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LI'. BabdanoB, kaHn. TexH. HayK, o1, (HYXT, Kuis)

TEIIJIO®I3UYHI BJACTUBOCTI MOAEJBHUX
CYMIIIEM NOJPIGHEHUX KOPEHIB ITPSIHUX OBOYIB

PocnuHHA CHPOBHHA B MPUPOJHOMY CTaHI € 3HAYUMHM JHKEPEIOM
BiTaMiHIB, MIHEpaJbHUX PEUOBMH Ta IHIIMX BaXJIMBUX JUIS 370pOB’S
JMIOAWHU eneMeHTiB. OJHIE 3 BIAMOBINANBHUX CTaiil BUPOOHHUIITBA
XapyoBOl MPOAYKIIi HA OCHOBI POCIMHHOI CHPOBHHH € TeIIo- i
MacooOMiHHa 00pOOKa, OCKIJIbKM BOHA CYIPOBOIDKYETbCS 3MiHaMHU il
CKJIaJIOBUX KOMITOHEHTIB, BTpaTaMH XapyoBoi Ta 010J0riYHOI HiHHOCTI.

Kopeni mnpsHUX OBOYIB (NETpyIIKY, MNAacTepHaK, ceiepy, Kpim)
3aCTOCOBYIOTh Y TEXHOJOIISX BHPOOHUIITBA IIHUPOKOTO aCOPTHMEHTY
Xap4yoBoi MpOAYKLii SK I[HHY CHPOBHHY 3 BHCOKHM BMICTOM BiTaMiHiB
C, Bs1, B2, kaporuny, a Takox edipHHUX OJIiii, 1110 3yMOBIIIOIOTH XapaKTepPHUt
3anax. Hamu 3amporoHoBaHO JeKiNbKa BapiaHTIB IMPOIYKIIi HAa OCHOBI
cyMilt MoApiOHEHUX KOPEHIB MPSHUX OBOYIB Y BUIVISII MACT, OPOIIKIB Ta iH.
OcoOnuBICTIO iX NPUTOTYBaHHsS € 3IMCHEHHS TEIUIo- 1 MacooOMiHHOT
00po0KH ApiObHOaMCTIepCHOT cyMmimni 3 TpsinuX oBoviB B HBU-moni 3a ymoB
BaKyyMYBaHHsI, 1110 HaJIa€ MOXJIMBICTh BIUIMBATH Ha 30€PEXKEHICTh I[IHHUX
KOMITOHEHTIB ~ BUXIJHOI ~CHPOBMHM 1 OTpUMAaTH OpHTIHAIBHY 32
OPraHONENTUYHUMH BIACTUBOCTAMH MPOIYKIIIO.

3 MeTOr0 MpaBWIBHOI OpraHi3alii npouecy BaKJIMBO MaTH ysBICHHS
npo 3MiHy Termto(i3uYHUX BJIACTHBOCTEH BHKOPUCTAaHOI CHPOBHUHU,
OCKIIBKM B XOJAI TEIUIO- 1 MacOoOOMIHHOI OOpOOKH 3MIHIOETHCS
TeMmepaTypa, BOJOTOBMICT, IIUIBHICTB. BimomocTi mpo TterurodizmdHi
BIIACTUBOCTI KOpEHIB TACTepHAaKy, NETPYIIKH, Celeph HaBeACHI B
JOBITKOBi# JiTepaTyp. ABTOpaMH poOOTH JOCIIIKYBAaIUCh TEIUO(i3udHi
BIIACTUBOCTI IIi€i CHPOBMHH B 3aJCKHOCTI BiI TeMIepaTypd Ta
BOJIOTOBMICTY. Y TOM k€ 4Yac, IPH BUKOPHCTaHHI KOPEHIB MPSIHUX OBOYIB Y
JpiOHOAVCIIEPCHOMY BHTIISIIL B CKIIai CYyMIIIIl BUHHKAE MOTpeda YTOIHEHHS
JaHUX TIPO TeruIo(i3MYHI BIACTHBOCTI, IO HAJACTh MOMJIMBICTH OLUTBII
KOPEKTHO TPOTHO3YBaTH 3aKOHOMIPHOCTI KIHETHKH TEIDIO- 1 MacooOMiHOT
00pOOKH Ta BCTAHOBIIOBATH PaIliOHANBHI PEXKAMHU 11 TIPOBEICHHS.

KoedimieHT TemmompoBigHOCTI CyMimn MOApiOHEHWX KOPEHiB
NPSHAX OBOYIB BH3HAYABCS SKCIIEPHMEHTAJIBHIM METOIOM 3a JIOLIOMOTOIO
BuMiptoBaya TeruronposigHocti UT-1-400 3 MonmepHi30BaHMM TETUIOBUM
OJIOKOM ISl TIPOAYKTIB PiAKOI Ta cUIKOi KoHcHcTeHmil. [ mocimimpkeHHs
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ITUTOMOI  TEIUIOEMHOCTI BUKOPHCTOBYBAJIM BHMIpIOBaY  TEIJIOEMHOCTI
NUT-c-400, B oCHOBY poOOTH SKOTrO IIOKJIAJEHO ITOpiBHIOBAJILHUI
METOJl JMHAMIYHOTO C-KaJIOpUMETPY 3 TEIUIOMIpOM Ta aJiabaTHdHOI0
000JIOHKOIO.

3B’A30K  MDK  KOe]ilieHTOM  TEIUIONPOBITHOCTI,  IUTOMOIO
TEIJIOEMHICTIO Ta HACUITHOIO TYCTHHOIO OIHCYEThCS BiZJOMOIO (hOPMYIIOIO,
3a SIKOI0 BU3HAYAETHCS KOSDIli€HT TEMIIEPATypOIPOBiTHOCTI

a=—2 @

c-p’
Je a — KoedillieHT TeMIepaTypompoBigHocTi, M%c; A — koedimieHT
teronposigHocti, B1/(MK); ¢ — mnuroma Ttemnmoemnicts, JIx/(kxr-K);

0 — WIIBHICT, KI/M2,

JocnimkeHHs Tem1oQi3snyHUX XapaKTepPUCTUK CYMIIIl MopiOHEHHX
KOPEHIB IPSHUX OBOYIB MPOBOMIIKCS B JianazoHi Temneparypu 20...80 °C,
BoJIoroBMicTy — 85-10%, Hacunuoi minsHocti — 600-200 kr/me,

Y  pesynbTaTi NPOBEACHUX  JOCTIMKCHb BH3HAYCHO  BIUIMB
TEMIIEPaTypH, BOJIOIOBMICTY Ta HACHMITHOI IMIUILHOCTI Ha Teruiogi3nuyHi
BJIACTMBOCTI  CyMilll  MOAPIOHEHMX  KOpPEHIB  MPSHUX  OBOYIB
(meTpymiky, macTepHaKy, ceiepu, Kpoiy). BcTaHOBIEHO, IO 3HIDKEHHS
BOJIOTOBMICTY ~ NPHU3BOJAWTH JIO 3MEHIICHHS HACUIHOI  IIIJIBHOCTI
noapiOHenoi  cymimi. KoedimieHT —TemionpoBigHOCTI  Ta  MHTOMA
TEIJIOEMHICTh MalOTh TEHJEHII0 J0 30UIbIIEHHS TPH 3POCTaHHI
TeMIIepaTypH, Ta 3MEHLICHHS 31 3HWKEHHSIM BOJOTOBMICTY Ta HACHIHOI
mineHOCTI. [Iprdomy, 3HKEHHS BosorosMicty 3 85% mo 10% npusBoguTh
JI0 3MEHIIEeHHsS KOe(illieHTy TeIUIONpOBiAHOCTI y 5,5 pa3iB, a mUTOMOL
TEII0EMHOCTI — B 1,7 pa3u.

KoegimieHT TemIiepaTypornpoBiqHOCTI TPH 3HIDKEHHI BOIOTOBMICTY 3
85% no 30% HecyTTeBO 30LIBIIYETHCS, @ NPU MOJATBIIOMY 3HIDKEHHI
BosoroeMicty 10 10% 3menmryerscst B 1,1-1,2 pasu. B inTepBani Bororopmicty
30-85% moMITHHX 3MiH Koe(]illieHTa TeMIIepaTypOIPOBITHOCTI 3i 3MiHOIO
Temrmiepatypu B Mexax 20...80 °C He criocTepiracTbesi, a y BUCYIIIEHOI CyMIli,
T00TO TIpH BoToroBmicTi 10%, 3 MiJBHINCHHSIM TEMIIEPATypH BiI3HAYAETHCS
HeCyTTeBe 30UTBIICHHS KOedilieHTa TeMITepaTyponpoBiTHocTi — B 1,1 pasm.

TakuM YMHOM, OTPUMAaHi PE3YIBTATH B MOAAIBIINX JOCHIIKEHHAX
MarTh OyTH BHKOPHCTaHI SK BHXIJHI JaHI JJIS MPOTHO3YBAHHS KiHETHUKU
TEIUIO- i MacoOOMiHHOI OOpOOKM cyMimIi 3 MOnPiOHEHUX KOPEHIB MPSHIX
OBOUIB (METPYIIKH, TACTEPHAKY, ceNepH Ta kporry) B HBU-momi.
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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.

