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A.B. T'aBpui, kaua. TexH. HayK, goiu. (HYXT, Kuis)

BUBYEHHS BILUIMBY MOJOBMICHOI JOBABKH
HA SIKICTh MAMOHE3Y

MaiioHe3 — OIMH 3 TIEPCHEKTHBHUX MPOJYKTIB Xap4yBaHHs, KU €
BHCOKO-XapYOBUM IPOJIYKTOM Yy 3B S3KY 3 THM, 1[I0 Ma€ Y CBOEMY CKJIaJi J10
67% upy, SIKMH JIETKO 3aCBOIOETHhCS OpraHi3MOM JtojnHU. EHepreTnyHa
LIHHICTh TPOAYKTY OOYMOBJIEHA 3HAYHMM BMICTOM POCIMHHOI OJii, sKa
30epirae B MPOAYKTI BCi CBOI Xap4oBi BiactuBocTi. Kpim Toro no ckiamy
MaloHe3y BXOJHMTh MOJIOKO, SIEYHMH TIOPOUIOK, IYKOp, Cijib, OIET,
PI3HOMaHITHI XapyoBi JOMIIIKH Ta iHIIE.

BpaxoByrouu Bullle Ha3BaHi IOKa3HUKHU, POBE/ICHHS TOBAPO3HABYOT
OLIIHKU SIKOCTI, @& TaKoX po3poOKa HOBOTO MaioHE3y € aKTyaJbHOI
npo0JIEMOIO Ha ChOT'OHIIIHIN JCHb.

EnaMmiH — 1e HarypaibHa JiKyBaJbHO-NPO(DUIAKTUYHA Xap4yoBa
nobaBka 3 Oypoi MopchKoi BoiopocTi JaMiHapii. Bomopocti MatoTh Oiibiny,
HIK Ha3eMHI POCIIMHH, 3/IaTHICTh BUJIYYaTH 3 BOJM YHMCIICHHI €IEMEHTH. Y
JlaMiHapii MiCTAThCsl O10JOTIYHO aKTHBHI BYryieBoaM (aybriHaty, (yKoijaH,
JlaMiHapuH, OETaCUTOCTEPUH, MAHIT Ta iH.), MiHEpaJbHI PEYOBHHH, OLIKH,
AMIHOKHCJIOTH Ta a30THUCTI PEYOBMHH, JIIIJHU, MNITMEHTH, O- Ta B-KapOTHH,
Bitaminu rpyn A, B, C, E.

BMicT  pOCIMHHMX  KOMIIOHEHTIB  IIOMITHO  BIUIMBaE€  Ha
OopraHoJienTUuHi Ta (I3UKO-XIMIUHI TOKa3HUKU SKOCTI MaoiHe3y. Takum
YUHOM eJIaMiH 3MIHIOE OpPraHOJIENTHYHI Ta (I3MKO-XIMIUHI BJIACTHBOCTI
MaloHe3y, Ta CYTTEBO BiIpi3Hsie HOro Bij aHaJIoTy.

[Ipu mpoBeneHHI JOCHTIDKEHHS elaMiH BHOCHBCS 70 MaioHe3y y
PI3HUX KOHLEHTpalisx y kiapkocTi — 0,5%, 1% Bix mMacu Bci€l cupoBUHH,
ta 6e3 Hporo. [Ipu momaBanHi noporky B Kinbkocti — 0,5% — mokazHuKH
Oynu B HOpMi. [Ipu BBeneHHI mopomiKy y KinbkocTi 1% — cmak OyB 3aHaaTo
BHUPaKEHHI, 3amax — HE XapaKTepPHUH I MaioHe3y, OCKUIBKH elaMiH
BHCTYTIA€ B POJIi €MyJIbraTopa, IpH J0IaBaHHI WX BiJICOTKOBUX MPOMOPIIii
Oyrmo 3aHAATO IIBHAKE 3aryCTiBaHHA MalOHE3y, IO HE BiAMOBigao
KOHCHCTEHIII1, 32 BAMOTaMHU CTaH/APTY.

Tomy, O6ymno obpano konuenrpamnito 0,5% emamiHy, Big Macu Bei€l
CHPOBHHH.

PesynmpTaTé  OpraHONENTHYHMX Ta (DI3UKO-XIMIYHHAX JIOCTIHKEHb
MaloHe3y «30araueHuin 3 pi3sHIM BMiCTOM elaMiHy HaBeneHi y Tabm. 1 ta 2.

HoBi wMmaiioHe3W BOJOMIFOTH I[IKABUM CMakOM Ta apoOMaToM
BJIACTUBHMM BHECEHOI IPSIHOCTI.
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Tabmrs 1

Brnuius pi3Hoi KOHIEHTpAaWil e1aMiHy HA OPraHOICNITHYHI NOKA3HUKH
MaiioHe3y «30aradeHuin

Maiiones [ToxazHuk
3oBHimHIK Bursn | Cmak Ta 3amax Komip
. . . . KpemyBatuit
Konrtponbuuit OpnHopinHuH, [Ipuramanuumit PEMYBATHH,
S . OJTHOPIHUH 32
3pa3zok CMETaHOIO/11OHMIA MaiioHe3y .
BCIEI0 MAacOI0
. N N KpemyBatuit
3pazoxk 3 0,5% OnHopiaHuH, [Mpuramanumii PEMYBATHH,
. S . OJTHOPIHUH 32
elaMiHy CMETaHOIO/11OHMIA MaiioHe3y .
BCI€I0 MAacOI0
L CytTeBo KpemyBatuit
3pa3zok 3 1% OnHopinHuH, yr . PEMYyBATHH,
. o BUpPAKEHUN OJTHOPIHUH 32
eaMiHy CMETaHOIO1OHMIA . .
3amax eJaMiHy BCIEI0 MacoI0

Tabmums 2
BruiuB pi3Hoi KOHLEeHTpAaNii eJJaMiHy Ha (i3HKO-XiMiYHI MOKA3HUKHU
Maiione3y «30arauenmii»

ITokazHUK
Maco- o .
Macosa CriliKicTh
Ba Kucnor
yacTKa . eMylIbCli, pH
. YyacTKa HICTh .
Maiiones BOJIOTH BIJICOTOK cepe-
Py He He HE3pyHHOBaHOL OBU-
. O1TBII PYHHOE A
Y OlIBIIIE o/ emynbcii He 11e
MEKAX | Cgpop | K% erme 98%
67%
Koutpospuuii | 67 31 1 98 4
3pa3oK
3pa3zok 3 66,8 29,8 1 98,7 4
0,5%
enaMiny
3pa3zok 3 65,9 31,1 1 97,8 4
1% enaminy
3HaueHHS TIIOKA3HUKIB KOHTPOJBHOTO 3pa3Ky pO3TISTHYTI SIK

MaKCHUMaJbHI 3HAYECHHS 32 BUMOTaMH HOPMATHBHOI IOKyMEHTAIIii.

3a (i3uKO-XIMIYHUMH MMOKa3HUKAMH HOBI MaHOHE3HM MiCTATH BOJOTH
mo 31,1%, xupy Bimg 65,9 mo 67% T0OTO MaliOHE3W BITHOCITHECS MO
BHCOKOKAJIOpiHHNX. He 1UBISYMCh Ha BHECEHHS €NaMiHy 10 CKJIAay
MaloHe3y, crocTepiraiacst BUCOKA CTiMKICTh eMyNbCil HOBUX MaHOHE3IB 1
ckiazaina oamsska 98%.
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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.

