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P®OPMYBAHHSI HOBUX BJIACTUBOCTEM BUPOBIB
IMAITEPOBOI TPOMUCJIOBOCTI JJIAA 3ABE3IIEYEHHS
KOHKYPEHTOCITPOMO’KHOCTI HA PUHKY

[amepoBi CepBETKH OXOIITIOIOTH BEIHKHH CETMEHT pHHKY i
BiJTHOCSATBCS JI0 BUPOOIB ManepoBoi MPOMHUCIOBOCTI CaHITapHO-TIr1€EHIYHOTO
npu3HaueHHs. CKiaJl CHPOBUHH, a TOYHIIIE METO/l OOpOOIECHHS LETI0I03H,
JUIsl BUPOOHMIITBA JaHOI TPYIH TOBapy, Bapiloe 3aJIeKHO BiJ OYiKyBaHOI
AKOCTI ~ TOBapy, OCKUIBKM  Cy4acHI  TEXHOJOril  JO3BOJIAIOTH
BUKOPUCTOBYBAaTH, SIK CHPOBHHY, HaBiTh MakylaTypHy macy. B €spormi
MOHITOPHHI TIPOMHCJIOBOCTI JJAHOTO HAampsMy MPOBOAWUTH TOProBa
acomianist «EBponeiicbkuit Cumnoziym CI'B» (ETS), uinenamu sikoi €
OlnbIIICT, BUPOOHUKIB marepy €Bponn Ta BUPOOHMKHM CaHITapHO-
ririeHiuHMX BHUPOGIB. IX acopTHMEHTHHMII MepesiK JOCTATHBO IIMPOKHIi i
CKJIaJIHUM 1 TPOJOBXKYE PO3LIMPIOBATHCH, IO CIPUSE IIiIBUILEHHIO
KOHKYPEHTOCIPOMOXXHOCTI TOBapy 3 OUIbII BHUCOKHMMH CIHOKUBUUMH
BJIACTHBOCTAMH. Ilojampli aHaMITHYHI JOCHIDKEHHS IOKA3aJik, IO
YKpaiHCBKUMHU Ta 3aKOPJOHHMMH BUYEHHMH PO3POOJIEHO Ta MPECTaBICHO
Ha pPUHOK 0arato acopTHMEHTHHMX TIIO3MIH CEpBETOK 3 HOBHMH
BJIACTHBOCTSIMH, SIKI MAlOTh PO3IIUpeHe (YHKIIOHAIbHE MPU3HAYCHHSI, aje
BIJIPI3HSIOTBCS 32 E€PrOHOMIKOH, 32 IJBHIICHUMU €CTETUYHHMHU
BJIACTUBOCTSIMH, pa3oM 3 LM JOPOro KOIITYIOTb. ToMy He KOXHa
YKpaiHChKa POJMHA MOXKE TO3BOJIMUTH IX MPUIOAHHS.

Le akryamizye mpobireMy pO3pOOKM NUISXIB  MONIMIIEHHS
BIIACTUBOCTEH TOBApiB JAaHOI TPYIH MPH TOBHOMY JOTPHUMAaHHI ITOKa3HUKIB
ix skocti. Metoro poGotu Oyno QopMyBaHHS HOBUX (YHKIIIOHATHHHUX
BIIACTUBOCTEH BHUPOOIB MamepoBoi IPOMHUCIOBOCTI i 3abe3rmedeHHs
KOHKYPEHTOCIPOMOKHOCT] Ha PHHKY.

3a  pe3ympTaTaMM  NPOBEOCHOTO  AOCTIJDKSHHS  CIIOKHBYHX
BJIACTUBOCTEW 3pa3KiB MalepoBHX CTOIOBUX CEPBETOK BCTAHOBJIEHO, IO 3
MapKyBaHHSIM 1 @aKyBaHHSIM BCI 3pa3sKd BIANOBIZadd BHMOI'aM
HOPMATHBHOI JOKyMEHTamii (3a BHKIIOYEHHSAM IIO3HAYCHHS CIOCO0y
yTHIi3alii ToBapy, aue e He BXoauTh A0 Bumor HJI); 3a piBHEM HasiBHOCTI
MexaHiyHUX nedekrtiB Bimmoimamu Bumoram HJI cepetkm TM «Ruta»,
™ «Zewa», TM «EVENTA» ta TM «EASY & GOOD». 3pa3sku
TM «IIpemis» He BIAMOBimANH HOPMi 3a OTHWUM IIOKa3HHUKOM, a 3pa3Kd
TM «prOK», TM «Silken», TM «Mapro» ta TM «Luxy» Manu HEZONIIKA 32
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€prOHOMIYHAMH BIACTHBOCTSIMH. HaliOinbIny MmiigbpHICTD Ta TOBIIUHY OYII0
nociimkeno y 3pa3ka TM «Silkeny, minsHicTs cepBeTrok TM «prOK» Oyna
HE BIJNOBIJTHOIO HOpMi. BHCOKY IIUIBHICTH TOCHIPKEHO TAaKOX Y 3pa3KiB
TM «EVENTA», TM «EASY & GOOD» T1a TM «lIpemis», mio
XapakTepu3yBaio iX MOXIIHMBICTH Kpalle BOWMpaTH BoJory. SIKICTB IpyKy
Binnosinana HJ[ y cepeetok TM «EVENTA», TM «Ruta»y, TM «Silkeny,
T™ «Mapro» Ta TM «IIpemis». ¥V 3pazkiB TM «EASY & GOOD» Ta
TM «CBos miHisl» BCTAaHOBJIEHO HEUITKiCTh MalltoHKY. [lokaszHuk pH y Beix
3pa3Kax 3HaXOAWBCSA Yy Mexax HOpMH; miadapOyBaHHS BOTHOI BUTSDKKH Y
3pa3kax He BCTAHOBJICHO, 110 BU3HAYAE OE3MEUHICTh BUKOPUCTAHHSI.

AHani3 PO3BUTKY BITYM3HSHUX MiJMPUEMCTB Ta ACOPTUMEHTY
TOBapiB IaHOI TPYITH JTO3BOIH BCTAHOBHTH, 1110 X0Ya YKPATHCHKI BUPOOHHKH
JIMIIE PO3BUBAIOTHCS B HAIPSMKY YAOCKOHAJIEHHS SIKOCTI IanepoBUX
CEPBETOK, ajie KOXKHE MANPUEMCTBO IparHe 3HAWTH CBOIO (DIIIKY, CBiif
CErMEHT CIIOXKMBAUiB 11100 BUPOOIATH HEMOBTOPHY KOHKYPEHTOCIPOMOKHY
NPOIYKIIiO, IO HE MOCTYMAETHCSA IMIOPTHUM.

[InsxoM TpPOBEAEHHS aHKETYBaHHS BCTAHOBIIEHO DPI3HOMAHITHICTDH
ynono0aHs YKpalHCBKHX CIIOKMBAYi; BiJ3HAYEHO, IO ITAIEpOBi PYIIHHUKH,
3a OCTAHHE NECATWIITTA, MIHCHO CTadd HEBiJ €MHOIO YACTHHOK >KHMTTS
Jrofieli; BCTAaHOBJIEHO, IO IOPSJ i3 3HAYHMM CEIMEHTOM CIIO)KHBAdiB, 10
OLIBII NPUXUILHI 10 HETOPOrUX, OJHOIIAPOBUX CEPBETOK 0I170ro KOJILOPY
a00 OJHOKOJIBOPOBMX, 30IIBIIYETHCA IPyla CHOOXKHUBAdi, 110 BUOUPAIOTH
GaratoyHKI[ioHaNbHI cepBeTkH Kiacy «De luxe», sSKi NPHHOCATH
MO3UTHBHI €MOLiT IPH BUKOPUCTAHHI 1 FAPHO BCMOKTYIOTb )KHUPU Ta PiJMHH.

3a pesynpTaTaMH NPOBEIEHHX [OCIIKEHb BHCYHYTO pobody
rirnore3y MIOA0 AOLUIIBHOCTI PO3POOKH MAalepoBUX CEPBETOK, sIKi MOps] i3
TPAJULIHHAMK ~ CIIOKMBYMUMHU  BJIACTUBOCTSMHU  BOJIOJHIOTH  (DYHKIII€IO
3MIHIOBAaTH HACTPId  JIFOJMHH, 10 CHPUATUME MiABUIIEHHIO  iX
KOHKYPEHTOCIPOMOXXHOCTI TOPIBHSIHO 3 aHajoraMu. Y pamKax pillleHHs
MIOCTaBJICHOI MpoOJieMH PO3pOOJIEHO HOBUH BHA TEMAaTHKO-apOMAaTHYHHX
cepBerok «lLlikaBi apoMaTW4Hi CEpBETKW», IO BHPOOISIIOTHCA MUITXOM
NPOCOYYBAaHHS CEpPBETKH 3 TEMAaTHYHHMH HalHCaMHd apOMaTHYHHMH
KOMIIO3HITIIMH Ha OCHOBI e(ipHMX ONii TPHUPOJHOTO TOXOHKEHHS.
CepBeTKH € EKOJOTiYHO YHUCTHM TOBApOM MPOCTHUM Y TEXHOIOTIYHOMY
BUKOHAHHI 1  XapaKTepHU3yIOTbCS  YHOCKOHAJIICHUMH  CIIOKMBYUMH
BIIACTUBOCTSIMHU (TirieHivyHiCTIO, €CTETHYHOIO IpuBabIMBICTIO,
0araTo(yHKIIIOHATBHICTIO, 3/IATHICTIO YAHUTH TTO3UTUBHUNA TepParieBTUIHUI
epeKT Ha 370pOB’s, 33J0BONBHATH CMaKO-apOMAaTHYHI IepeBaru
CIIOXXKMBAYIB 1 TOTEHIIIHO BIUIMBATH HA XapaKTep IMOBEIIHKH JIFOIIHN).

HoBwuii ToBap MOXXe BHKOPHCTOBYBATHCH Ha IMiANPHEMCTBAX OYIb-
SKOTO THUITy, B IMOOYTH Ta pecTopaHHoMy rocrmonapctBi. HoBi cepBerkn
MaloTh CHpPHUATH PO3LIMPEHHIO aCOPTHUMEHTY HaHOl TPYNH TOBapiB Ta
3a0e3MEeYUTH KOHKYPEHTOCIIPOMOXHICTh Ha PHHKY.
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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...
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	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...
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	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.
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	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.

