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MeTor0 JIOCHI/DKCHHS € BH3HAYCHHS KPUTHYHHX TOYOK MPH
BUPOOHHLITBA OBOYEBO-(PYTOBOr0 coycy 3 HamiBdaOpukaty (Ha OCHOBI
Iope 3 MOPKBU Ta aiiBu). HamiBdaOpukatu (Imope), siki OoTpuMaHi METOI0M
ACENTHYHOrO KOHCEPBYBAaHHS. OTPHUMYIOTh 3 HATYpalbHOI CHPOBHHH 0e3
3aCTOCYBaHHS KOHCEPBAHTIB i OapBHUKIB. BiAMMOBIIHO IO OCTABIICHOT METH
BUPINIYBAJINCh Taki NUTAaHHS: pPO3POOJICHHS TEXHOJOTIYHOI CXeMH
MOpKBSIHO-aBOBOTO ~ COYCY;  JOCIHI/DKEHHS PEXHUMIB  TEXHOJOTIYHUX
npotiecis BignosigHo cuctemu HACCP.

OO’eKTOM JOCHI/DKEHHS €  TEXHOJOTIYHI TPOLECH 1 PeXUMH
BUPOOHUITBA MOPKBSIHO-aliBOBOro coycy. [IpeameroM pocmijpkeHHS €
MOpKBsiHE 1 aiiBoBe mrope (HamiB(aOpukar), HeOe3MedHi PU3HKH Ta
KOpUIyBajlbHi Jii TP BUPOOHHUITBI  OBOYEBO-()PYKTOBOIO  COYCY.
TexHonmoriunuii  mpouec  BUPOOHUITBA  MOPKBSIHO-alBOBOIO  COYCY
CKJIAZIA€ThCsl 3 TAKUX OIepalliii: MiJIrOTOBKa MOPKBSHOIO 1 aliBOBOr'O MIOpE
(po3BemeHHsT OO MAacoBOi YaCTKM CyXHMX PEUOBHH 33 PELENTYpOIo),
3MIlITyBaHHsI, JOJABaHHS COJ, IIYKPY, KUIT ATIHHA. J[0oNaBaHHS 0 MPOIYKTY
acKOpOIHOBOI KHCIIOTH TaKOXK 3aTpUMYyeE IOTEeMHiHHS TpoaykTy. Coyc
BapsiTh — 15-20 XB, jaii TOTOBUII COyC HANPABISIOTh HA TOMOTEHI3AIII0, a
notim Ha (¢acyBanHs upu Temmeparypi 85 °C. J[leaepauis coycy
BiIOYBAETHCsl Y BaKyyM-HAIOBHIOBAYIB 1 BaKyyM-3aKOYYBAJIbHUX MAIUH
JUIA  3amo0iraHHs MOTEeMHIHHIO. Tapy 3 TPOAYKTOM TepeJaloTh Ha
crepunizamito npu 100 °C mpotsirom 25 xB. ['0TOBI coycu 3ajeXHO Bix
PELENTYpHOro CKIaxy MICTATh (Y %): CyXHX PEedOBHH [0 35, XJIOpHAIB
1,5-3,5, MaoTh THTpPOBaHy KHCIOTHICTH (B TepepaxyHKy Ha sOIXydHy
kucnory) 0,8%.

I[Ipun cknamanHi ONOK-CXeMH BHPOOHHWIITBA COYCYy Ha OCHOBI
HamiB(GaOpuKaTy  acenTHYHOro  30epiraHHd  aBTOpaMH  BH3HAYEHI
koHTpOnbHO-KpuTHYHI  Toukm (KKT): KKTlI — po3BaHTaxeHHs
HamiBpaOpukaty, KKT2- ysaproBanms; KKT3 — dacysanms; KKT4 —
CTEepHIIi3allisi TOTOBOI MPOIYKIIii.

OTpumaHi maHI [O3BOJSIOTH MPOBECTH CEPTUQIKAINI0 CHCTEMH
KepyBaHHS  OesmeunicTio  mpoaykmii  «OBO4eBO-(OPYKTOBHH  cOyC»
BinnosigHO 10 BumMor JJCTY 1SO 22000:2007 Ha miApHeEMCTBI.
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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 ...
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	ЗАСТОСУВАННЯ НАНОТЕХНОЛОГІЙ  У ХОЛОДИЛЬНОМУ ОБЛАДНАННІ
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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...
	Авторефрижераторний транспорт – важлива гілка в безперервному холодильному ланцюзі
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	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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	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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