T.M. TI'osi0BKO, 1-p TexH. HayK, ipod. (XJVXT, Xapkis)

A.O. Teqix, kaH. TeXH. HayK, cT. BUKI. (CHAY, Cymu)

MLIL I'osioBKO, 1-p TeXH. HayK, pod. (X VXT, Xapkis)

B.T'. Ilpumenko, kaua. TexH. HayK (BI1 «/[® Mib KVK», /[ninpo)

JOCIIIKEHHSA MIKPOBIOJIOI'TYHUX ITOKA3HUKIB
®APHIIB I3 TPICHOBOJHUX I'lTPOBIOHTIB
I3 POCJIMHHUMMU KOMITIOHEHTAMM IIIJT YAC 3BEPII'AHHSA

JocnipKyroun axkTyaJbHICTh BIPOBa/DKEHHS B 00Ir BHPOOIB Ha
OCHOBi  (hapmriB i3  NPICHOBOAHMX  TiPOOIOHTIB  PErioHaJIbHOrO
PO3MOBCIOMKCHHS, BU3HAYABCS DS MOKA3HUKIB SKOCTI Ta iX 3MIiHH Y
npotieci 30epiraHHs. BakjaMBHM acnekToM € Te, M0 YKpaiHChKUIT PHHOK
MOPCBKHUX JIEJIIKaTeCIB 3HAXOAUTHCS B CTAJil POCTY, NMPH IIbOMY PHHKOBa
KOH'IOHKTYpa HeCTiiika: BeNMKa KUIBKICTh MapoK, TOBapOBHPOOHUKIB,
PI3HOMAHITTSI MPOAYKIii. AJie TONUT Ha MOPCHKI JENiKaTecH IOCTiHHO
30inbLIyeThesl. ICHYe BenMka rpyma mpicCHOBOJHOI PerioHaibHOI CHPOBUHH,
a caMe IMPiCHOBOAHUX TiZPOOIOHTIB — JIBOCTYJIKOBUX MOJIOCKIB, SIKa MOXE
Oyru peani3oBaHa SIK CaMOCTIHHMN NPOAYKT XapuyBaHHS Y BHUIIISAIL
LIJIBHOM SI30BUX Ta ciueHuX BUpoOiB. [Ipum BuroroBneHHi Ta 30epiraHHi
¢apuriB 3 rigpoOIOHTIB 3 POCIMHHUMH KOMIIOHEHTAMH CHOCTEpPIraroThCs
3MIHM JIMIJIB, PEOJIOTIYHUX, OPTaHOJENTHYHHX, MIKPOOIOJOriYHMX Ta
IHIIMX 3MiH, IO BIUIMBAIOTh Ha iX sikicTe. [lig yac 3amMopokyBaHHS Ta
30epiraHHs BUKOPUCTOBYIOTBCS ONTUMANbHI PEXHMH, IO 1 (OPMYIOTH
XapakTep MiKpoOiONOTiYHMX 3MiH (apiIiB i3 MPICHOBOAHHUX TiAPOOIOHTIB 3
POCITMHHUMH KOMIIOHEHTaMH, TOMY HEOOXiJHO JIOCHTIJUTH OCOOIHMBOCTI
3MIHH MIKpOOIOJOriYHMX TMOKA3HHUKIB MmiJ yac 30epiraHHs ¢apiiiB i3
MPiCHOBOJHUX T1IpOOIOHTIB 3 POCIMHHUMHU KOMITOHEHTAMHU.

BBeneHHs ONAaTKOBHX KOMIIOHEHTIB B IIOJIIUCIEPCHY CHUCTEMY
(apuriB, 30KpeMa KIITKOBUHH, Y BUTIISAL TOPOIIKY T1HKT0-01100a, BIUIHBa€E
Ha BOJIOTOYTPUMYBAJIBHY 3JaTHICTh Ta CTIMKICTh BHPOOIB IpH 30epiraHHi.
Hocnimxenns ¢apiiiB i3 MPICHOBOAHUX TIAPOOIOHTIB 3 JIOAaBaHHAM
MIOPOIIKY TiHKro-6im00a y kimpkocTi 1%, 3% Ta 5% crnpusTauBo BIUIMBAE
Ha CTilikicTs npu 30epiranHi. MikpoOiomorivHI MOKa3HUKN € BU3HAYHUMHU
IIpU KOMIUICKCHIN OMIHII SKOCTI Ta Oe3MEYHOCTI MPOAYKTIB XapuyBaHHS, a
TaKOXX IIPY BCTAHOBJICHHI TEPMiHIB iX 30epiraHHs.

JocmimkeHHsT MiKpoOiOJIOTiYHUX TOKa3HHUKIB (apmry 3 MOIIOCKa
MIPiICHOBOAHOTO 3 POCIMHHUMH KOMIIOHEHTaMH B TIpormeci 30epiraHHs
mokazano, mo BI'KIl (xomidopmm), a TakoX YMOBHO-TIATOT€HHA i
natoreHHa Mikpodiopa 3aaxonaTecs B Mexxax I'JIK. Kinskicte MAD®AM B
¢apmri B Mipy 30epiraHHs IiBHITyBasacs, ajie 3a PiBHEM IIbOT0 MOKa3HHUKa

145



micis 6 MicAIiB 30epiraHHs BiTIOBifaga CaHITAPHO—CIiIEMiOIOTiYHIM 1
Tiri€eHIYHAM BUMOT'aM CTaHAAPTIB ISl puOHOI NPOAYKINI 1 y3romKyBaacs 3
MOKa3HUKaMHU KOHTPOJNBHHX 3pa3kiB (Tabu. 1).

Ta6mus 1

3MmiHa MiKpoGiooriyHuX NoKka3HuKiB ¢apury i3 NpicHOBOIHMX
rigpo0ioHTIB i3 POCIUHHUMH KOMIIOHEHTAMU MiJx Yyac 30epiranus

(n=5, P>0,95)
Bug . Tepmin 30epiranss,
IToxa3uuk (hapiry HOHY.CTP.IMI MICSIIIB
PIBHI CBI)KOBWT. 6
®apn i3
NPiCHOBO/I.
BI'KII MOJIFOCKA He
(xonicopmn) (KonTpons) He BusiB. He BusiB.
BO,Ir ®api i3 riHKro— BRI
6i106a 1%, 3%,
5%
Dapin i3
[NaTorenni TPiCHOBOL.
MiKpOOpraHismuy, MOJTHOCKa
B T.4. GakTepii (Kontporb) He He nosson. He
pony Salmonella, | Papm i3 rikro— FI03BOIL FIO3BOIL
B25T 6ino6a 1%, 3%,
5%
Dapin i3
[Tnicenesi rpudu TPICHOBOM.
. . MOJIIOCKA
Ta ZPLKIDKI, (KonTpomns) 1x102 He BusiBi. He
KYOB 1T, He —— BUSBIL.
SUIBILE @gpm 13 TIHKTO—
o61100a 1%, 3%,
5%
TakuM 4YHHOM, BCTAHOBJICHO, IO HA IIJACTaBl ITOKA3HUKIB
0e3meyHoCTI Ta SKOCTI (apury 13 TPICHOBOOHMX TigpoOiOHTIB 3
POCIMHHAMHM KOMIIOHEHTAaMHM HOro MOXKHA peali3oByBaTd SK Yy

CBDXKOBHTOTOBJICHOMY BHUTJIAI 3a Temriepatyp 2...4 °C npotsirom 12 rox, a
TaKOXX 3aMOPOXKYBaTH 1 30epiratu 3a remneparypu miayc 18 °C mpotarom 6

MICSIIIB.
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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.

