E.B. Binensknii, 1-p TexH. Hayk, npod. (HTY «XI1I», Xapkis)
O.B. IleTpenko, kaua. TexH. HayK, gou. (XAVXT, Xapxis)

METOJUKA IHHKEHEPHUX PO3PAXYHKIB TEIIVIOOBMIHHUX
IMAPAMETPIB TEUIi BIHTAMIBCHKHX PIJTUH

TemnoBi mpomecw € HaWOUIBII TONIMPEHUMH B XapyoBHX Ta
XIMIYHAX TEXHOJIOTiAX. I|HTEHCUBHICTH TeHJ‘IOO6MiHy B BENUKI Mipi
3aJIKUTh BiJl I‘l):[pO):[I/IHaMl'-IHI/IX peKUMIB pyxy pimumn. Sk mpasuio, 3
OrJIALy Ha BHCOKY B ’SI3KICTh HEHBIOTOHOBCKIX PiJiMiH, T€Uisl BiZIOYBA€ThCS B
JaMiHAPHOMY pexuMi, piaiie B nepeximHomy. CTBOpeHHsS TypOyIEHTHOrO
pexuMy pyxy, Xoda i OaxkaHe, ajie Ba)xKO OpFaHi3OBy€TLCH B 3B 53Ky 3
BEJIMKHMH BUTpaTaMu eneprii. Heisorepmiuni yMoBM IpOTiKaHHs MpoLecis
3yCTp1an0TLcs1 Habarato wuacrimie, HiDK i3oTepmiuni. [lizBemeHHs i
Bl}IBCI[eHHﬂ TCIUIOBUX HOTOK]B o Tennonepe)la}oqm HOBCpXHi
3IiHCHIOETBCS pi3HUMH cniocobamu. [Ipomec mnepexaui Terma mpu Tewil
PiAMHM 3ICHIOETHCS 32 PaXyHOK TEIUIONIPOBITHOCTI 1 KOHBEKIIIT.

Po3risiHEMO CTHCIO METOAMKY CKIaJaHHA DPiBHSIHb TEIUIOOOMIHY i
BU3HAUCHHS  KOGQII€HTIB  Teruionepeaadi  Juisi  HEHBIOTOHIBCKbOT
(6iHramMiBCHKOI) PIIMHK Y BHIAIKY /i€ 30BHIIIIHE CEPEIOBHIIE BBAKAETHCS
HECKIHYEHHMM TEIUIOBUM pe3epBYapoM i3 3aJaHOI0 TeMIepaTyporo. Y
PIBHSIHHI  TEIUIOOOMIHY € KOHBEKTHMBHI CKJIAJOBI Ta CKJIaJoBi 3
TeronpoBiaHicTio. TerooOMiH B KaHali 3 HEHBIOTOHIBCHKOKO PIAMHOIO
BiOYBa€ThCA NMPH MaJINX 3Ha4YeHHAX uyucna [lexie, He3Bakalo4u Ha Te, IO
OiHraMiBChbKa piJiMHA Ma€ BENHMKY B’SI3KICTh. PyX TemioHocis B KaHaui
BB)KAETHCS THEPLIHHUM 1 TEXK BIAMOBIa€ MaTUM 3HA4YEHHsIM uncia [lekie.
TakuM 4MHOM, B TiIPOJMHAMIYHOMY AacCHeKTI HEHBIOTOHIBCHKI PIIUHHU 1
TEIJIOHOCIH PYXaloThCs B PI3HHX PEXKHUMAax, a B TEIUIOBOMY acIleKTi — B
onHomy. Cxema TeriooOMiHy sl Tedii OIHramiBChKOI PITMHM B KaHAJI,
SIKFHA 3aHypEeHO B TEIUIOBHH pe3epByap 300pakeHo Ha puc. 1.
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Puc. 1. Cxema Temio00MiHy aJisi Tedii OiHramiBcbkoi piguHu B KaHai,
SIKHH 3aHYpPeHO B TeIUIOBUIl pe3epByap: a — BHIJISII B 00’€MHOMY pO3Mipi;
6 — cxeMa Tedil Ta XapaKTePUCTHK TEIJIO0OMiHY 3 TEIUIOBUM pe3epByapoM
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Jnst TemnooOMiHy OiHraMiBCBKOI piMHM B KaHall 31 CTIHKOIO i3
3aJJaHOI0 TEMIIEPATYPOIO BUKOHYIOTHCS TaKi PiBHSIHHS:
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oTE AT ;s T, . N
>t =0 A = (T -T7)|.
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Je. \V* — BUTPATH Tedil TEKydoi YaCTHHHU BHUINEC Ta HIDKYE sApa Tedil, M/c;
T* — Temmeparypy TeKydoi YaCTHHHM BHIE Ta HKue siapa teuii, °C;

¢* — nuToMi JWcHMNAlii eHeprii TEeKydoi YaCTUHK BUIIE M HIDKYE spa Tedil
Jix/mM% St — nuonni nmorepevHMX MepepiziB TeKy4oi YacTHHU BHIIE # HIDKYE
anpa Tedii, M T, — Temmeparypu sjpa, sKi NPUMUKAKOTb [0 BEPXHbOI Ta
HIDKHBOI IUITHOK TeKy4oi yacTuhy, °C; TFi — TeMIIepaTypH BEPXHiii Ta HWKHIX
cTiHOK KaHany, °C, nme " r"=hy, ax; af — KoeiI[ieHTH TEIUIOBiAZaYl Ha
CTiHKax Ha niHisx y=zxh, J[x/m? °Cal — Koe(illieHTH TeruioBiiaul Ha
IpaHMLAX siapa Tedil Ha Jiniax Y = I'%, Ihx/m? °C; IF — IOBXKHHU NIEPUMETPIB
. o .

CTIHOK IICPETHHY KaHaiy, M; [],, — JOBXMHH [ICPUMETPIB IPAHULb IEPETUHY
sapa Tedii, M; 4, Ak — KoeillieHTH TEeTUIONPOBIAHOCTI TEKY4O0i YaCTUHU 1 sipa
B’SI3KOILIACTUYHOI piuHu, J[x/m °C.

Slkimo Temmeparypu CTIHOK KaHaiy Bijomi (1o OyBae Haityacriiue),
TO PiBHSHHS TEIUIO00OMiHY MPUHMAIOTh HACTYITHUI BUII:
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ne: T*° — TemriepaTypu TEIUIOBOIO pe3epByapa BuIle i Hmkde Kanany, °C;
K* — koeoimientn Temonepenadi Mi’k 9aCTHHAMM TEIDIOBOTO pe3epByapa
Ta TEKy4OI0 YACTHHOIO OIHTaMiBCBHKOI PIHM BHUIIE Ta HIDKYE sfpa Tedil,

Jox/m?°C; K! — xoediuienTn Temronepeaadi Mik TEKy4or YacTUHOI i
SITPOM B’ SI3KOIDIACTUYHOL PiAWHH, Tlx/m? °C.

KoeoimienTn Temmonepenavi MOXXJIMBO BH3HAYMTH 3 KOe(DIIiEHTIB
TEIUIOBIAavi 32 3BUYAHUMH TIPABHJIAMH, SIKi € BIJOMUMH 13 JTiTepaTypH.
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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.

