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XapKiBChKHUI AepKaBHUHN YHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

OmHuM i3 HampsAMIB  YAOCKOHAJEHHS  CIIOCOOY  OYHINCHHS
KOpPEHEIUIO/IB € CYyMIIEHHs] TPOLECiB TepMiuHOI 00poOKM maporo i3
3HATTAM IIKipKU. [lig yac po3poOKH HOBOT'O CIOCOOY OYHIINCHHS OBOYIB,
JIOIIJIbHO BUKOPUCTOBYBATH Tapy Oe3 IMiJABMIIEHOTO THCKY JUIsl MiHiMi3awii
BEJIMYUHH IIPOBApPY Ta 3HMKCHHS CHEPTCTUYHUX BUTPAT HaA MMapOYyTBOPEHHS.

HeoOXifHICTh  NOMEpPENHbOro  MpPOBAapIOBaHHS  OBOYIB  TEpen
OYMIICHHSIM OOYMOBJICHA 3HIDKEHHSIM MEXaHIYHOI MIIHOCTI KIIITHHHHX
crinok. [lecTpykiiisi nounHaeThes 3a Temnepatypu 60 °C, 1 3 miABUIIEHHAM
TEMIIEpaTypH IHTEHCUBHICTH IIOTO MPOILIECY MPUCKOPIOETHCS. 3 TOUKH 30py
TEXHOJIOTIYHOI'0 MpOLECy, HEOOXiAHO 3a0e3neyuTH 3a HaWKOPOTLIMN
TEpMiH IiJBHILIEHHS TEMIEPAaTypU Yy IMOBEPXHEBHX LIapax IUIOAY B MeEXax
90-95 °C. lle MoxHa peani3yBaTH 3a YMOB OOpOOKH OBOYIB TOCTpPOIO
napoto. Jlnst 3abe3nedeHHs MOTPIOHOT TIIMOWHKM TEpMIiYHOI OOpPOOKH
HEOOX1THO BCTAHOBHMTH DAaI[iOHAJIbHY TPUBAJIICTh OOPOOKH KOPEHEIUIOiB
naporo. [ nmbuHa TepmiuHOT 0OpPOOKM MOBEPXHEBOr'O APy KOPEHEIUIOJiB
NMOBUHHA 3a0e3redyBaTd e(EeKTHBHE 3HATTS JYCKH, HPU MIiHIMAIbHUX
BTpaTax cupoBuHH. [liJ] yac MpOBENEeHHS eKCHEepHUMEHTY HEeoOXiJHO Oyio
BU3HAYHUTH ONTUMAJIBbHY TPHBANICTh OYHILEHHS TA TPUBAIICTH HONEPETHBOT
TEIIoBOi 0OpOOKH. 3a MpPOBEACHHMH IOMEPEAHIMU  JIOCIIKEHHIMU
BCTAaHOBJICHO, IO TiJx Yac oOpoOku maporo 3a temmeparypu 100-105 °C
BiIOyBa€THCS TMPOBAPIOBAHHS IMOBEPXHEBOI'O IIApy HUOYIMHHA pa3oM i3
myckoro. llpomaproBamns Ha TuOuHy m0 4,042 MM 3abesmedye
MIPOBAPIOBAHHS BEPXHBOTO Mmapy Oymb0, SIKWA B 3alIeKHOCTI Bif TepMiHy
30epiraHas Ta COPTy HEOOXIOHO BHUIAIATH, OCKUIBKH BiH Ma€ 3HIDKEHY
BOJIOTICTP 1 HEMPUIATHHUH IJ11 BUKOPUCTAHHS.

OTpumaHi  pe3ynbTaTd  JO3BONSIOTH  BH3HAYNTH  TPHUBAIICTD
NPOBapIOBaHHS KOPEHEIUIONIB, O CTaHy SKWil 3a0e3leuye MaKCHMalbHY
CTyIiHb ounmieHHs. Tak, 3a koedirienra 3aBantaxeHHs 0,3 palioHanbpHA
TPHUBAJIICTh TIPOBapIOBaHHs ckianae 140 c, a 3a KoedilieHTa 3aBaHTAKEHHS
0,5-170 c. 3a xoedimienra 3aBaHTakeHHs 0,7 BiANOBiIHA palioHAaTbHA
TPHUBAIICTH IIPOBAPIOBAHHS cTaHOBUTH 180 c.
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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....
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	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...
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	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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	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...
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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;
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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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