B.1. Muxaiinuk, cr. Buki. (XAVXT, Xapkis)
JL.I. Tpen6au, acucrt. (X/[VXT, Xapxis)

KBAJIIMETPISI B HETPAJIMIITHOMY 3ACTOCYBAHHI

Men € ogHUM 13 HAWIIHHIINX NPOAYKTIB XapuyBaHHs. 3a 00’eMaMu
MpoJaKy Mely Ha CBITOBOMY PMHKY YKpaiHa BIEBHEHO 3aiiMae onHe i3
nmepmux Micip. ToMy mpoOJeMH yTpUMaHHS MEJIOHOCHUX — OJIKi,
MpoOJeMH 1X PO3SMHOXKCHHS € ONHHMH 13 aKTyaJbHHX MpOOJIeM Tamy3i
OkimpHUNTBA. JII1  BUpINICHHSA BKa3aHWX TMPOOJIEM  OIHIEKD i3
HaMBaXXITUBIIIMX 3a/1a4 € 3a/1a4a BU3HAYEHHS SIKOCTI OJKOJIOCIMEH.

Jiist omiHKY SIKOCTI OyIb 4oro, B TOMY 4Hci i 6xonuHoi cim’i abo
MaTKH, iICHye Hayka KBaJiMeTpis. 3riJHO 3 II€I0 HAYKOK SIKICTb 00’ €KTY
OLIIHIOETHCS 3@ OJIHMM, a 4acTille 3a JAeKiabkoma ¢axkropamu. OpuHMLI
BUMIPY MOXYTh OyTH pO3MipHi (B TpaJMIIlHUX OIMHUIIIX BHUMIpY) abo
0e3po3MmipHi (BimHOCHI). SIKicTh r00OrO TOBapy 4HM O0’€KTY MOXKHA
BU3HAYUTH 32 OJHI€I0 i3 (opmy::

U= ] BG a6o (1)
i1

UI(: IZ BiGiy (2)
i=1

ne: Uy — inzekc sikocti 00’ ekty; Bi — koedillieHT BAaroMocTi i-ro moka3HukKa
sikocTi; Gi — i-# IOKa3HUK SKOCTi 00’ €KTY.

3anaua aHanizy BUSBUTH, siKa CiM’sl ( B JaHOMY MPUKIIAJIL 13 BOCBMH,
110 aHANI3YIOThCS) Kpamia. ToOTO BU3HAYUTH PEUTHHT OJPKOJIOCIMEN Taciku
Ta BU3HAYUTHUCS MO SIKOMY IMOKa3HHUKY SKOCTI (200 MOKa3HUKaX) MU OynemMo
npoBoauTy aHaii3. CrodaTKy BU3HAYA€MO PEHTHHT CiMeH MO OCHOBHOMY
KPHUTEPII0 — KUTBKOCTI OTPUMAHOTO MEy BiJl CiMeH B LIJIOMY 3a CE30H.

Jns 1mporo HEOOXiTHO BCTAHOBHTH CKUTBKA Meny BimiOpaHo 3
KOXKHOi ciM’I He B KIIBKOCTI paMoOK, a B Kijgorpamax. Jus 1poro
MIEPEMHOXKYEMO KINBKICTh BiIKAYaHWX PaMOK MeIy BiJ KOXHOI ciM’i Ha
Bary IMX paMOK 3a TeBHHH mnepion memo3bopy (Gi, dopmyma 2). B
mpuiiMaemo piBHUM 1 (yci epioau Men0300py piBHOIIIHHI).

3a ¢opmynoro (2) BU3HAYAEMO KIUIBKICTh BiKAYaHOTO MEOY Bif
KOXHOI CiM’1 32 yBech mepion Meno36opy. Y HaImoMy BHIAIKY | — KiTBKICTh
niepioniB Memo30opy (mpuiiMaemo piBHUM 3). 3a TaHUM KPHUTEPieEM MPU30BI
micis mocinu cim’i Ne 8, 7 ta 1 BiamoBigHO.
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Alle SKIIO HAC I[IKABJIATH CiM’1, SKi Kpallle MPaIOTh, HATIPUKIIA,
Ha paHHIX Meno30opax, (BecHIHHH Men y 1,5 — 2 pa3u gopoxde JIiTHBOrO)
TO KUIBKICTH Meqy, 3i0paHy yciMa ciM’sIMH OKpeMO TII0 Tepiomax
Meno300py, HeoOXigHO mepeBecTH B O€3pO3MipHY BIHOCHY BEIHYMHY i
BBECTH KOC(II[IEHTH BAarOMOCTI JJIs1 KOXKHOT'O TePioay Me0300py.

BiZHOCHI TOKa3HUKH SIKOCTI MO)XKHA BH3HAYHMTH 32 HACTYITHHMH
bopmynamu:

Gi = Ki/Kis (3)

— SKImO 30iJbIICHHS BEJIMYMHH IapaMeTpy TOJIMIIye SKICTh
00’€eKTy (KUTBKICTh MEJy, CHiIa CiM’T);

Gi= Kjs /K (4)

— SKIIO 301IbLICHHS BEJIMYMHU IapaMeTpy IOripIIye SKicTh 00’ €KTy
(KUTBKICTD y)KaJeHb, POHIMBICTD);

ne: Gi — i-ii BiJHOCHMI TOKa3HHMK SKOCTI 00’ekTy; Ki — i-H po3mipHuii
MOKa3HUK KOCTi 00’ €kTy; Kig — 1-if 0a30BHIl MOKa3HUK SIKOCTI 00’ €KTY;

3a 0a3oBe 3HaueHHs Ki0 mpuiiMemo cepelHi 3HaYCHHS IapaMmeTpy.
Koeoiuientn Baromocti o nepiogam npuiimaemo Ki=1,5; Ko=1; Kz=1.

3acrocyBaBiu ¢opmyny (3), BusHauaemo Gi BiJIHOCHI MOKa3HUKU
SIKOCTI HAILIOrO 00 €KTY MO JJAHOMY KPHUTEPII0 3 ypaxyBaHHIM KOe]illi€HTiB
BaroMocTi.

3a ¢opmynoro (1) Tpifika migepiB BimiOpaHUX 3a JaHUM KPUTEPiEM
3MiHUIAcs. A caMe KpalmuMu ctanu omxonocim’i Ne 7, 8, 4 BianoBigHO.

3acTocyBaBIIM JaHUH METOJ BU3HAUEHHS PEHUTHHTrY OmKoiIociMeit
TI0 PI3HUM KPHUTEPISIM SKOCTI, SIK TO KUIBKICTh 310paHOro Mey 3a mepiofaMmu
Me10300py, KUIBKICTh yXKaJleHb, Cuila CiMel 1 T.11., 3a Gpopmyoro (1) uu (2),
MOXHA BW3HAYNTH KOMIUIEKCHHUM IIOKa3HHUK SKOCTI OKOJIOCIMEA 1 B
MIOJANIBIIIOMY Ha ITiJICTaBi BU3HAUYCHUX PEUTHHIOBUX MiCLb MPUAMATH Ti YU
iHINI TpakTW4HI pimeHHs (IKki OKomociM’i  BHKOPHUCTOBYBATH B
IUIEMIHHOMY pO3BeIEHHI Omxin maciku, ski po3dopmyBaTH, SK He
peHTa0enbHi, B SKAX 3aMIHUTH MaTKy, a B SKuX 3anummTtd i T.01. [lpm
0a)kaHHI MOXKHA CTBOPUTH HECKJIAIHY KOMI FOTEPHY IPOTpaMy MigpaxyHKy
peituHTy OmKO0NOCiMelt, HaBiTh B Excel.

3a KOMIUIEKCHIM MOKa3HUKOM SIKOCTi Y HAIIOMY BHIAAKY KpalliMH
BUABHIMCH ciM’1 Ne 8, 7 Ta 3.
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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.

