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JOCIIIKEHHSA XIMIYHOI'O CKJIAAY HOPOLIKY
3 BUCYIIEHUX TOMATHUX BUYABKIB

OBOYi MalOTh BHHATKOBO BEJIMKE 3HAYECHHsI B Xap4YyBaHHI JIIOJMHH.
Bonu € mxepenoM BYIJICBOIB, OUIKIB, OPraHIYHMX KHCJIOT, BiTaMiHiB,
MiHEpaJIbHUX CoJieH, (DepMeHTIB, HEOOXIAHUX OpraHi3My JIIOJUHU IS
0o0MiHy pe4yoBHH. Binxonmu, siki YTBOPIOIOTHCS MpH MepepoOli OBOYIB,
MOKHa Ha3BaTH BTOPHHHOIO CHPOBHMHOI. Y TIOpIBHSHHI 3 BHXIiJHOO
CHUPOBUHOIO, Y BiJIX0OJ]aX MICTHUTHCS 3HAYHO O1JIbIIIE CYXUX PEYOBHUH 1 MEHIIIE
BoJM. TakuM YMHOM, BiJIXOAM OBOYEBHII MPOMHUCIOBOCTI IIJIKOM MOXYTh
OyTH BUKOPHUCTaHI.

Haii0inpna KijbKICTh BIIXOMIB YTBOPIOETHCS MPH  TepepoOIi
TOMATIB, KallyCTH, MOPKBHU. Y XapuOBHX Taiy3sX MPOMHUCIOBOCTI OaraTbox
KpaiH TOMAaTH BBa)KaIOThCS HANIOMYJSPHINIOW KYJIBTYPOI 3aBASKU
LIHHAM TIOKMBHMM 1 JIETUYHHM SIKOCTSAM. Y CTPYKTYpi MOCIBHHX IIOII,
3aMHATHX OBOYCBMMH KyJbTypaMu BiH 3aiimae 24,6%, a KOHCEpBHa
MIPOMHUCIIOBICTE BupoOIsie A0 10 HaliMeHyBaHb MPOAYKTIB i3 ToMaTiB. Kpim
TOr0, TOMAaT € KOMITOHEHTOM 0arath0X pHOHUX 1 OBOYEBUX KOHCEPBIB. Take
[IUPOKE MTOMIUPEHHS MOSCHIOETHCS TUM, IO 3piji IIOAH TOMATa BOIOMIIOTh
BHCOKMMH CMAKOBHMH 1 TMOKUBHUMHM SIKOCTSIMH. BoHM OaraTi Ha BiTaMiHU
B, C, PP i kapotuHOoM (mIpoBiTaMid A), MiCTATH B JIETKO3aCBOIOBaHi# opmi
LIHHI MiHEpPAJbHI COJi 1 OpraHiyHi KUCIOTH, HEOOX1THI OpraHi3My JIFOAUHU
U OOMiHY pEYOBHH.

LiHHIM TPOMYKTOM € TaKOX 3eJIeHI BiIXOAW TOMATIB — JIHCTS,
crebma 1 muromu. BoHM XapakTepu3ylOTHCS BMICTOM TIIIKOAJIKOIOia
Tomartuna, SKAH MOXKE BHUKOPHCTOBYBATHCS AK aHAJOr aHTHOIOTHKIB, IO
BiTHOIIEHHIO 70 06araTboxX XBOPOOOTBOpPHHX OakTepii i rpudiB. OcoOnuBYy
[iHHICTP MalTh TOMAaTHI BHYABKH, SIKi TPEACTABIAIOTH COOOK CyMIII
M’SKOTi, CYAWHHUX BOJOKOH, IDIOAOHIKOK, MOAPIOHEHOr0 HACiHHA 1
000JIOHOK.

VY cepenHpOMy, B TOMAaTax MICTHThCS 5% BYITIEBOMIB, 3 SKHX
TepeBaKAOTh TIIOKO3a 1 (PPYKTO3a; OpraHiYHMUX KHCIOT MICTHTBCS Bif
0,3% mo 0,7% (nmepeBaxkHo s0ONMy4Ha, JUMOHHA, BUHHA, INABIEBA 1
OypIITHHOBA); CyXHX PEYOBHH — Bix 4; no 6%, Oinkis Bix 0,6, mo 1,6%;
KITiTKOBUHU — Onm3bko 0,84%; mektmHOBHX pedoBuH — Big 0,03% mo
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0,23%; Bitamiay C — Bim 20 mo 40 mr%. B Hemo3pinux miomax TOMaTiB
BHUSBJICHI TIIKO3UAU: cojaHin 1 TomatuHa. MicTIThCsS Tako BiTaminu K,
PP, B1, B2 i B3. V mikipri i M SKOTi TOMATiB € XJIOpPOQiI 1 KapOTHHOIIH.
UepBoHe 3a0apBieHHS IUIONAM HAJA€ JIKOIMIH, OpPAaH)KEBO-)KOBTY —
B-xapotuH 1 kcaHTOQWI. 3 MiHEpAIbHUX PEYOBHH MICTATHCS Kalil,
HaTpiii, MarHii, pocdop, 3amiz0, KOOATBT, IIMHK 1 iH.

3 METOI0 BHKOPDHCTaHHS TOMAaTHHUX BHYaBKIB B XapyOBHX
TEXHOJIOTISIX OUUIBHO BUCYIIYBAaTH X JUIsi mopaibmioro 30epiranus. [Ipu
BCIX MpoIecax mepepoOKH SKICTh TOMATIB 3HUKYETHCS, TOMY TEXHOJIOTTUHI
PEKUMH CYIIHHS OYTH TaKHMHU, 11100 TEMJIOBU BIUIMB OYB MiHIMaJIbHUM. 3
LIIEF0 METOI0 TOMATHI BUYaBKH BUCYIYBAJINCS KOHYKTHBHO-KOHBEKIIHHUM
MeTooM Tmpu Temneparypi mpoaykry Bix 60 °C mo 80 °C, ska
KOHTPOJIIOBAJIaCh TEPMOIAPOIO.

Xap4yoBy I[HHICTh TOMAaTHUX BHYaBKIB BHBYAIM IUIIXOM
BU3HAYEHHS B iX CKJIa[i BMICTy OiNKY, a30TUCTHX Ta MiHEpalbHHUX PEYOBHUH.
Oxpim TOro, Oyau o3HaueHi s0My4Ha Ta ackOpOIHOBAa KHUCIOTH, MacoBa
Jons KIiTKoBUHY. JlaHi B TaOnuii MOKa3yroTh XIMIYHHI CKJIaJ] Ta HOPOILIKY
i3 BUCYIIICHUX TOMaTHUX BUYaBKiB.

Tabmuus 1
XiMiuHHMIA CKJIA/I OPOIIKY 3 BUCYIIEHMX TOMATHUX BHYABKIB
No IToka3Huk Bennunna
1 | Macosa gomas Booru, % 14,85
2 | MacoBa 1oms MiHepaJIbHHX pPEYOBHH, %o 3,82
3 | Bwmicr a3orucTux pedoBuH, % 2,24
4 | Bwmicr 0isKy, % 14,0
5 | KucnotHicte, % s06J1y4HOI KHCIIOTH 0,28
6 | MacoBa 1o KIIITKOBUHH, %o 63,8
7 | pH (10%) 4,5
8 | Bmicr ackopOiHOBOI KHUCIOTH, MT % 1,32-1,76
9 | BMmicT KapOTHHOI/IB, MI/KI' B MepepaxyHKy Ha [3- 37,9
KapoTuH
10 | Bwicr cipuaHoi kucnotu, % 0,0057
11 | MacoBa gons xupy, % 30,07

OpnepxaHi pe3ylbTaTH MiATBEPIKYIOTh BHUCOKY TOXHBHY I[iHHICTH
BUCYIICHHX TOMAaTHHX BHYaBKiB 3aBISKH BMICTY MiHEpalbHHX DPEUOBHH,
011Ky, aCKOpPOIHOBOI KHCIIOTH, KUPHUX KUCIOT. TakuM YHHOM, TTOPOIIOK i3
TOMaTHUX BHYABKIB MO)XK€ OyTHM BHKOPHCTaHWH B SIKOCTI IHTpEIi€HTa B
IHIINX Xap4YoBHX IPOAYKTaX Ta MaTH BaXIJIWBY pOJIb B IOKPAIICHHI
CIIOXXKMBAHHS aHTUOKCHIIAHTIB B PAIiOHI JTFOIWHH.
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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.

