MLIL I'ostoBKO, 1-p TEXH. HayK, pod. (X VXT, Xapxis)
T.M. TI'osi0BKO, 1-p TexH. HayK, ipod. (XJVXT, Xapkis)
B.T'. Ilpumenko, kaua. TexH. HayK (BI1 «/[® Mib KVYK», /[ninpo)

BIOI'EOXIMIA CEJIEHY, HOI'O ®OPMHU
TA iIX BIOJOCTYITHICTh

[epmi BkaziBku Ha Se-mpoTeiHu, mo 3’sBuiarcs B 1973 poumi,
IHII[IIOBaJIM TOIIYKA aMiHOKHCIIOTH, HOCISl IIbOTO elleMeHTa, siki g0 1978
POKY 3aBepUIMIINCS BIAKPUTTAM Se-IHCTeiHy, 110 BHUSBUBCA 21-10
MPOTETHOreHHOI0 aMiHOKHUCIIOTOIO 1 OTpUMaB Mo3HaueHHs: Sec. [[ns Hboro
OyB 3HalineHuii reHernyHuii kogoH B DNA y Burmsgi tpumnerieB TGA
(BimnoBigHo, UGA B t-RNA), paHile BiJOMOro sk CTOITKOJIOH.

Hactynui poGotu 3 XiMmii Se-npcteiHy Oynu copsMoBaHI Ha
3’SICYyBaHHSl MOr'0 poji B )KMBUX OpraHizMax, Ha BU3HAUEHHS CXEMH HOro
OiocMHTe3y, Ha BHSBJIEHHS pPO3MOAITY HOro B TNPHPOAI 1 BIUIMBY Ha
310poB’s JroAWHHU. IIpuponHO, BHHUKIM TNPHUIYIIEHHS IPO MOXIIMBE
BKJIFOUEHHSI Se 1 B 1HII OpraHiuHi NMPUPOJHI CIOJIYKH, HE BHSBIIEHI JOCi
yepe3 IX Jy)Ke HU3bKY KOHIIEHTPALil0 B IPUPOIHUX JKepenax, 110, 0 pedi,
CJIiJ] CKa3aTH 1 PO caM Se-1MCTETH.

HusbkoMonekyasipHi  CHOJlykl Se  IOCUTh IIMPOKO TIOIIUpPEHi B
pociMHax, B JEAKUX 3 HHUX HAKOIMYYIOTbCA B 3HAYHUX KIJIBKOCTSX,
HANPHUKIAJ B YacCHUKY 1 JpPDK/DKaX, HPH I[bOMY B YaCHUKY JOMIHYE
y-TayTamin-Se-metun-Se-1ucTeid, a B Apihkpkax — Se-Met. Bucokuit BmicT
Se, B OCHOBHOMY Yy BHUIJISIII Se-MeTHOHIHA 1 Se-MeTHI-Se-IucTeina,
BCTaHOBJICHO y OPIOCCENbChKIH KAITyCTi.

l'onoBHUM KepenoM Se B XapuyBaHHI JIFOIMHH SIBISIOTHCS 3€PHOBI,
ocobnuBo nmenuts. OcHoBHa popma Se B 3epHi — Se-Met. Jlesiki nponykTu
Xap4UyBaHHA MICTATH S€ y JOCTATHHO BEIMKUX KUIBKOCTSAX, IO JO3BOJIIE
BUKOPUCTATH IIi TPOAYKTU sl 30aradeHHs paIliOHy XapdyBaHHS UM
MinepanoM. OmHaK, HEOOXiJHO BpaXxOBYBaTH BTPATH Se MiJ Yac TEITOoBOI
00poOKM MPOIYKTiB, IO KomuBaroThcst B Mexax 30...70% Big Horo
ITOYaTKOBOT'O BMICTY.

CporomHi CBITOBE CYCHIIECTBO MOCTYIIOBO BHU3HAE HemepeOiTbIeHe
3HaueHHs Se, SK TOTY)KHOro OiokopekTtopa Se-medillUTHHX CTaHiB
HaceneHHsa. Tak, kpainu-naptHepu Ykpainu (CLUA, Kanana, kpaiau-unenn
€pporeiicekoro Corozy i T.4.), kpainm-aneHn MurtHoro Coro3y, CHJI,
Kuraii, IliBnenna Kopes, SAnoHis ToImo Ha MpoTsA3i AEKUTBKOX NECATHIITH
peani3oByIOTh JepKaBHI MPOTPaMH 3 OLIHIOBAHHS Ta KOPEKIlii CEeTeHOBHX
CTaTyCiB HACENCHHS.
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JHuinporierpoBebky, Onecbky Ta CyMCBbKy 00nacTi YKpaiHu MOXKHA
BITHECTH JO TEpUTOpid i3 cepeqHiM piBHEM NOOOBOTO BXKMBAaHHS Se.
3aramom, 1o pemrti Teputopii YKpaiHM Ta IHIMX KpaiH CBITY
CIOCTEpIraeThcsl KPUTHYHA CHUTYalis i3 JT0OOOBMM YXKHBaHHSIM Se, Horo
BMICTOM y 0i0JIOTIUHHX CYOCTpaTax JHOUHH Ta eKocucTeMax (puc. 1).

CesleHOBRI CTATYC KATETIB Ta Jdani FAO/BOO3 moxo
€ROCHCTEM YKpAIiHH ¥YCcepeJHeHHX 3 HATEHDL
BMicTY Sey Giomoriaanx
MaTepiagax JOIHHHE

B Bumict Se v TpyHTaX, MKI/KT

BV BoAax KPHHHIIb, MKT/I =Y BOIOCCI. MKI/KD
B cHpoBaTLi KPOB1 OPOCTO] THOIHHH, MKI/T MV TPYIHOMY MOTOII, MKT/T
B Y X161, MKI/KT

'V npoayKTax IepepoOKH 3epHa, MKT/KT

W B cHPOBATII KPOBi TIOJHHH., MKI/T
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Puc. 1. XapakTepucruka cejeHOBOr0 CTaTycy cBiTy

Taka cuTyalis MOXXe CTaTH IPUYMHOK BUHUKHEHHS TilIOCETIeHO3HHUX
CTaHIB HaCeleHHs nuX Kpaid. OJHUM i3 MOXKJIMBUX HUISIXIB BUXOAY 3 HUX €
po3pobseHi Hamu 00aBKM JieTHuHI ceneH-OinkoBi «Heocenen» Ta
«CuBocenen Ilmoc», a TakoK TOBapHa MPOIYKIUis 3 iX BUKOPUCTAHHSIM:
COyCM THIIiB MaifOHe3, KeTuym Ta Tipuuid. IX eeKTHBHICTH y MOjanaHHi
ceneHoieinuTy T0BEAeHa IonepeTHIMA TyOITiKaIliIMH.
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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.

