TakuM YHHOM, 3aBISKH 3aIYYCHHIO JO TEXHOJOTii mapde-Mike
HETPAJUIIIHOI OBOYCBO-ATITHOI CHPOBHHH 1 (PYKTO3H, OTPUMAHO
3aMOPOXKEHHH JecepT 30aradeHuil BiTAMIHHIM KOMILICKCOM.

VJIOCKOHAJIEHHSI TEXHOJIOI'Ti TPSITHUKOBUX BUPOBIB

I'yces 0.0, rp. TX-15m
HaykoBuii kepiBHUK — KaH/I. TeXH. HayK, foi. T.B. Uepemchbka
XapKiBChKHUH JepKaBHUI yHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBJIi

CydJacHUM MPOrPECHBHUM HAMPSIMKOM PO3BUTKY KOHAHUTEPCHKOTO
BUPOOHHMITBA € CTBOPEHHS HOBHX pECypco30epirarouMx TEXHOJOTIH 1
po3poOKka  OOPOIIHSHUX KOHIAMTEPCHKMX BHPOOIB 3  IMiJBUIICHUMH
TCXHO.]'IOFi‘-IHI/IMI/I BJIACTHUBOCTSMMU.

BUKOPHCTOBYIOUM  HETPaAUIliiHE CHPOBUHY Yy  BHPOOHHIITBI
OOPOIIHIHNX KOHAUTEPCHKUX BHUPOOIB, BHUPIIIYIOTH HACTYITHI 3aBIaHHS:
3HIDKEHHS BHTpPAaT [JOpOroi CHPOBUHHM, IIOJIMIIEHHS CTPYKTYpPHO-
MEXaHIYHMX BIIACTMBOCTEH TiCTa, 3HIKEHHS BTpPAT, IIiIBUIIECHHS
CHOKMBYMX BJIACTHBOCTEH BUPOOIB, MPOJOBKEHHS TEPMiHIB 30epiraHHs Ta
PO3IIMPEHHS ACOPTUMEHTY.

BupoOu 3 mpPSHUKOBOIO TICTAa BIAPI3HSIOTHCS PI3HOMAHITHOIO
(OpMOI0 1 MICTATh BEIHMKY KUIBKICTH IYKPY 1 pI3HHX MPSIHOIIIB, SKi
Ha/AlTh M ocoOmuBHi apoMaT. KpiM MpsHUKIB, 3 LBOrO X TiCTa
BUITIKAIOTh II€YMBO, KOBPHIKKH.

OCHOBY TIPSIHMKOBOT'O TiCTa CKJIAJalOTh Myka 1 Men. Hacto B TicTo
JIOJIAIOThCS SIAIIS, BEPIIKOBE MAacCio, IIYKOp 1 MPSHOII, 1HOAI — POJ3UHKH,
mykatd abo ropixw. 3amicTh Meay iHOII BHUKOPHCTOBYIOTH IIYKOp, aie
YacTilie HOro 3aMiHIOIOTh Ha IIYKPOBI cupond. [HOmI 3aMiCTh YKPY B TICTO
KIaayTh INTYYHHMH MeJ, I1HBEPTHHM CHpOIL, HaTOKy padiHagHy abdo
KapamenbHy. lle mokpalnye SKIiCTh NPSHHKIB, 3MEHIIyE iX YCYIIKY INpH
TpuBaJioMy 30epiraHHi 3aBASKA TMiABHIICHIA TIrPOCKOIMIYHOCTI IUX
MIPOITYKTIB.

[HHOBaMIHKH crOCIO TIPOMOBKUTH CBIXKICTH TOTOBOI MPOMYKINI —
BHECECHHS B PELIENTYPY NPSHUKIB KPOXMAJIBHOTO IIYKpPY TBEPAOTO.

KpoxmainbHi Iykpy BITHOCATBCS IO TPYMU KPOXMAaJTbHHUX TIOXiTHUX,
10 3HAXOMATH ITUPOKE 3aCTOCYBAHHS B XapUOBiil MPOMUCIOBOCTI B SKOCTI
HATYpaJbHUX ITiJICOIIOIKYBATIB.

Hamu nocnmipkeHo BUKOPUCTAaHHS IIYKPY KPOXMallbHOI'O TBEPIOro B
penenTypHOMY CKJIaJli IIPSIHUKIB.



Bcranosieno, mo BUKopucTaHHs 10 5—7% Ha 1 T roToBoi mpomykiii
LyKPY KPOXMaJIBHOTO TBEPAOr0 MOKpAIlye CTPYKTYpHO-MEXaHI4Hi
BJIACTHBOCTI IIPSHUKOBOIO TiCTa Ta IiJBHUILYE OPraHOJENTHYHI 1
CTPYKTYPHO-MEXaHiYHi BIACTUBOCTI TOTOBHX NPSIHUKOBUX BUPOOiB.

Omxe, BHKOPUCTaHHS IYKPY KPOXMAJIBHOTO  TBEPIOTO Y
TIPSTHUKOBOMY TICTi CITPUSIE TiIBUIIEHHIO SIKOCTI MPSTHUKOBUX BHPOOIB.

OCOBJIMBOCTI HOBUX TEXHOJIOT' T FAPSTYMX
COJIOJIKUX CTPAB

Kyaincbka K.O., rp. MTX-19
HaykoBuii kepiBHUK — KaHA. TexH. Hayk O.B. JKyxnincbka
XapkiBcbKHii TOproBenbHo-ekoHoMivyHuit iHcTUTYT KHTEY

Illokomamui ¢oHmaHM — 1€ BIAHOCHO IHHOBAIMHI JecepTH,
HOMYJISIPHICTD SKUX Bce Oijble HaOupae oOepTiB. ToMy AJist pO3IIUPEHHS
ACOPTHMEHTY MPOIOHYETHCS PO3POOUTH HOBI TEXHOJIOTII 3 JOJaBaHHIM
OaHaHIB, THKBY; MaHIo, A0IyK Ta rpym y kiaskocti 20-50-70% Bix macu
LIOKONaJy, 3TiJHO TpaauLiitHoi peuentypu. s JOCATHEHHS MOCTABJICHOT
MeTH po3po0iieHa TEXHOJOTIs IIOKONAJAHUX (DOHTAHIB  ITiABHIIEHOT
010JIOr1YHOT IIIHHOCTI Ta XIMIYHOTO CKJIay; AOCHTIIPKEHO OCHOBHI TTOKa3HUKU
XIMIYHOTO CKJIay PO3POOJICHUX CONOIKHX JIECEpTiB (MiHEPALHOTO CKIIAMY,
BITaMIHHOTO CKJIaJly) T2 OCHOBHI TIOKa3HHUKH SIKOCTi Ta O€3MEeYHOCTI.

Ha mepuiomy erami cro4aTky pO3TOILTIOEMO IOKOJAJ] Ha BOJSHIM
0aHl 1 Jomaroud BepIIKOBE Macio, 3mimryeMo. [loku cymimn ocTHrae,
30UBa€EMO SIS 3 IYKPOM MPOTATOM 5 XBIJIMH (Maca 30UIbIIYETHCS BIBIYI).
Ha ppyromy erami roryemMo mpoTepTy Macy i3 OaHaHiB, THKBH; MaHTO,
ss6nyk, rpymr. IlonepenHbo (pykTH Ta OBOYI TMMiJBEPraeMo TEILIOBIi
00pobmi B MapOKOHBEKTOMATI O MOBHOTO po3M’sKIIeHHS. Ha Tperpomy
erami  moegHyemMo Tpu cymimi. Jlomaemo  OOpoImIHO,  0OEpE)HO
MIepEeMINIyIoun, o0 He 3pYHHYBATH MiHHY CTPYKTYpY OinkiB. Ilicist miporo
TICTO (POPMYEMO y CHUIIIKOHOBI ()OPMH 1 BHUITIKAEMO Y MAPOKOHBEKTOMATI Ha
13-15 xBusun npu Temmepatypi 180 °C.

BormoricTe Kipku A0 KiHIS BHIIYKH CKIagae BChoro 5—7%, ToOTO
KipKa TpPaKTHYHO 3HEBOTHIOETHECSA. OCHOBHY pONb B YTBOPEHHI M’ SIKOL
YacTHHH BHUPOOY TparoTh KONOiMHI MPONECH, IO TIIOB’sI3aHi TOJIOBHUM
YUHOM 31 3MIHOI0 CTaHy KpOXMalr Ta OiTkoBHX pedoBWH. Lli 3MiHM
BinOyBalOThCs Maibke onHodacHO. KpoxmanbHi 3epHa Npu Temmeparypi
55-60 °C i BuIe KIEHCTEPU3YIOTHCS, TOOTO MEPEXOAATh 3 KPUCTATIYHOTO
craHy B amophHuil. B 3epHaX KpOXMall0 YTBOPIOIOTHCS TPILMHH, B SKI
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	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....
	Таблица
	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...

	технологічні принципи передавання  тепла продукту
	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 ...

	Мехтієва С.М., гр. 41 ГМ
	Рабчук  О.А., гр. 12 СГМ
	Четвертак В.С., гр. 41 ГМ
	ВИЗНАЧЕННЯ ФІЗИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ СУМІШІ  В ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСАХ
	Бойко Д.В., гр. ХМ-36
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко
	Долгінцев О.М., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. Є.М. Якушенко Харківський державний університет харчування та торгівлі
	ЗАСТОСУВАННЯ НАНОТЕХНОЛОГІЙ  У ХОЛОДИЛЬНОМУ ОБЛАДНАННІ

	Кропивницький М.О., гр. ХМ-25м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (1)
	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...
	Авторефрижераторний транспорт – важлива гілка в безперервному холодильному ланцюзі
	Махно М.С., гр. ХМ-49ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. І.В. Лебединець
	Сьогодні в харчовій промисловості більшість пакувальних матеріалів складаються частково або повністю з полімерних матеріалів, таких як поліетилен, поліпропілен, полістирол та ін. Після використання такого пакування відходи не розкладаються в природних...
	З метою вирішення цієї проблеми необхідно впровадження пакувальних матеріалів, які зберігають свої експлуатаційні властивості тільки протягом визначеного часу, а потім під впливом відповідних фізико-хімічних умов здатні біологічно розкладатися з утвор...
	Уперше біологічно розкладані матеріали з’явилися в 70–80 роки ХІХ сторіччя в упаковці харчових продуктів в Італії, Німечені та США. Такі матеріали складаються з біорозкладальних полімерів та добавок, що розкладаються в біомасу за допомогою спеціальних...
	Для пакування харчових продуктів на сьогодні використовується більше 30 видів біополімерів, які за способом виготовлення умовно можна розділити на такі групи:
	– полімери на основі природної сировини, зокрема натуральний каучук, білкові комплекси, метилцелюлоза, хітин, лігнін, полісахариди або полімолочна кислота та інше;
	технології сучасного проектування холодильного обладнання
	Семенов А.А., гр. ХМ-38
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (2)
	Смородський А.В., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (3)
	Старков В.О., гр. ПМ-15
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. І.В. Лебединець (1)
	СВІТОВИЙ РИНОК ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ

	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...
	ПЕРСПЕКТИВИ РИНКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ
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