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його впливу на закономірності формування фізико-хімічних 

показників готової продукції.  

Сьогодні в Україні організовано виробництво спеціалізованих 

жирів, які використовуються в основному для приготування тіста. 

Також широко використовуються жирові компоненти для 

комбінування з молочною сировиною – це замінники молочного жиру. 

Переваги їх застосування полягають у можливості коригування 

температури плавлення жирової фази, високій антиокислювальній 
стабільності і здатності до тривалого зберігання. До недоліків можна 

віднести нерівноцінну заміну молочного жиру на жировмісну 

сировину і продукти її переробки з точки зору харчової цінності. Тому 

заміна жирових сумішей на рідкі олії неможлива без зміни показників 

якості харчової продукції.  

У ході експериментальних досліджень було розроблено жирові 

напівфабрикати цільового призначення, а саме олеогелі. Олеогелі – це 

гідрофобні гелі, основою яких є неполярна рідина, наприклад олія, віск 

або парафін та  гелеутворювач. Якісний склад олеогелів формують 

наступні фактори: джерело отримання олії, розмір частинок, 

співвідношення олії та компоненту, що формує гель. Утворення олії з 

міцною гелеподібною структурою відбувається за рахунок введення в 
систему моногліцериду та бджолиного воску.  

Таким чином, за рахунок введення в систему олеогелю можна 

одержати оздоблювальні напівфабрикати, що будуть вирізнятися 

ніжним, вишуканим смаком, простотою приготування, відносно 

недорогими витратами на придбання складових компонентів, 

стабільністю форми та об’єму. 
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Народна їжа є одним з найголовніших та найнеобхідніших 
елементів для життя і діяльності людини. У побутовій сфері життя 
вона вказує на глибоку етнічну специфіку матеріальної культури, що 
виражається у найбільш стійкій традиції харчування. Харчування 
українців, як і будь-якого іншого етносу, є важливою складовою 
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матеріальної культури. Слобожанська кухня – така ж культурна 
спадщина, як мова, література, мистецтво, неоціненний здобуток, яким 
можна пишатися, який не слід забувати. Використання для страв 
різноманітної тваринної і рослинної сировини і раціональні способи їх 
приготування роблять ці страви поживними, смачними, соковитими і 
ароматними. Серед українських кухонь саме слобожанська, 
користається великою популярністю. Вона створювалася протягом 
сторіч, багата на традиції, вирізняється розмаїттям страв та їх 
високими смаковими й поживними властивостями. Етнічна кухня 
українців давно одержала поширення далеко за межами 

Слобожанщини, а її страви – борщі, пампушки, вареники і галушки, 

ковбаси і печеня, напої з фруктів і меду відомі в усьому світі і увійшли 
в меню кращих ресторанів різних країн.  

Українська народна кухня слобожан була і є об’єктом 
досліджень – цікавлять своєрідні звичаї, пов’язані з приготуванням 
повсякденних і ритуальних страв і напоїв, харчові заборони, 
обмеження та переваги, певні смакові стереотипи у меню 
повсякденних та обрядових трапез, рецептура приготування страв, а 
також зберігання продуктів. Упродовж віків їжа та напої українців 
слобожан набули самобутньої специфіки, укорінилися в нашому 
регіоні. То ж пізнання традиційного народного харчування слобожан, 
визначення його місця у сучасній національній кухні, застосування 
обрядових, святкових страв у поєднанні з новими рецептами їжі є 
актуальними і сьогодні. Слобожанська кухня та пов’язані з нею 
кулінарні звичаї та традиції, визначає харчування як важливий елемент 
матеріальної культури українців-слобожан і стає зрозуміло, чому 
кухню Слобожанщини можна вважати однією з найрозвиненіших і 
гастрономічно вишуканих культур у всьому світі, адже її рецепти і 
поєднання страв залишаються актуальними і сьогодні.  
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Сьогодні кожен заклад ресторанного господарства намагаються 

створити свій власний і неповторний  рецепт окремої страви, це 

стосується також і десертів. У процесі приготування інноваційної 


	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

	Чиненов О.В., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (4)
	Чучман Д.А., гр. ХМ-15м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. Є.М. Якушенко Харківський державний університет харчування та торгівлі (1)
	Шершень Б.В., гр. ХМ-36
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (5)
	Ширкєєва Т.Є., гр. ХМ-25м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (6)
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ

