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XAPAKTEPUCTHUKA 35YHUKIB 3AXBOPIOBAHHS
CBI’KHX OBOYIB

OCHOBHOIO TIPUYHMHOIO 3HAYHMUX BIPAT CBDKMX OBOYIB € YPaXKEHHS iX
MikpoopranisMamu. Ha mMoBepXHi OBOYIB IOCTIHHO MEIIKAIOTh Pi3HI BUIH
MIKpOOpraHi3miB: TumoBi (emiiTHa Mikpodopa) i BUMAIKOBI (3aHOCATHCS
KOMaxaMH, MTaXaMH, BITPOM, a TaKOK MOTPAIULIIOTh 3 TapH, MAaKyBAIbHHX
matepianis). Bunosuii cknan emidithoi mikpoduopy i IT uncenbricTs 3anexats
BiJl BHIY POCIHH, reorpadiyHux i KIIMaTHYHHX YMOB ix 3pocranHs. Cepen
30yIHHKIB XBOPOO POCIMH HamuyeThest moHan 600 Bumi, Omi3pko 250 BUOIB
MiKorTasM 1 Oaktepid, Omm3pko 20 THCsu TpuOiB. B OCHOBHOMY IIE:
MOJIOYHOKHMCITI OakTepii (Streptococcus spp.), orroBokuci bakrepii (Acetobacter
spp.), cropoHocHi i Oeccrioposue Oaxrepii (Bacillus spp., Pseudomonas spp.,
Erwinia spp., Proteus spp.), mitemansai rpubu (Alternaria, Aspergillus, Botrytis,
Penicillium, Rhizopus, Cladosporium, Fusarium), apixmki (Candida,
Saccharomyces, Schizosaccharomyces, Hansenula, Torulopsis, Cryptococcus).

IcHye kinbka Kmacudikali XBopoO POCIMH: B 3aJICKHOCTI Bif IPHPOIN
30ymHHMKA; [0 ypaKEHMM KylIbTypaMm; II0 METy IpOSBH XBOpOOM; 3a
CHMITTOMAaMH; 3a BIKOM a00 (a3i pO3BUTKY POCIIHH; TPUBAIOCTI IIEPEOIry XBOPOO;
MPUYMHA BHHUKHEHHS (iH(eKiiini Ta Heindekiiimi). Jas 30yIHUKIB XBOpPOO
POCITH XapaKTepHi Taki BIACTUBOCTI, 10 BU3HAYAIOTh BUHUKHEHHS 1H(EKIN:
IATOTeHHICTh, aTPECUBHICTb, BIPYJICHTHICTb, CIICIiaTi3allisL.

Taomus 1
BaacTuBocTi 30yAHUKIB XBOP0O0O pOCJINH
Brnacrusictb XapaKkTepucTuKa
1 2

[NarorenHicth | 3#aTHICTP MIKPOOPraHi3MiB BHUKJIMKATH 3aXBOPIOBAHHS IIEBHOTO
BUIY POCIHH 1 3aBOaBaTH HoMy IUKomW. Ll BmacTBiCTH MOXeE
3MIHIOBATHCS B 3aJISKHOCTI BiJl LIMKITY PO3BHUTKY 30YIHUKIB Ta
30BHIIIHIX yMOB. ®akynpraTiBHI (OPMH, 0 BHUKIHKAIOTH
3aru0enb BENMKHX [IISTHOK, MOXYTh OyTH OLTBII MaTOreHHUMH,
HiX 00JiraTHi, 1110 BUKJIMKAIOTh MICIIEBI Ypa)KeHHs TKAHHH.

Arpecusnicts | Kimbkicna wmipa matorenHocti. Lle 3mathicts mapa3suta
BUKIIMKATH  MAacoBe 3apaX€HHs  CIPUHHATIMBUX  POCIMH
(emidirorii), JIOJIAI0YU x 3aXHCHI BJIACTHUBOCTI.
BucokoarpecHBHUX BBaXKalOThCsl 30YJHUKH, 3/1aTHI BHUKIIMKATH
3apakeHHs POCIMH TMPH MiHIMambHIA  KUTBKOCTI  (7031)
iHQekIifiHoro mo4aTky. ArpecuBHimmMHU € obumirati Gopmu
MATOT€HiB, MEHII arPECUBHUMH — (haKyIbTaTHUBHI.
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IIpomoBxenns Tadu. 1

1
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BipynenTHicTh

Slkicha wmipa maroreHHocTi. Ile mMaTOreHHICTH JAaHOTO
rmapasdra IO BiJHOIIEHHIO JO IIEBHOTO BHIy abo cCoOpTy
pociuH-TocionapiB. OxuH 1 TOW ke 30ymZHUK Moxe OyTh
BipYJIEHTHHUM JJISI OHOTO COPTY 1 aBipyJS€HTHHUM JUISl iHIIOTO.
3a 03HAKOIO BipYJIEHTHOCTI BUAUIAIOTH pacu 30ymHHMKa (s
rpubiB 0COOIMBO) B MEXaxX OJHOIO i TOTO X BHIYy HaTOTeHA.
OcHOBHUME (aKTOpaMH BIpYJIEHTHOCTI (ITONMATOTCHHUX
OakTepil €:

1) nmpomykuis TeKTONITHYHHX  (epMeHTiB  (TeKTHHa3,
MIPOTONEKTHHA3, MOJTiraNakTypoHa3), ki pyiHyIOTb MEKTHHOBI
PEYOBMHM, 13 SAKHX CKJIAJAE€THCS MK KITKOBHH MpPOCTip
POCIMHHUX TKaHHH.

2) BHIUIGHHS LEJIOJIONITUYHUX  (epMeHTIB  (Lenroias,
reMilleIToN03), Ki pyHHYIOTh CTIHKH POCIIMHHUX KJIITHH,

3) yTBOpEHHs TOKCHHIB, SIKi JIFOTb Ha YyTJIHMBI POCIHHH, i
MOPYUIYIOTh BIiMOBigHI (EepMEHTaTHBHI CHCTEMH, OOMIH
PEYOBUH 1 BUKIMKAIOTH BiIMUpaHHS a00 B’SIHEHHS ypa)kKeHUX
TKaHUH Y4 OPTaHiB.

4) cuHTe3 (ITOrOPMOHIB, SIKi CTHMYJIOIOTH PO3POCTAHHS
TKaHUH POCIMHM 3 YTBOPEHHAM IYXJIMH, HalpuKIaz,
reTepoayKCHH 1HJONIJIONTOBA KHCJIOTA, IO CHHTE3YEThCS
Gakrepismu Agrobacterium tumifaciens. IlyxiuHH MOXYTbH
BUKJIMKATH CTUCHEHHA MpPOBIJHMX CYIMH 3 IIOJJIBLIOKO
3arubesuIio pOCIvHY.

Cremiaizaris

IpuypoueHicTh OpraHi3MiB 10 IIEBHOTO Xap4oOBOro cydcTpary
1 37aTHICTh 3apakaTd IEeBHE Koio pociuH. /s Toro, moo
¢iTomaroreH Mir mnapa3MTyBaTH Ha pOCIHHI, — TOOTO
OTPUMYBATH BiJ] HHOrO HEOOXiJHI MOXXUBHI PEUOBHHH, IIO-
nepie, I[i peYOBUHH MOBUHHI OYTH MPHUCYTHIMH B TKaHHWHAX
POCIMHM B IOCTYIHIN JJs maToreHa Gpopmi; mo-apyre, MaroTh
OyTH BiJCYTHI TOKCHYHI JJIsl IATOr€HA 3’ €THAHHSL.

Po3BuTok 1H(MEKIIHHOrO 3aXBOPIOBAHHS BU3HAYAETHCS: BILIUBOM
30BHIIIHBOIO0 CEPEIOBHINA, B SKOMY MpPOTiKae IH(GEKIIAHWNA IIpOIEC;

[IaTOr€HHUM
rocroiapeM.

MiKpOOPTaHi3MOM-30yTHUKOM  XBOPOOHW;  POCIHHOIO-
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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.

