yac 00CMa)KyBaHHS OOIIPHUCKYIOTh Ba3€NiHOM, IyKPOBUM CHPOIIOM, 1HIIMMH
MAaJIOL[IHHUMH peyoBHMHaMHU. [l MacKyBaHHSI 3€peH, IO BTPAaTWIM CBiH
MIPUPOJHMIA KOJIp 1 KOHCHCTEHIIIO, iX II/Jal0Th CTpYyNIYBaHHIO 3i
CBUHIIEBUMH KyJbKaMy, TidapOoBylOTh OapBHHMH PpEYOBHHAMH, IO
MOXYTh OyTH 3a00pOHEHMMH sl BXUBaHHI B TKy. Danbcudikaropu
MyCKAIOTh Yy MpPOJaX HAaBiTh IITYYHI 3€pHA, OTPHMaHI 3 IIiICMa)KEHOTO
MMIICHUYHOT'0, SYMIHHOTO, 000O0BOT0O 1 KYKYypYA3SHOTO TICTa, IO PETEHLHO
TTipoOIteHi mij AikicHi KaBoBi. TOYHI pe3ysbTaTh OI0/I0 YUCTOTH HATYpaJIbHOI
KaBM 1 HasBHOCTI (Qanbcudikamii aa€ MIKpPOCKOIYHE JOCITIKEHHSL.
[lapenxiMa KaBOBOIO 3epHAa CKJIQJAEThCS 3 TICHO  PO3TAIIOBAHUX
MDKKJIITHHHUX TPOCTOPIB, TOBCTOCTIHHUX KIITOK, O€30apBHI CTIHKH SKHX
MAalOTh JY)KE XapaKTePHI BY3JyBaTi CTOBIICHHSA. DopMa KIITOK Y KaBOBHX
3¢peH pI3HOMAHITHA: MPSMOKYTHA, TpareIienoaiona, poMOiyHa Ta iH.
[MokpuBatoya 3epHO HaciHHEBa OOOJIOHKA J00pe YTPUMYEThCS Y OOpili, o
3HAXOOUThCS Ha IUIOCKiMl CTOPOHI 3epHa, BIAKIIS BOHA INIMOOKO BXOAHUTH Y
cepevHy 1 TOKpHBAa€ BHYTDILIHIO TIOBEPXHIO EHJOCTepMy. Y MeJeHii
CMa)KeHIH KaBi 3aBXAU 3HAXOIATHCA YAaCTOUKH i€l 000710HKH. ToMy Tinbku
eKCIIepTH3a B 3MO031 BUPIIIUTH MPoOIeMu hanbcudikallii KaBu.

JOCJI)KEHHA PUHKY MOJIMEPHOI'O ITOCYIY B YKPAIHI

Casitunii M.B., rp. [1Tc-38
HaykoBuii kepiBHUK — KaH/I. TeXH. HayK, foi. B.B. KosecHuk
XapKiBChKUii JepyKaBHUIN YHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBIII

[TmactiyHi Macu  JO3BOJSIIOTH Yy IIMPOKHX MEXaxX  JIerko
BHJO3MIHIOBATH B TpoIeci mepepodku GopMmy i Koiip BHPOOIB i B IbOMY
BiHOMIEHHI  3a0€3MeYyI0Th  CTBOPEHHS  HAWOUIBII  parmioHaJbHOI
KOHCTPYKIIi BHPOOIB 13 MaKCHMaJbHO KOPHUCHHM OOCSATOM TIpH
MiHIMAIBHUX 3arajJbHUX BHTpaTaxX. lle Hamae MOXIIMBICTH IIHMPOKO
BHUKOPHCTOBYBATH IUIACTMACH y BUPOOHUITBI TIOCYAY.

Punok momiMmepHOro mocymy B YKpaiHi 3HaXOOWTHCS B CTaHi
po3BUTKY. HaiibinpImi BiTYM3HSIHI BUPOOHUKH 1 MOCTAaYaIbHUKA TOCYIY 3
mractnaanx Mac € 3AT «Crmpon ITAK»; xommanis «Exkcrparmiact
Vkpaina»; TOB «idpnon»; TOB «XapkiBchkuil 3aBOI ILTACTMAC).
CTpyKTypy CIIO)KMBaHHS TIOJIMEPHOr0 TIOCYTy HaBEJCHO HA PHCYHKY.
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Tapimar 25%

Puc. CTpykTypa cnoXkMBaHHS MOJiMEPHOTo Mocyay 6araTopa3oBoro
BUKOPHUCTAHHSA

Punok «Ilocyn kyxOHHMH Ta CTOJOBHUM, MJIACTMAacoOBHil, MpeaMeTu
JIOMAIITHBOT'O BXKUTKY» € IOCTATHHO KOHKYPCHTHHIT: BUPOOHNUUYY aKTHBHICTh
BUSBISIIOTE  Oinbml HiK 50% mimnpueMctB. BupoOHMITBO mpomykiii
ACOPTHMEHTHOT'O PSy MojiiMepHoro nocyay B Ykpaini B 2019 p. ckianano
cymy nosnaz 330 mia 900 THC. TpH.

Excnopt mpoaykuii acoptumentHoro psiny «llocyn xyxoHHHMH Ta
CTOJIOBUH, IUIACTMACOBHM, MPEAMETH JOMAIIHBOTO BXHUTKY» 3 YKpaiHU B
2019 p. ckianaB cymy zetio Oinbiie Hix 2480 Tuc. goi., o Ha 5% Oisbiie
y TOpIBHSAHHI 3 MONEpPeIHIM pOKOM. KOHKYpEeHTOCIIPOMOXKHICTh
BITYM3HSHOI MPOAYKIi JaHOrO CEKTOPY Ha 30BHILIHBOMY DPUHKY Maibke
crabinpHa. IMmopt nmpoAykuii riacTukoBoro nocyay B Ykpainy B 2019 p.
CKJIafiaB cyMmy Oinbiie 9 MiH Join., mo Ha 28% MeHIe y MOpIiBHAHHI 3
nonepenHiM  pokoM.  OnNroBi  yKpalHChKI ~ KOMIIAHii  IIYKAarOTh
QIbTEPHATUBHUX  moctadaibHUKiB  y  [lomemi, Itamii, [epmanii,
Hinepnanpnax ta binopycii.

IMPOBJIEMHU TA HAITPAMUA BAOCKOHAJIEHHS
MHUTHOTI'O 3AKOHOJABCTBA

Cenncbka €.1., rp. I1Tc-38

HaykoBi kepiBHUKH: KaHI. TeXH. HayK, no1. B.O. AkmeH,

ct. Buki. ML.A. FOpueHko

XapKiBCHKHUI JepKaBHAN YHIBEPCUTET XapuayBaHHS Ta TOPTiBIi

Binomo, mo ocHOBa 3aKOHOJAaBCTBAa YKpaiHM 3 MHUTaHb MHTHOI
cnpaBu ckianaeTbest 3 KoHerurynii Ykpainu, MUTHOTO KOAEKCY Ta HU3KH
3aKOHIB, IO PEryTIO0Th MHUTAHHS 3 MDKHapOJHUX JOTOBOPIB, a TaKOX 3
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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

	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
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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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