A.A. Iy6inina, n-p TexH. Hayk, mpod. (X VXT, Xapkis)
T.H. JleryTa, xaua. TexH. HayK, gou. (X VXT, Xapxkis)
B.B. HoBukoBa, acn. (X/[VXT, Xapxis)

OCOBJMBOCTI ENNI®ITHOI MIKPO®JIOPU
KICTOYKOBUX IIJIOJIB

Ha noBepxHi 110/1iB MICTSTBCSI MIKpPOOPTaHi3MH, sIKi MOTPAIUISIOTh Ha
MOBEPXHIO IUTOJB 3 TOBITPS, MPH 3ITKHEHHI 1X 3 3eMJICIO, 3 3a0pyIHCHUMHU
TIpeZIMETaMH, Tapolo, 3aHOCATHCS BITPOM 1 KoMaxamu. Bumy MikpoopraHi3MiB,
3[1aTHI Ha MOBEPXHI IUIOAIB ICHYBATH, PO3BUBATHCS a00 30epiraTucs y BUTIISI
CIIOp, YTBOPIOIOTH TaK 3BaHy eniiTHy, abo oBepXHEBY, Mikpodopy. OcHOBHI
BJIacTHBOCTI emiditHoimMipoduopn: 1. mimBHIeHa CTIHKICTH 10 (ITOHIMIIB,
MiJIBUIIICHA  CTIHKICTh JI0  ynbTpadioneroBux TNPOMEHIB, CTIMKICTh 10
HiJICYIIyBaHHs, 3aXuUcHAa (YHKIIST — BHIUIIIOTH aHTHOIOTHKH, BHIUISIOTH
010JIONYHO aKTHBHI PEUYOBMHH (IIPHIOKCHH, TiaMiH, OIOTHH, Te€TepOayKCHH),
TIPH TTOIIKO/KEHI TIOBEPXHI 101y BUKIUKAIOTh 3aXBOPIOBAHHSI.

Mikpoduiopa HEMOIIKOPKSHUX KICTOYKOBHMX IUIONIB OifgHa (Big 5 110
50 mmr Ha Ir cupoi Mmacu), B Ti CKiIaJ BXOHATh MILEISApHI Tpudu
(Cladosporium, Botrytis, Alternaria, Fusarium, Penicillium, Monilia,
Penicillium) ta apixxmxki (Saccharomyces, Cryptococcus, Rhodotorula). Takox,
Ha TOBEPXHIO IUIOLY MOXKYTh MOTPAILIATH NMATOreHHI MIKPOOPTaHi3MH, TakKi sIK
Gaktepii  kmmkoBoi  rpymu  (Salmonellatyphi,  Shigelladysenteriae,
Vibriocholerae,  Staphylococcusaureus), 306ymauk  cHOIpCBKOi  BHpasKu
(Bacillusanthracis), mpasis (Clostridiumtetani), 6orymizmy (Cl. botulinum),
rasoBa raurpena (Cl. perfringens). Ame Gakrepii 0OMeXyrOThCS HU3bKUM pH
(<4.,5), sixuit jiie sik 1HTIOITOD.

VY mepion 36opy BPOJKAIO, TpaHCHOpTYBaHHl Ta 36ep1raHH1 CBDKHX
KICTOYKOBHUX IUIOIB KUIBKICTH MIKPOOPTaHI3MiB Ha IOBEpXHi 301IbIIYETHCH,
TaK SK MOBEPXHS IUIOAY IOMIKOMKYETHCS 1 BHBUIBHAE CIK, SKHH SBISIETHCS
JKUBIWJIBHAM CEpPEIOBUIIEM JUIsI PO3MHOXKEHHS MIKpoopraisMiB. JIpixmxi
MOXYTh BHUKIHKATH CIOHTaHHE 30pO/DKYBaHHS, a BeNUKA KIJIBKICTh
MIKPOOPTaHi3MiB CHpHsi€ TOMKOPKEHHIO BCi€l MapTii IUTOMIB, TaK SK OLTBIIICTH
MPECTABHUKIB emdiTHOI MIKpodiopy — Iie MaTtoreHw, siki MepexoisiTh 0
TIAPA3UTAPHOTO CIIOCOOY JKUTTS Ta BHUKIMKAIOTH Pi3HI 3aXBOPIOBAHHA. Y
poborax AOmymrabekoB JI.A., Kauwamkin A.B. ta TopemmkoBa I.A.,
Bacwimsea C.B., Anaesama A.A. Gymu BumineHHi apixmki Saccharomyces, a
came 3 abpukoca S. cerevisiae, 3 i S. oviformis. Excriepimenransro 6yimo
BUJIUICHO 1 TiATBEPKEHO OCHOBHI BHIM TPHOKOBHX 3aXBOPIOBAHB BHIIIHI,
yepenHi Ta abpukoca. BuaineHHs TpuOiB 3MIMCHIOBAIM METOJIOM HPSMOTO
MOCIBY MILIENII0 3 YPaKEHOI AUITHKM IUIOZA HA MNIJIBHUX JKUBHIIBHE
cepenoBuie Yareka-Jlokca B gamkax Ilerpi (tabm. 1).
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Tabmuns 1
Jlani ButijieHHs KyJbTYp rpHuoiB 3 ypaKeHHX IUIOiB

ITnox Kynbrypa rpuda
Alternaria s Monilialaxa Moniliafructigena
=
-
o,
(]
=
Penicillium sp. (cipi . .
wismu)raCladosporium sp. Fusarlum_sp. .(y uenTpi)
. taPenicillium sp.
(JopHI MISIMH)
:
=
s
Penicillium sp. (cipi
wissmu)taCladosporium sp. Penicillium sp.
(4opHI TIsIMK)
Q
)
2
=
&
<

[IpoGiiemy TpuBasioro 30epiraHHs KiCTOYKOBUX IUIOJIB HE MOXHA
BUPIIIUTH TUTBKH HU3BKOIO TEMIIEPATYPOIO y CXOBUILI. /ISt pillIeHHs IbOr o
MMUTAHHATIOTPIOHO ~ BUKOPUCTOBYBAaTH  MpEMapaTtd  sIKi  yMOBIJIBHATH
3apaykeHHsI eni]iTHOI MiKpO(IOPOIO KICTOYKOBHX ILIOIIB.

166



	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.

