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BE3NEKA CYYACHUX TEKCTHJILHAX MATEPIAJIIB
JUISL AUTSITYOTO OJISATY

ExomoriuHa 0€3MEYHICTh TEKCTWIBHHX MAaTEpialiB € pealbHOI
MPOOJIEMOI0, 0 TOCTPO MOCTAE y BCbOMY CBiTi. OCOOMMBOI aKTyaabHOCTI
mpobseMa Oe3MeYHOCTI Oy HaOyBa€ il TUTSYOrO HaceNeHHs. JuTsaanii
OpraHi3M OibII YYTTEBUH A0 BIUIMBY 30BHINIHIX YMHHUKIB. [lokazHUKH
Tiri€HIYHOCTI Ta OE3MEYHOCTI AUTAYOrO OIATY 0E3MOCEPEIHbO BIUIMBAIOTH
Ha CTaH 37I0POB’sl IUTHHU Ta Ha il 3arajbpHe caMonouyTTs. Cepel OCHOBHUX
aCIeKTiB 30epeXeHHs 3JI0pOB’sl IIITEH TMiJl 4ac BUTOTOBJICHHS BHPOOIB i3
TEKCTUITIO BI/I)IiHﬂIOTB: KOHTPOJIb 3a CUPOBHUHOIO, sIKAa BUKOPHUCTOBYETHCH,
0COOJIMBOCTI BUPOOHMIITBA; 3aCTOCYBaHHS XIMIYHMX BinOimoBadiB Ta
0apBHUKIB; 3araJbHAN CTaH CKOCHCTEMH.

[irieHivHi BIAaCTUBOCTI OIsTy (DOPMYIOTHCS KOHCTPYKIIEIO BHPOOY,
(i3MKO-MEXaHIYHUMH Ta XIMIYHAMH BIACTHBOCTSIMH KOHCTPYKTHUBHHX
MatepiaiiB. OCHOBHHMHU TIOKa3HMKaMH, IO XapaKTepPU3yIOTh TirieHiuHI
BJIACTHBOCTI €  (I3MKO-TIri€HIYHI, CaHITApPHO-XIMIYHI,  CaHITapHO-
TOKCHKOJIOT14YHI Ta CaHITApPHO-MiKpOOiOJIOT1YHi.

CaHiTapHO-XIMIYHI  [OKa3HUKH  XapaKTEPU3YIOThCS  HAsIBHICTIO
HEMPUEMHOTO 3alaxy OJsIry, XIMIYHOIO CTIMKICTIO MaTepiajiB, BUIIICHHSIM
3 MaTepiaiiB MIKI[UIMBUX XIMIYHUX PEYOBHH, 3AaTHICTIO IO TOPIHHS TOMIO.

Io CaHITapPHO-TOKCHKOJIOTTYHHX IMOKa3HUKIB BIJIHOCATD:
TOKCHUYHICTh Ta arpecHBHICTh MITPYIOUMX XIMIYHMX PEUYOBHH; B3a€MOJis
TOKCHYHUX PEYOBHH, SIKI BUAUIIOTHCA 3 TKAaHWH 3 KOMIIOHEHTAMH MOTY;
MOXIIUBICTh 3arajibHOi TOKCHYHOI Jii, IHTOKCHKAIl OpraHi3My IIOJINHH,
MOZpa3HEHHS IIKiPpU Ta BUHUKHEHHS aJepriyHuX 3aXBOPIOBAHb TOLIO.

Cepen OCHOBHHMX TIOKA3HHKIB, IO BH3HAYAIOTh CaHITApHO-
MIKpOOIOJIOTiYHI TMOKAa3HUKH, MOXKHA BHIUINTH: 3arajilbHe MIiKpoOHe
3a0pyIHEHHS TKaHUH, JOCIIDKeHHS 1 ayToMikpodiaopu; CTiIHKiCTh
AHTUMIKPOOHOTO eeKTy.

Jns  BUpOOHHMITBA JWTAYOrO OJAATY BHUKOPHUCTOBYIOTH  JIHIIIE
HATypajdbHy CHpPOBHHY, TiTi€HIYHI TIOKa3HWKHA SIKOi Oe3mocepenHpo
3aleXaTh Bil BHAY Ta KUIBKOCTI IHCEKTHIIMAIB Ta (QYHTIIMIIB, SKi
BUKOPHUCTOBYBAJIUCS TIpu o00poOmi T1pyHTY. Takok Ha Tiri€HidHICTH
JHUTSIOTO OISTY MOXYTh BIUIMBATH 3acO0M, SIKi BHKOPHCTOBYIOTHCS Ha
CKJIaaX, IS 3aXUCTY Big Moni Ta rpu3yHiB. Oco0NMBe TirieHiYHe 3HAYCHHS
JUISL TUTSYOTO OJATY MarOTh BayKKi METaNH, sIKi MOTPAIUIIOTH B TEKCTHIIBHI
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MaTepiaiu BHACTIJOK BUKOPUCTaHHS OApBHHUKIB, CIICHM(IKH TEXHOIOTTYHIX
MpOLeCiB  BUPOOHHWIITBA  BOJIOKOH, HAIXOIATh 3  3a0pyaHEHOro
HaBKOJIMIIHLOrO cepepoBunia. Haiibinpimy HeOe3lmeky HecyTh KaMil,
BICMYT, KOOQJIBT, MapraHellb, Mijlb, ITAHK, HIKEJb, OJIOBO, PTYTh Ta CBHHEIIb.
Bakki Meranu 37aTHI HAKOIMYYBATHCS B OpraHi3Mi JIIOAWHH, TOMY HECYTh
3arpo3y 3/I0pOB’I0 JUTHHH, HaBIiTh )KUTTIO.

3acTocyBaHHSI OapBHHKIB € TAKO)XK HE MEHII BYK/TUBUM ITUTaHHAM B
TirieHl JUTSYOrO Omsary. Bemwka KUTBKICTh XIMIYHMX OapBHHUKIB 31aTHI
BUKJIMKATH TIIOJpa3HEHHS Ha IIKipi Ta HEraTMBHO BIUIMBaTH Ha
¢yHKIiOHYBaHHS opraHisamy JmoauHd. Came TomMy B KpaiHax €C
3aCTOCYBaHHS XJIOPOPTaHIYHMX CHONYK (OEH30J, TOJIyoll, aHTHUIIPEHH)
3a00pOHEHO NP BUPOOHUIITBI TEKCTHIBHUX BUPOOIB.

Hes3amiHHOIO peYOBHHOIO Ha 3aBEpIIANBHHUX €Tanax BUTOTOBJICHHS
TEKCTWJIBHUX BHPOOIB € anpeTyu sIKi MiJBUIYIOTh CTIHKICTh MaTepialiB 10
3HOUIYBaHHSA. B TOH wuac amperd MOXYTh BUIBHO 3ajMIIATHCS Ha
TEKCTWJIPHUX Marepiajax, a 3 4acOM HaBiTh BHIUIAIOTH B aTMOC(epHUI
NPOCTIp HE3arojiMepr30BaHi TOMIMEpH, SKi B3aEMOIIIOYM 3 TOTOBOO
PIAMHOIO BUKJIMKAIOTH MOJIPa3HEHHsI Ha IIKIpi Ta aJleprivHi peaxiii.

Y kpainax €C TOKa3HUKH OC3MEYHOCTI Ta TIri€HIYHOCTI
PETYNIOIOThCS PSIOM HOPMATUBHHUX JIOKYMEHTIB, SIKI MICTATh JOIYCTHUMI
HOPMH BMICTY XIMIYHMX PEUYOBHMH B 3aJI©KHOCTI BiJ| BHUAY TEKCTHUIIBHHX
BOJOKOH Ta MEpelTiK PEYOBHH, 3aCTOCYBaHHA SKHX 3a00pOHEHO IpH
BUTOTOBJICHHI ~ JWTSYOr0 OAATY. BwmicT He0Oe3meyHMX pedyoBHH B
TeKCTHJIBHUX Matepiajlax peryIioeTbest €Bponeicbkoro MiKHApOgHOIO
acowiamielo JOCHI/KEHHsT Ta TECTYBaHHS B Trajy3l eKoJIOril TEKCTHIIO
srigHo craHaapry «Ekorekc». Acomianisi HTpOBOIWTH JOCHIKEHHS Ta
BIIPOBA/KYE BUMOT'H O€3IIEKH TEKCTUIILHUX MaTepialiB Ta BUPOOIB 3 HUX.

B VkpaiHi Ha CbOroJHIi HE Ma€ BCTAaHOBICHUX TIrl€HIYHHX
HOPMATHBIB Ta PErJaMeHTIB IOA0 Mirpallii XiMiYHHX PEYOBUH 3 JAUTSIYOTO
omiry. JlirouMM HOpPMATHBHUM JOKYMEHTOM B YKpaiHi € TUIBKH HOPMH
BMICTy XIMI9HHX BOJIOKOH B MaTepianax Jjs TUTSIOr0 OIATY Ta B3YTTH, SKi
BukiaaeHi B CaHiTapHHX IMpaBmwiiax i HopMax. B maHoMy HOpMaTHBHOMY
JOKYMEHTI € IMIIe TOCWIAHHS Ha JOMyCTHMI KOHIIEHTpAIlii XiMigHHX
3a0pynHioBauiB B aTMocepi Ta pekoMeHmamii moao ix mirparii B Takxi
MOJIENTbHI CepeIOBHIIA K TUCTHIHOBAHA BOAA, MIT a00 CIMHA.

Ha nanwit yac € HeoOXiJHUM BIPOBAIDKEHHS CYYaCHUX, NPUHIIMIIOBO
HOBHX ITIJXOMIB SIKICHOTO Ta KiIbKICHOTO aHANI3y MIKIUTMBUX PEUOBHUH, SKi
MICTATBCSI B IOUTSYOMY O3, HAyKOBE OOIPYHTYBaHHSA Tiri€HIYHUX
KpPHUTEPIiB 1 perIaMeHTiB B MUIAX OILIHKHU iX Oe3meku. HeoOXimTHIM KpOKOM
JUTSL T JIBHIIEHHS KOHTPOJIO 328 HEOE3IIeUHUMH PEYOBHHAMH B TEKCTHIIBHUX
MaTepianax € rapMOHi3allis HAlllOHATBHUX CTaHIAPTIB 3 MDKHAPOIHUMH Ta
€BPOIEHCHKIMU CTaHIAPTAMH.
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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.

