacTKa 3a3HAYCHUX PEUOBUH B SKUX BHIIE B 1,7-2,2 pa3u,
HDK y BUXIHIH (CBiXiiT) CHPOBHHI.

Po3pobneH0 HAaHOTEXHOJIOTiI0 3aMOPOXKEHMX Ta MOPOLIKONOAIOHNX
JpiOHOAMCIIEpCHUX A00aBOK i3 iHYJIIHOBMICHOI CHpOBHMHH (TomiHamOypa) 3
BUKOPHCTaHHSIM KPIOMEXaHOAECTPYKIIl Ta KpioMeXaHOXiMii miJ dYac
KpPIOr€HHOTO  «IIIOKOBOT'0»  3aMOPOKYBaHHS Ta  ApiOHOTUCIIEPCHOTO
MOApIOHEHHS, CIJIbHE 3aCTOCYBaHHS SIKMX JIO3BOJISIE 1HAKTHBYBATH
OKHCHIOBaJIbHI (DepMEHTH, 30€perTy Ta 30UIBLINTH Y IOPiBHAHHI 31 CBIXKOIO
CHpPOBUHOIO OiOJOTiYHY LIHHICTH OTPHMaHHX J100aBOK; OOIpYHTOBaHO
TEXHOJIOTIYHI ~TPOIECH Ta TEXHOJNOTIYHI MapaMeTpH, PO3pOoO0JICHO
TEXHOJIOTIYHI CXeMU BHUPOOHMIITBA, BHBYEHO SKICTh NPH OTPUMaHHI
JN00aBOK 3a BMICTOM OIOJOTiYHO AaKTUBHHMX (DITOKOMIIOHEHTIB, sKa
HiepeBeplIye ICHYIOUl aHAIOrH Ta PO3po0JIeHO HOPMATUBHY JIOKYMEHTAIFO
(TY), npoBeneHo anpobailito B MpOMUCIOBUX yMOBax, po3paxoBaHo TEO.

Po3pobiieHo penentyp, TEXHOJNOTIYHI CXEMH Ta HAHOTEXHOJOTil
HOBHX O03JIOPOBYMX INPOAYKTIB (KOMOIHOBaHMX KHCIIOMOJIOYHMX HAIOIB Ta
nopomkonoAiOHux  «Instanty HaHOHANOIB), SKI BiJAPI3HSIOTBCS  Bif
TPaJULIAHUX  BUKOPDUCTAHHSAM  SK  IHHOBalil  3aMOPOXKEHUX  Ta
MOPOIIKOMOAIOHUX APIOHOANCIEPCHUX JO0ABOK B HAaHOCTPYKTYPOBaHil
¢dopmi i3 TomiHamOypa, a Takox s0IyK, rapOy3a, JMMOHIB Ta alleNbCUHIB,
SKi € JDKeperaoM NpeOiOTHYHMX pPEYOBHH, a TaKOX HATypalbHHUMU
CTPYKTYpOYTBOpIOBaYaMM Ta OJHOYACHO 30arauyBayamu OiOJOTiYHO
aKTUBHUMH (DITOKOMIIOHEHTaMH, IO JMO3BOJISIE OTPUMATH IPOILYKTH
BUCOKOi  OlomoridHoi  IiHHOCTI  0e3  3acToCyBaHHS  CHHTETHYHHX
IHTPEI€HTIB, SIKICTh SIKMX MEPEBEPIIYE BITYU3HSHI TA 3aKOPJAOHHI aHAJIOTH.

Po3pobneno Tta 3atBepmkeHo Ha piBHi MO3 VYkpaimm HJ| nHa
3aMOpOXKeHi JpiOHoxucnepcHi 100aBku 3 TomiHaMOypa, npoektu HJl Ha
TIOPOIIKOITOMIOHI ApiOHOANCIIEPCHI T00aBKM 3 TOMHAMOYpa Ta OTpUMaHi 3
X BUKOPUCTAHHIM MPOIYKTH U O3I0OPOBYOTO XapUyBaHHA — KOMOIHOBaHi
kucinomoouHi Hamoi «Tomi-JlakToHis, «Jlakro-Kapotuny, «Jlakto-Mikey.
[IpoBeneno ampoOartito y BUpOOHHYNX YMOBaX i BUPOOIIEHO AOCIIHI MapTii
Ha mignmpuemMcTBax M. XapkoBa Ta oOmacti: TOB «®M Xmamompom,
TOB  «boromyxiBcbkuir ~ Mom3aBom», IIII  «HaykoBo-BupoOHIYE
migmpuemctBo Kpiac [Tmrocy.

Kpim Toro, orprMaHO TpH 30JI0Ti MEIalli Ta TPaMOTH 3-X MIKHAPOTHIX
dectuBarneit «AgroCookFest-2016», «KazanFire Fest-2017», «OttomanFest-
2018» 3a mpezcTaBieHi B «art-class» apiOHomciepcHi J00aBKH 3 TormHamMOypa
Ta OTPUMaHi 3 IX BUKOPUCTAHHSM O3I0POBYUI MPOIYKTH.
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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.

