JOCJTUIXKEHHA MPOLECY 3ACOJY CbOMI'Y OXOJIOJAXKEHOI

Hepescbka AK., rp. IITc-38
HayxoBuii kepiBHHUK — KaHJI. TeXH. HayK, noi. FO.M. XankeBn4
XapKiBCHKUH Nep>KaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBJI

3acin — me mudy3ifHO-OCMOTHYHHN Tmpolec. PymiiiHOIO CHIIO0
I[bOTO TPOIECY € HASABHICTh PI3HMIII B KOHHIEHTpamii comi B po3coii Ta
npoaykri. Ha mBHIKICTE MPOCOIOBAHHSA BIUIMBAIOThH: CIIOCI0 BHECEHHS
colm 0 TPOAYKTYy, TeMIepaTypa po3coiy (Ty3IyKy), TeMIepartypa
IPOAyKTy, KOHIEHTpAIlS COJi Yy pO3COJi, BMIiCT BOJIOTH y TPOJXYKTi,
JKOPCTKICTE BOIH, SKa BHKOPUCTOBYETHCS AN IPUTOTYBAaHHS PO3COIY,
TeOMETPHUYHI PO3MIpH MPOIYKTY, IO 3aCOJIIOETHCS Ta iH.

Judysiitauit mporiec 3acoily pO3MOYNHAETHCS JIHIIE TO i, KO Cilb
3HAXOJUTBCS B PO3UYMHEHOMY BHUIIIAAl. 3a yYMOB CYXOro 3acoily Cilb
PO3YHHAETHCS BOJIOTOIO, IO € ¥ MPOAYKTi, 1 HiC/IsI BOTO MEepeMilaeThCs B
cepeauHy mpoaykty. Och 4oMy HaiOuIpIIa IIBUAKICTE MPOCOJIOBAHHS
pubu cmocTepira€TeCsi 32 YMOB 3aCTOCYBaHHS iH €KIIHHOTO Ta MOKpPOTO
CHOC00iB COMHHS.

I3 Mmeroro 3’sCyBaHHA TEPMIHIB COJIIHHS CBHOMIH OXOJODKEHO1
JOCTI/DKEHHsS] IIBUJAKOCTI HAKOMMYEHHS XJIOPHIY HATpilo y M s30Bii
TKaHHUHI pUOH MPOBOUIH 32 TAKMX yMOB: JOCIHi/DKyBaHA CUPOBUHA — puba
CbOMIa OXOJIODKeHa, po3MipHuil psn 4-5 xinorpamis. Ilepen
3aCOIOBaHHSAM pUOY PO3UYMHSIM, OJEP)KyIouu HamiBpaOpukaT «dine 3i
HIKIpOI0 Ta peOepHUMH KiCTKaMU». 3acoJl MPOBO AWM BOJOTUM CIIOCOOOM
3a Temnepatypu (2+2) °C (ox0J0 mKeHuit cnoci6). s BOJOTOTO 3acoiy
BUKOPHUCTOBYBAJIMCS PO3YMHM 3 KOHILEHTpamico ximopumy Hatpito 10%,
18% Ta 30% (HeHacuveHHMil cnaOKuil, HEHacHYCHHH CepelHil Ta
HaCWYCHHUU Ty3JyKd). BMicT Xmopuay HaTpit0 y M’s30Bill TKaHHHI puOHU
Bu3Havam 3rigHo 3 Bumoramu JICTY 6025:2008 «Puba conena. Texuiuni
yMoBm». 3rimHo 3 Bumoramu JICTY 6025:2008 macoBa 4acTka KyXOHHOT
coi B pubi Mae CKIAMaTH: JJISI POy KI[ii mepuioro ratyHky — Bix 3% g0
7%; nns npoxaykuii apyroro ratyHky — Big 3% 1o 9%. 3a rotoBy 1o
BXXHBaHHS BBa)KaJIM MPOIyKILif0, 1[0 MiCTUTh He MeHn 3,5% NaCl.

IMokazaHo, MmO MIiJBUIIEHHSA KOHIEHTpaIii coji y Ty3nmymi
NPHU3BOAUTE JI0 TPUCKOPEHHS IPOIECY IPOCOJIOBaHHA puOHM. 3a yMOB
BUKOPHUCTaHHA HeHacuueHoro ciiabkoro (konneHtpamiss NaCl y po3uuHi
10%), HenacuyeHoro cepemaporo (koHnenTpamis NaCl y po3unHi 18%) ta
HacudeHoro Ty3nykiB (koHneHTpamiss NaCl y pozumni 30%) mpo aykirito
Majio coJIoHOI KOHmMIil (BMIicT comi 3,5%) MOXIHBO OTpUMAaTH Y TCPMiHH
coyianas 120, 96 ta 72 ro AuH BiAIOBIIHO.
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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. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

