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У цьому зв’язку, слід наголосити на тому, що впровадження і 
використання «Menu engineering» може стати головним джерелом 
забезпечення прибутку й конкурентних переваг закладів ресторанної 
індустрії. 
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В умовах формування жорсткого конкурентного середовища на 

споживчому ринку необхідними є розробка принципово нових та 
удосконалення існуючих технологій. 

На даний час існуючі технології основані на принципі екструзії 
«труба в трубі», що за технічним рішенням є досить складним 
процесом з певними обмеженнями за продуктивністю процесу та 
технологічними характеристиками одержаного продукту. 
Вищезазначені технології описані в дисертаційних роботах Тищенко 
Ольги Павлівни та Яренцевої Євгенії Олександрівни.  

Найбільш близьким до запропонованого винаходу є м'яка 
желатинова капсула, в якій водорозчинні БАР включені в матеріал 
оболонки, а жиророзчинні речовини включені в ядро з утворенням 
гомогенної фази в кожному із структурних елементів капсули, 
причому поєднання жиророзчинних і водорозчинних БАР, зокрема 
вітамінів, забезпечує синергестичним ефект препарату в цілому. 

Недоліком є те, що оболонка капсул виготовляється з желатину. 
З желатином можлива передача пріонів – малих інфекційних частинок, 
які здатні модифікувати нуклеїнові кислоти і викликати хвороби. При 
температурі понад 40 °С або при вологості більше 75% желатинова 
оболонка руйнується. (Пат. №2405542 Россия МПК A61K 9/48 Мягкая 
экструзионная капсула, способ приготовления раствора для ее 
наполнения, способ получения капсул и способ увеличения плотности 
агаровой оболочки.) 

Наукове обґрунтування та практична реалізація інноваційних 
технологій, обладнання та процесів екструзії масло-водної дисперсії у 
квазістабільному стані, дозволить створити новий науково-практичний 
напрям з використанням в технологіях інноваційної харчової продукції 
та розвинути теоретичні положення про структуруванням у оболонку 
капсули з контрольованим розшаруванням та відділенням вологи. 
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На базі вище зазначеного огляду можна зробити висновок що на 
сьогоднішній день відсутні відомі способи одержання капсули з 
полімерною вуглеводною оболонкою та жировим вмістом. Зважаючи 
на це робимо висновок, що новий спосіб капсулювання є актуальним. 
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Порушення рівноваги колоїдної системи напоїв на основі 
сироватки призводить спочатку до виникнення опалесценції, а потім – 
до випадання осаду. Для підвищення колоїдної стійкості напоїв на 
основі сироватки застосовують різні фізичні, фізико-хімічні, 
адсорбційні і ферментативні методи. Збільшення стабільності напоїв 
на основі сироватки являє собою не тільки технологічний, але і 
економічну задачу, так як висока стійкість продукції підвищує її 
конкурентоспроможність. Тому, пошук ефективних видів і форм 
стабілізаторів для підвищення колоїдної стійкості напоїв на основі 
сироватки є актуальним напрямком. 

Одним із інноваційних рішень є введенням фруктової основи до 
сироватки, яка представлена у вигляді ягід, подрібнений м’якоті плодів 
або часточки цитрусових фруктів. Плодово-ягідна основа повинна 
рівномірно розподілятися за усім об’ємом напою і мати зважений і 
рівноважний стан в напої.  

Завдяки використанню гелановой камеді зваженість фруктової 
основи підтримується протягом тривалого періоду і практично не осідає. 

Для технології напоїв на основі сироватки та плодово-ягідної 
основи нами було використано геланову камідь серії «Kelkogel®», 
ТОВ «Балтійська харчова компанія» що здатна до стабілізації 
консистенції, стабільної в’язкісної поведінки в період зміни 
температури, механічного впливу, зберігання. 

Дослідженнями доведено доцільність використання геланової 
камеді різних груп ацетилування (високоацетильована, 
низькоацетильована), концентрація яких, з одного боку, не повинна 
негативно впливати на процес утворення в’язкого розчинна, що має 
більш розріджену консистенцію, а з другого – забезпечити необхідні 
текстурні характеристики, а саме утримання наповнювача за усім 
об’ємом та відсутність розшаровування. 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
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	На цей час лише частина споживачів готова до сталого споживання, тобто споживання, яке б не завдавало шкоди ані самому споживачеві, ані екологічній системі, де він мешкає. Нажаль, це відбувається не лише через неготовність пересічного громадянина до с...
	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...
	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
	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...
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	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...
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	Розвиток засобів автоматики й електроніки, перш за все механізмів і пристроїв програмного управління, дозволяє виконувати ці функції на якісно вищому рівні, а саме  керувати роботою агрегатів з оптимізацією режимів їх роботи, адаптацією режимів, додаю...
	Для створення автоматичних і автоматизованих систем різного призначення до недавнього часу широко використовували два класи засобів цифрової техніки:  пристрої з жорсткою структурою, виконані на базі цифрових логічних схем та електронні обчислювальні ...
	Системи на основі ЕОМ можна легко перебудовувати з реалізації однієї функції на іншу, для чого досить скласти і занести в пам'ять нову програму. Виконання алгоритму функціонування в таких системах здійснюється програмно. При використанні серійних ЕОМ ...
	Наступним вищим рівнем автоматичного управління є забезпечення обліку і планування роботи автоматизованого комплексу. Це по суті справи є рівнем автоматизованої системи управління підприємства, яка реалізується також за допомогою ЕОМ, але значно могут...
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	За оцінкою фахівців, світовий ринок холодильного обладнання (з урахуванням таких сегментів, як монтаж і сервісне обслуговування) досяг в 2017 році обсягу в 96,3 мільярда доларів США, що на 4,6% більше показника 2016 року. При цьому на комерційний сегм...
	У сегменті комерційного обладнання 20,4 мільярда доларів принесли продажі холодильних вітрин, 5,7 мільярда – холодильники для напоїв, 3,3 мільярда – машини для виробництва льоду. Ще  6,3 мільярда отримано за рахунок реалізації інших типів обладнання, ...
	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
	Підвищена увага до питань продовольчої безпеки, а також процеси модернізації, диверсифікації та глобалізації харчової поведінки сприяють інтенсивному росту ринку холодильного обладнання і збільшення інвестицій в такі елементи «холодильних ланцюжків», ...
	Обладнання для «холодильних ланцюжків» можна розділити на промислове і торгове. При цьому торговий сегмент ділиться на обладнання для супермаркетів, магазинів крокової доступності і торгових автоматів. У промисловому сегменті розрізняють обладнання дл...
	У Європейському Союзі розвиток ринку обладнання для «холодильних ланцюжків» обумовлено зростанням популярності заморожених продуктів – перш за все в Німеччині, Франції, Великобританії, Італії та Іспанії. Крім того, свій внесок робить і посилення вимог...
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