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XapKiBCHKUH Nep>KaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

Kypsae siime — BHCOKOI[IHHMN i€THIHWH TNPOJIYyKT XapdyBaHHS.
BoHo MicTHTh yci HEOOXifH1 IS JIFO IMHU TIOKWBHI Ta 010JIOTTYHO aKTH BHI
PEYOBHHH BMICT SKHX MOXE 3MCHIIYBATHCS 33 YyMOB IOPYIICHHS
mapaMeTpiB 30epiranHsa. Takum 4uHOM, mpoOiIeMa eKCHEepTH3M Ta OLIHKU
SIKOCT1 Ky pSIYUX €I MiCJIA 1X 30epiraHHs CTae aKTyaJbHOIO.

O06’exTaMu JOCIIDKEHHS 0yJI0 00paHo 3 3pa3KH CTOJIOBHX KypSIUX
sienb BUIOT KaTeropii. TpuBamicTe 30epiraHHs eKCIepUMEeHTAIbH M X 3pa3KiB
cxmajgana 48 ni6. Temmepatypa 306epiranas — 18+2 °C. Taxa temmepartypa
pexomennyetscst JJCTY 5028:2008 « St kypsai xapuoBi» i, kKpiM TOTO, €
HaHOUIb I PO3MOBCIOLKEHOIO MPH peanizamii KypsSuuXx sS€lb B TOPTOBEb Hilk
Mepexi. BigHocHa BosOTricTs TOBITPSA IpH 30epiraHHS 3HaXoIUIacsi B
Mexax 75%. SIKicTe AOCHiAHUMX 3pa3KiB OIHIOBaIM KOXHi 12 ni6. 3pasku
KypsSUMX S€b MEpeBipsAJM 3a HACTYMHUMHU IIOKa3HUKAMH: 30BHIMIHIN
BUTJILJ, CTaH JKOBTKA Ta OiJIka, CTaH HOBITPSHOI KaMepH, TOKa3HUKHU BTPATH
SI€Lb.

OLiHIOIOYM OPTaHOJIENTHYHI SKOCTI KypsS4UX S€Nb CEHCOPHUM
METOJIOM, 3MiH 30BHIIIHBOTO BHUTJAAY S€ENb MHiA 4ac 30epiraHHs He OyIio
BUSIBJICHO: LIKapJyna 4ucTa, MaToBa, HEMOIIKOKEeHa, O6e3 CiigiB KpoBi Ta
nociiny, 0e3 BUIMMHX 3MiH CTPYKTYpH; NMPOAYKT HE HaOyB CTOPOHHBOTO
3amaxy. Ilin uwac pocmimkeHHs cTaHy Oinka micas 30epiraHHs OyJio
BUSBJICHO JiesiKi 3MIiHU: OLJIOK CTaB HEIIIJBbHUM, pigkuM. CTaH >KOBTKAa B
pe3ybTaTi 30epiraHHs He 3a3HaB 3MiH: KOBTOK JieJb BHIMMHHA IMiJ 9dac
OBOCKOIIYBaHHs, KOHTYpH HE OKpPECICHI, 3aiiMae LEHTPaJbHE ITOJIOKCHHS,
MaJlo PyXMBHHA. B pe3ynbTaTi NOCTIDKEHHS 3MIiHH BHCOTH TOBITPSHOT
KaMepu OyJM BCTAaHOBJICHI HACTYIHI pe3yJbTaTH: B IEPIIOMY 3pa3Ky
BHCOTa MOBITPsIHOT KaMepwu 3a 48 1i6 30epiraHHs 30 UTbINKJIacs Ha 6 MM, B
IpyroMy 3pasky Ha 5,5 MM, a B TpethoMy Ha 6 MM. [Ipu JocnimkeHHi
JMHAM KU 3M1HU MacH KypsdHUX S€Mb 111 9ac 30epirants O0yJo BCTAaHOBJICHO
Taki pe3yJbTaTH: B IEpIIOMYy 3pa3ky 3a 48 nid crocTepexeHHS maca
3MeHImnacs Ha 5%, B Apyromy 3pasky Ha 5,1%, a B TpeThoMy Ha 6%.

Otxe, 3a pe3yibTaTaMH JOCITiHKEHHS OyJI0 BCTAHOBJICHO, IO MiJ
gac 30epiraHHsA SKICTh KypSA4UX S€Ib TOTIPIIYETHCA Ta MPHUIAHAE
BimmoBimatu Bumoram JICTY 5028:2008 «Sliins Kypsdi Xap4oBi».
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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.

