JpiOHOMMCTIEpCHI OUTKOBI HaHOMOOABKH Yy ()OpMi ITFOPE 3 BHUCOKMM BMICTOM
POCIIMHHOTO OUIKY Y JIErKO3acBOIOBaHii (hOopMi, MaloTh OpPHTIHAJIFHHII CMaK Ta
MalOTh BHCOKY CTYHiHb TOTOBHOCTI 1 MOXKYTh OyTH 3aCTOCOBaHi ISl IIPOKOTO
acOPTHMEHTYy IIPOAYKTIB XapuyBaHHS, 30KpeMa JUI1 CIELIaJbHOrO Ta
JIKyBaJIbHO-TIPOQUIAKTHYHOTO TIPU3HAYEHHSI.

KPIOTEHHA TEXHOJIOI'IA 3BAMOPOKEHUX
XJIOPO®PIUIOBMICHHUX OBOYIB

Baunsnokona B.C., rp. XTII-56

HaykoBi kepiBHUKH: J-p TexH. Hayk, npod. P.FO. [TaBmiok,
acucrt. O.C. Ilorapcbkuii

XapKiBChKUi JepyKaBHUI YHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

Po6oTa mpucBsiueHa PoO3poOIll KPiOTEXHOJOTIT Ta BUBYCHHS SKOCTI
3aMOPOXKEHUX XJIOPOQ1TOBMICHHX OBOUIB (xamycTn Opoxoni,
OprocceNbChKOI KaIlyCTH, INMUHATY). Bin TpaauuiiiHMX HOBa TEXHOIOTis
BIJIPI3HSETBCS ~ 3aCTOCYBaHHSAM  KPIOFEHHOrO  3aMOpPOXYBAaHHS 3
BUKOPHCTaHHAM piakoro asory. lle mae 3Mory mpoTsrom poky MOBHICTIO
30epertu  BAP B 3amopoxenux xiopodinoBmicaux oBodax (XBO),
OCKIJIbKH BiIoMO, 1110 BAP B TpamumiiiHO 3aMOpOXEHUX MPOJIYKTaxX Mijl Yac
30epiranHs 3menuyerbest Ha 20-50%.

OwWiHKy SKOCTI TPOBOAWIM M 4Yac pPO3POOKH KpPiOTEXHOJOrIT
XJIOPO(LIIOBMICHAX OBOYIB 332 BMICTOM OIOJIOTIYHO AKTUBHHX PEYOBUH
(xmopodiny, L-ackopOiHOBOI KHCIOTH, B-KapOTHHY), & TaKOX 3a aKTHBHICTIO
OKHUCITIOBAJIBHUX (pepMEHTIB (TIepoKCHIa3H, MONMi(EHONOKCHIA3H).

HocnmimkeHo  BIUIMB  TPagULiAHOTO  3aMOpOXYyBaHHs (IO
temrepatypu —18 °C) Ta KpiOreHHOro 3aMOpOXKYBaHHS (10 TeMIepaTypu —
18...-35 °C i3 3acrocyBaHHSIM pIAKOrO a30Ty) Ha (EPMEHTATUBHY
akTHBHICT, Ta BMicT BAP xmopodinoBmicHux oBouiB. BcranoBneno
PEXUMHU KPIOTEHHOT'O 3aMOpPOXKYBaHHS, TpPU SKAX BigOyBaeThca edexT
«30aradyeHHs» TPOAYKTY Ta TMapalielbHO BigOyBaeThCS 1HAKTHUBAILSA
(hepMEHTaTUBHOT aKTUBHOCTI, 30KpeMa MEePOKCHUAA3H Ta MOTi(EHIOKCUIA3H.
[Tokazano, mo 3amopokeHi XBO 3a Bmictrom BAP B 1,3-3,0 pasm
MIEPEeBUIIYIOTh SKICTh CBIKOI CHpOBHHH (32 BMicToM L-ackopOGiHOBOI
kucinote — B 1,3 pasy, xmopodiny — B 2,0 pa3u, f-kaporuny — B 3,0 pa3n).

TakuM YHHOM, OTpPHMaHi pPe3yIbTaTH JOCTIDKEHb JTO3BOJISIOTH
pO3TISIIATH TPOIEC KPio3aMOpOXKyBaHHS XJIOPO(IIOBMICHHX OBOYIB SIK
Ccroci6, 10 Jae 3MOry MaKCHMaJIbHO 30eperTu Ta BuydnT BAP 3 BuxigHoi
CHpPOBWHHM, IHAKTUBYBaTH OKHCIIOBAJIbHI (epMeHTH Ta 30epertd Koiip
nponykty. BcraHoBneni pexxumu OynmM  BHKOpHCTaHi TpH  po3poOri
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KpIOTEXHOJIOTil 3aMOpPOKEHHX IPOAYKTIB 3 XJIOPO]IIBMICHUX OBOYIB
(xammycT Opokoui, OproCCcenbehKoi KarmycT, mmuHaTy). HoBi 3amoposkeHi
MIPOAYKTH MOXKHAa BHUKOp MCTOBYBAaTH B XapuyBaHHI HACEJICHHS IIPOTATOM
POKy sIK JpKepelo xjopodiny, L-ackopOiHOBOI KHCIOTH, P-KapoTHHY Ta
IHIMX OlOJIOTIYHO aKTHBHUX PEYOBHH NMPOTUITYXJIMHHOI, aHTHOKCHJIAHTHOI,
repONpPOTEKTOPHOI, IMyHOMOJIFOFOYOT JIii.

JAPIBHOAUCIIEPCHI 3AMOPOXXEHI JECEPTH
3 BAKOPUCTAHHSM KPIOIIIOPE 3 AT
I MOJIOYHOI CUPOBATKHA

Bonnap A.1O., rp. XTII-56

HaykoBi KepiBHUKH: A-p TexH. HayK, npo¢. P.}O. [1asiok,
qou. H.II. MakcumoBa

XapKiBChKUii ep)KaBHUHN YHIBEPCUTET XapuyBaHHsI Ta TOPTIiBIi

Mera poboTH — po3poOKa 3aMOPOKEHUX KOMOIHOBAHHMX MOJIOYHO-
POCTIMHHUX JECEPTiB Ul O0370pPOBUOT0 XapUyBaHHS 3 BHUKOPHUCTAHHIM
MOJIOYHOI CHPOBATKM Ta HAHOCTPYKTYPOBAaHOrO TIOpe 13 srijJ, IO
BIJIPI3HSIOTHCSI PEKOPAHOI0 KuIbKicTIO BAP Ta MaroTh BHCOKI CMaKoBi
BJIACTUBOCTI.

Ha xadenpi TexHojorii mpoAaykTiB 3 IUIOAIB, OBOYIB 1 MOJIOKa Ta
iHHOBawLiil B 3m0poBoMy xapuyBaHHI XJIYXT pospoOiieHa TexHOmOris
orpumannsi BAJl y BUIVISiII TOMOTEHI30BaHOTrO MIOpE 13 sriJ (BUILIHI Ta
YOpHOI CMOPOJIMHH), sika 3a0e3nedye He nuimie 30epexxeHHs Bcix BAP, a
TAKOX JI03BOJISIE OTPUMATH BHCOKOBiTaMiHHI BAJ] 3 pekopHOIO KUIBKICTIO
PEYOBUH aHTHOKCHJIAHTHOI Ta IMYHOMOJYJIOIOUOL il. Y CTaHOBIIEHO, IO B
100 r mope mictutbes: L-ackop6inoBoi kucinotu 89,6 mr (i3 BuIHI) Ta
463,2 mr (i3 4OpHOI CMOpPOJMHHM), AHTOIIaHOBUX peuoBuH 2831,4 Mr Ta
4333,1 mr BimmoBigHO. /{7 BHUTOTOBIICHHS 3aMOPOXKEHHUX JMJECEepPTIB 5K
OCHOBY BHKODHCTOBYBAaJH MOJOYHY CHpOBaTKy BHpoOHHMITBa TOB
«boroxyxiBchkuif MOI3aBOI) Ta KHACIOMOIIOYHHA TOMOT€HI30BaHUH cup, a
B sKOCTI m00aBKM Kpiomiope i3 BWINHI Ta YOpHOi cMmopoauHHU. byma
migiopaHa KOMIIO3WINiSL 3TYIIYBadiB (KyKypy3HHH KpOXMaib, Xap4yOBUH
JKENATHH, TIEKTHH Ta 1HIN ) JUIS cTadimizamii KOHCHUCTEHIIT 3aMOPOKEHIX
JIeCepTiB.

MerogoM MaTeMaTHYHOTO MOJETIOBaHHA Oyino  po3pobieHo
penenTypu TPHOX BHIIB 3aMOPOKEHUX JECEpPTIB 3 JOAABAHHAM ITIOpE i3
BHUINHI Ta 4YOpHOI cMmopommHu: «Bitaminkay, <«OKuBuHKa», «Arimkay.
Po3pobieHo TEXHONIOTiI0 3aMOpPOXKEHHUX JECepTiB, MimiOpaHi ONTHMAaIbHI
TEXHOJNIOTIYHI TMapaMeTpu, SAKi MaKCHMaJIbHO JIO3BOJISAIOTH 30€perTu
KIJIBKICTP TIO)KMBHHX PEYOBHH B TOTOBOMY TPOAYKTI Ta BiAPI3HAIOTHCA
BHCOKUM BMicTOM BAP, siKi 3HAXOAATHCS B JIETKO3aCBOIOBaHiH (opmi.
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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
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	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...
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