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PE3YJbTATHU BUPOBHNYUX JOCJIIIKEHb
TA EKOHOMIYHA EOEKTUBHICTDb IEPEPOBKU CMITTEBUX
JIOMIIIOK OJITHHOI CAPOBUHU COHAIITHUKY

TexHomorist  micnsA30upanbHOi  0OpOOKM  ONIHHOI  CHPOBHHU
consitmHUKy (OCC) — me ckimazHa (QyYHKIIOHANIBHA CHUCTEMa, sKa HaJae
GaraTorpaHHUH BIUIMB HA SIKICTh OTPUMAHOI'0 HACIHHS, CMITTEBHX JIOMIIIOK
1 3aJeXuTh BiI X (i3UKO-MeXaHIUYHUX, (i3UKO-XIMIYHMX, OlONOTiYHUX
BJIACTHBOCTEH, BU3HA4Yae BHOIp MaIIMH 1 TEXHOJOri0 i 0OpoOKH, Mo
HiATBEPAXKYE aKTyaJIbHICTh IPOOIEMH.

VY pesynbTaTi MpoBEIEHUX J1a0OPaTOPHO-BUPOOHHYHX JOCIIIKEHb
Ha arpomiAlpueEMCTBaX 3aropi3bkoi obnacti Oynu BHBYEHI sKiCHI
NOKa3HUKU COHSLIHUKY. B3sTTs mpo0 y BiJAMOBIIHOCTI 10 METOIUKH
3ailicHIOBasIach 3 60 aBTOMAIMH 3 cepItHs 10 >koBTeHb 2019 poky.

Pesynbratu nociimkenp nokaszuukis sikocti OCC HaBeneHi B Ta0u. 1.

Tabmuus 1
BigomicTh pe3yabTaTiB J1a00pPaTOPHUX JOCTIIKEHb
craTucTHaHUX xapakrepuctuk OCC
sE L F |sag | B2 sl 58 ¢
s=| EE% SgeltfEg 287 ES 2K E¥
Bl 828 BEE°|8E8Y g 22 528 BN
TE=CE [¥8F|SEETRE S8E 5
= S = I:«Q' o
=4
m 88,36 4,35 2,99 4,23 0,06 7,28 92,71
min 68,7 0,76 0,76 0,3 0,01 2,10 84,6
max 96,8 11,27 6,0 19,13 0,15 22,48 97,1
o 5,07 2,37 1,75 3,19 0,03 3,77 3,77
v 5,73 54,41 | 58,49 | 75,59 | 59,47 52,20 4,07

VY pe3ynbTaTi mpoBeAeHUX JTab0OpaTOPHO-BUPOOHWYHX ITOCHIIKECHBb
Oy BU3HAYEHI CTATHCTHYHI XapaKTEePUCTUKH sIKiCHUX Toka3HukiB OCC,
Je m — MareMaTiudHe odikyBaHHA ¢pakmiii OCC; min, max — MiHiMaJIbHE Ta
MakcuManbHe 3HaweHHs ¢pakuii OCC; o, v —  BIANOBITHO
cepeTHbOKBAIpaTHYHE BIAXMICHHS Ta KoedinienT Bapianii ¢ppaxuiin OCC.
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Pe3ynmpTaTH MOCTIDKEHb O3BONSIOTH BH3HAYMTH CKOHOMIYHY
e(pCKTHBHICTh TEPEPOOKH CMITTEBUX JOMIIIOK ONIHHOI CHPOBHUHHU
COHSIITHUKY Ha TaJIMBHI MaTepiajH.

Anaizyroun cxian OCC, MokHa 3p0OHTH BUCHOBOK, III0 MaTeMaTHIHE
OYiKyBaHHS 10 YHCTOTI BUXIJHOTO Matepiary cTaHoBUTh — 92,715%.

3 aHauizy 3arajgbpHOi KuTbKOCTI nomimok (7,285%), mo micTsaTbes B
OCC, omnitiHoi momimku — 37,25%, kpymHOi cMiTTeBOI momimiku — 25,7%,
IPOXO.Ty KPi3h cuto B3MM — 36,5%, nerkoi gomimxu — 0,55%.

JlymmuHHSI, 110 3JIMIIAIOTHECS B BETUKHX 00csATax Mpyu BUPOOHHIITBI
COHSIITHUKOBOI OJi1, 8 TAKOXK BIIXO/IM MiCHIS cenapanii COHSIIHUKY, MOXYTh
Oyru mepepoOiieHI B NMaJMBHI MaTepialiv, sSKi MO)KHa BUKOPHUCTOBYBATH B
revyax i KOTeNbHUX, JUIs TOOYyTOBUX 1 MPOMUCIIOBHX 3aCTOCYBaHb.

[Mix wac cnamoBanHs1 OpuketiB nocsiraetbes KKJ{ Ommspko 94%, a
KiJIbKiCTh  30aM  He mepeBuiiye 3%  Bi  3araipHoro  oocsry
BUKOPDHUCTOBYEMOTO  TalWBa. YTBOPEHI 30JbHI 3aJHIIKH  MOXYTh
BUKOPUCTOBYBATHCS SIK BiIMiHHE JOOPUBO JJIsI [PYHTY.

Bigomo, 110 OmiiHICT BIAXOMIB (CMITTEBUX JOMIIIOK) TiCIS
cemapaiiii cknagae 15-18%. Ilpu mepepoOIli Takoi CHPOBHUHH MOXKJIHBO
OTPUMAaHHS TEXHIYHOI OJii.

AmHanizyoun pe3yiabTaTH JOCTIDKEHHS MpPOBEICHI EeKOHOMIYHi
PO3paxyHKH CTOCOBHO IOAQIBIIO] MEpepOOKH Ta BUKOPUCTAHHS CMITTEBHX
nomimok OCC Ha mpukinagl MeniTonolbChKOro OJMiHHOEKCTPAaKIiHHOIO
3aBOY.

JocmikeHHss TPOBEACHO 32 YMOBH BUKOPHUCTAHHS ICHYIOUOTO Ha
3aBoni (oprpecy MII-68. B pe3ynbrari nepepoOku ofiHIET TOHH CMITTEBHX
Jomimok Oyno orpumano 10 miTpiB TexHiyHoi omil Ta 990 Kr manuBHUX
MaTepiaiB.

Jiist po3paxyHKiB eKOHOMIYHOT e()eKTHBHOCTI TEXHOJIOTIT mepepoOKu
CMITTEBUX MOMIIIOK COHSIIHUKY Oyrmo BukopuctaHo JCTY 4397:2005
«MeToau €KOHOMIYHOTO OLIHIOBAaHHS TEXHIKM Ha €Tali BHIIPOOYBAaHbBY,
BIMIOBITHO SIKOMY OYyiIO 3pOOJICHO TOPIBHAHHS IIHHA HPOJAXKY CMITTEBUX
JOMIIIOK 3 I[iHOIO TAJHBHHAX MaTepialiB Ta TEXHIYHOI OMii, OTPIMAaHUX i3
CMITTEBHX JIOMIIIIOK.

3a  piuHOrO  HABAaHTAXEHHS  TEXHOJOTIYHOrO  OOJNaTHAHHS
MeniTomoasChbKOro ONiHHOEKCTPaKIinHOro 3aBoAy A0 250 ni6 3 moGoBoro
niepepodkoro OCC 400 1/mo0y MOXKIIHBE OTPUMAHHS PIYHOTO TPUOYTKY Bifl
mepepoOKH CMITTEBUX OMIIIOK HA TAJMBHI MaTepial Ta TEXHIYHY OJII0 Y
po3mipi 13550100 rpH., 10 mATBEPAKYE AOMITBHICT IIHOTO 3aX0Y.
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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.

