Cexkuis 4. IHHOBAIIIL B HAYKOBOMY
I ITPAKTHYHOMY TOBAPO3HABCTBI
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BIUIMB IHI' PEJIEHTIB PELHEIITYPU HA CTPYKTYPY MOPO3UBA

Mopo3uBO — 1Ie 3aMOpOXKEHa, HACHYeHa IOBITPSM €MYIbCisl, B SKil
MMOBEPXHEBO-aKTUBHI PEYOBMHU HEOOXiMHI JUIs CTabuTi3allii JBOX THIIB
KOp/IOHIB  pO3JIiTy: JKMp-BoAa 1 ToOBiTps-Boma. I[loBepxHEBO-aKTHBHI
PEUYOBHHH B MOPO3HMBI MiPO3/IISIFOTECS HA MMOBEPXHEBO-AKTUBHI PECUOBHHH
3 BEJMKOI0 MOJIEKYJIOI, TOOTO MOJO4YHI ONKHM 1 HHU3BKOMOJEKYISpHI
NOBEPXHEBO-aKTUBHI ~ PEYOBMHH, TOOTO emynbratopu. KoHKypeHTHa
ajicopOlist OUIKIB 1 eMyabraTopiB AJsl IBOX KOPJOHIB PO3JITY Ma€ BENUKe
3Ha4YeHHs y (opMyBaHHI TEKCTYpHU 1 SKOCTI MOpO3uBa. Benmka KijbKiCTh
OinKiB Oepe ydacTh Ha IOYATKy BUPOOHMITBA eMYJbCii Macio-B-BOAI TiJl
Yac 3MilllyBaHHS 1 rOMOreHi3arlii.

[linx wac 3amopoxyBaHHs/aepaiii, eMyJbraTopH  CIIPHSIOTbH
YaCTKOBOMY  3JIUTTIO  JKHUPOBUX  INIoOyn,  ToOTO  jecrabimizamii
crabinizoBanoro Gimkom emynbcii (Goff, Liboff, Jordan & Kinsella, 1987).
YacTKkoBe 3IUTTS KHUPOBUX TJI00YN CHpHSE€ YTBOPEHHIO KHPOBOI MEpexi,
sgKa HeoOXigHAa M1 CTBOPEHHS TAaKUX BIIACTHBOCTEHl MOpO3WBa, SK
KpPEeMOIOIOHICTh, CTIMKICTh J0 IUIABJICHHS, a TAKOXK BAXIUBE JUIS
CTablILHOCTI TIOBITPSIHUX KYJIBOK.

KupoBi KyJabKH CTalOTh OLIbII CIPUHHATIUBUMU JI0 AecTalimizamii
micnst crajii [o3piBaHHs MpH HU3bKIHM Temmeparypi (4 °C), mpoTsrom sikoi
3HAaYHa KiTBKICTH OiJIKa BHTICHSETHCS 3 JKHPOBOI MOBEPXHI eMYyJIbIaTOpaMH,
a cami emympratopu migmarotecss kpuctamizamii  (Gelin, Poyen,
Courthaudon, Le Meste, & Lorient, 1994). Benuuuna necraGimizarii
MoB’si3aHa 3 MDK(pA3HUM HATSITOM OJKHUP/CHpPOBaTKa B  MPHCYTHOCTI
eMyJspraropa i cryminio ButicHenns 6inky (Goff & Jordan, 1989; Bolliger,
Goff & Tharp, 2000).

Hecrabimizariiss )Xupy ¥ CKIaa MOBITPSHOTO KOPIOHY B MOPO3HBI
3amekar Bim Jpkepen emynbsraropiB 1 Oimka. Komm Oimok cupoBaTKu
BHKOPHUCTOBYETHCS B SIKOCTI €QMHOTO JpKepena Oinka, eMynbcii MOopo3uBa
CTalOTh 3aHAATO CTaOIMPHMMH s TOoro, o0 mpommia OaxkaHa
JecTabitizamis )KApy.

CrpykTypa JXKHpiB 1 iX TEIJIOBI XapaKTEPUCTHKH € BaXJIUBHMHU
(hakTOpamMM B TIOBEIHIII MOPO3HBA IIiJ] Yac 3aMOPOXKYBaHHS 1 BIUIMBAIOTH Ha
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CTPYKTYpPY TOTOBOT'O TIPOIYKTY. 30KpeMa, JecTalii3alis )KUpiB BiIIOBiga€e
3a CTBOPEHHS MEPEXi KUPOBUX TIIO0YI, OUIBII-MEHIII 3JIUIUIHX, 10 CHPHSIE
CTBOPEHHIO TEKCTYPU MOpPO3HBA.

Ha pi3Hnx eramax BUpOOHHUIITBA CyMillli MOPO3WBA, 1 OCOOJIMBO Ha
cTanili TOMOreHi3amii, CTPYKTypa >XHPOBHX TIJIOOYN 3MiHIOEThCs. Po3Mmip
00yl  3MEHIIYETHCS, 1 YTBOPIOETBCS HOBUEM Mexa po3airy abo
«MeMOpaHa» B 3aJEXKHOCTI BiJl TPHPOAW, CTPYKTYpH 1 KOHLEHTpAIil
PO3UMHEHOI PEYOBUHM Yy BOmHIN (asi. Ilpupoma miel mexi po3aury Oyme
BIUIMBATH Ha CTa0UIBHICTH €MYJNbCIl 1 arperaimiiiHi BJIACTHBOCTI JKUPOBUX
100 YyJI.

VY Toii "ac sk YTBOPEHHS MEXI1 pO3/i1y BiIOyBaETHCS NIBUAKO, 3MIHH
B MOJEKYJSIpHIH CTPYKTYpi, 30Kpema, OUIKIB Ha MexXi po3niny i
KOHKYPEHTHI sIBHIIIa MDXK OLIKaMH 1 eMyJIbraTopaMu Moxe 3aiiHATH Oarato
gacy (Chen, Dickinson, lvson, 1993).

Takum  ywmHOM, cramis go3piBanHs 1npu 4 °C  mo3Bossie
crabimizyBaTicss Mexi po3ainy 1 go3Bonsie  opMyBaHHS IOTPiOHOT
KIJIBKOCTI KPHCTAJIIB JKHPY, HEOOXIAHUX JUIsl MEPENOBHEHHS MEPEeXOUTH
JI03BOJICHI Mexi 1 eramy 3amopokyBanHsi (Herrera, Gatti, & Hartel, 1999).
@dakTUYHO, HASIBHICTH KPUCTANIB KHPY CIPHIE YACTKOBOI KoOalleCIEeHIIi,
sika HeoOXiiHa npu BUpoOHuUITBI Mopo3uBa (Van Boekel & Walstra, 1981).

3ane)KHO Bifl MPUPOAU MEXKI PO3AiTY, >KUPOBI KpUCTAIU OYIyTh
pYHHYBaTH MEXY pO3JLTY, [O3BOISIIOUM PIIKOMY IKHUPY 3a0e3neyuTd
3UeIIeHHs MK JiBoMa cyMixkHuMH rio0yinamu ([apminr, 1982). Tak camo,
TEIIOBE IOBENiHKA JKUPY 3aJEKUTh BiJl TOrO, YM 3HAXOAUTHCS BiH B
nucriepcaomy crani (Walstra & van Beresteyn, 1975; Lopez, 2001).
Hamnpukian, Tovka TIUIaBIEHHS XXHPY, 1, OTXKeE, KUIBKICTh KPHUCTAIIB, IO
YTBOPHJIKCS] 3MIHIOETHCSI KOJIH JKUP JUCTIEpryeThesl B BonHIM (asi (Skoda &
van den Tempel, 1963; Lopez, 2001).

CralbimpHICTD CHCTEMH 3JICKHUTH Bil TEIUIOBHX XapaKTEPHUCTHK
KHUpiB. Xo4a MOedKi KpUCTaNW >KUPY HEOoOXimHi g 3a0e3medeHHs
«kopctkocT» cuctemu (Berger, 1990), wactkoBa necrabimizamis >KApY
TaKkoX HeoOXigHa st (OpMyBaHHS >KHPOBOI Mepexi 1 craOimizaii
MOBITPSHUX KyIBOK. [IpoTe, MexaHi3Mu mI0 JIeXKaTh B OCHOBI UX IPOLIECIB
e He BCTAHOBIICHI, 1 TOBENIHKY YXHPY HA MOBEPXHI KYJIBOK TIOBITPSA IO
kiams He BuBueHO (Goff, Verespej, & Smith, 1999; Goff, 2000). KorTtpons
OBOT0 TOHKOTO OalaHCy HE MOXe OYTH JOCSATHYTHH TITBKH CKJIaJIOM
CyMilIi, YacTKOBO depe3 BIACYTHICTh pPO3YMIHHA B3aeMOMil MiX
EeMYIIbCIHHOI0 CTPYKTYPOIO, TIPHUPOJOI0 MEXKiI pPO3OUTY 1 TEIIOBHMHU
XapaKTepUCTHKAMU JIMiAHOI (a3, i YacTKOBO depe3 3HAYHWI BIUIAB
3MIHHHX IIPOLIECIB aeparlii i 3aMOpOXKYBaHHS Ha BCE BIIACTUBOCTI MOPO3HBA.
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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.

