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BUKOPUCTAHHA MOHO- TA JUI'JIIHEPUAIB JKUPHUX
KHCJIOT Y CKJIAII TRANS-FAT-FREE BICKBITHUX
BUPOBIB I KEKCIB

TenpmeHwil 3 po3poOKH Ta BIPOBAKCHHS y MAacoBe BHPOOHHIITBO
TEXHOJIOTIH KOHIUTEPCHKUX BUPOOIB 31 3MEHIIIEHMM BMICTOM TpaHC-)KHPIiB
HaOyJIM TOIIMPEHHS Yy BCbOMY CBITI Y 3B’SI3Ky 31 CTPIMKO 3pOCTal0YMM
CMOXXMBYMM TMOMHUTOM HA I[i MPOJAYKTH Ta MOCHICHHSAM 3aKOHOAABYHX
BHMOT [0 )KUPOBMICHHX Xap4OBUX MPOIYKTIB.

BcecBiTHBOIO OpraHizalli€ro 3J0pOB’s 3aTBEPXKCHO IAKET 3aXOIliB
«Replace trans faty mI0mO0 BHKIIOYCHHS 31 CKJIAIy XapyoBOi MPOIYKIIii
TpaHC-130MEPIiB JKUPHUX KHCIIOT, IO BHPOOJSIIOTHCS MPOMHCIOBO. Llei
MaKeT € JIOPOKHBOIO KapTOO JUTsS KpaiH BChOrO CBITY, sIKa Ma€ JOMOMOITH
iM 3MEHIIUTH TMOIIMPEHHS TPAHC-XKHUPIB y Xap4yOBHX NPOAYKTAX Ta JIO
2023 poKy MOBHICTIO BUKIIFOUUTH 31 CIIO)KUBAHHS [TPOMHUCIIOBI TPAHC-KHUPH.
BinnosigHo no pekomenaaniii BO3 mon0 310poBoro xapuyBaHHs 3arajibHe
CIIOKMBAaHHSA TPAaHC-KUPIB HEe Mae mepeBuIlyBaTd 1%  3araabHOI
KaJopidHOCTI paliiony. Peanizamis MJaHOro TmakeTy Ma€ CIPHATH
JIOCSITHEHHIO JIOBIOCTPOKOBUX IMijied B ramy3i criiikoro po3sutky OOH,
TIOB’SI3aHUX 31 3/I0POB’SIM HACEJICHHSI.

[loTouHuit craH CBITOBHX HayKOBHX PO3pPOOOK B raiiy3i CTBOPEHHs
trans-fat-free mpomyKTiB CBIAUMTH MPO YMMATY KiIBKICTh aJbTCPHATHBHUX
TEXHOJOTIH, sKi mepeadavaroTh BUKIIOYEHHS YacTKOBO TiAPOreHI30BaHUX
KHPIB 31 CKJIaJly TPOJYKTIB 3aBASKA BUKOPUCTAHHIO mepeeTepru(ikoBaHUX
JKHPIB, HMIUPOKOTO CIIEKTPY CYYaCHHX €MYIbraTOpiB Ta MiHOYTBOPIOBAUIB,
rejenoiOHMX eMyNbCiii Ha OCHOBI TIIIIIEPHHY, OJIeoreNei TOMIO.

OCKiTbKM TIOBHE BHKJIFOUEHHS KUY 31 CKJIaay XJIi000ymoyHol Ta
KOHAWTEPChKOI MNPOAYKUIi HE € MOXJIMBHM, AaKTyaJbHUM 3aBIaHHAM
CHOTOJIEHHS € po3pobKa TexHouorii trans-fat-free BupoGiB Ge3 momaBaHHs
MaprapuHiB YU KOHIUTEPCHKHX JKUPIB, IO BHUPOOIITIOTHECS HA OCHOBI
YaCTKOBO T1IPOT€Hi30BaHUX POCITHHHUX OJiil.

[lix gac aHami3y pelenTypHOro CKiIaay KeKCiB Ta OICKBITHHX BHpPOOIB
(TOpTIB Ta TICTEYOK HA OCHOBI MACISTHOTO OiCKBITY, PYJETiB, II1a3ypOBaHOTO
OICKBITHOTO IT€UMBA), SIKI PEANI3YIOTHCI HA CIIOKHBUOMY PHHKY YKpaiHH,
BCTaHOBJICHO, 1[0 BMICT MaprapuHy Moxe ckmazata 10 20%. JKup y ckmani
X BHPOOIB Tpa€e BOKIMBY PONIb Y (POPMYBaHHI MIKPOCTPYKTYPH, CTaOLIi3aIlii
IyXUPIIB TOBITPS Ta 3a0e3ledeHHs HEOOXiOHOI ITOPHCTOCTI W KPUXKOCTI
TOTOBOTO BHpOOY. 3TiHO YHCICHHWX JOCIIHKEHb BHKOPHCTAHHS MOHO- Ta
JWTTLEPUIIB KUPHUX KUCIOT y CKIadi KOHAWTEPCHKUX 1 IIOKONAJTHIX
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BUpOOIB 31 3HIDKEHHM BMICTOM JKHPY 3/aTHE HaONM3HTH OpraHOJECHNTHYHI
BJIACTHBOCTI IMX MPOAYKTIB J0 IPOYKTiB-aHAJIOTIB.

3 ommsAy Ha BUIIECKAa3aHE BBAXKAEMO MEPCIEKTUBHHM PO3POOKY
MacTOIOIOHUX EMYIIBI'YIOUMX CyMillIeil Ayl KeKCiB 1 OiCKBITHHUX BHpPOOIB 3
BHUKOPUCTAHHSIM MOHO- Ta JAWIIIIEPUAIB JKHPHUX KUCIOT, 3aCTOCYBaHHS
SIKMX JIO3BOJIMTH 3MEHIIUTH BMICT TPaHC-KUPIB Y TOTOBIH MPOIYKII.

JocmipKeHHsT OpraHOeNTUYHUX Ta (I3UKO-XIMIYHHX — XapaKTEepPHUCTHK
(Bomoricth, MATOMAa TYCTWHA) TICTa, & TAKOX TOTOBUX KCKCiB 1 OICKBITIB
JIO3BOJIIJIO  PO3POOHMTH  0a30Bi  pPEHENTYPH TMACTONOMIOHMX —EMYJIbIYHOUHX
cymimed. Y ckmag eMyJbrylouoi OCHOBH CyMille HaMHu 3alpOIOHOBaHO
BUKOPHCTOBYBATH KOMEPIIiiiHI eMyJIbratopu BUpoOHIKa Dupont — mornepeaHso
TiZ[paToOBaHI MOHO- Ta JMIUEPUIN KUpHUX Kuciaot (E471) y remb-opmi, comi
xupHuX kucnor (E470a) ta edipu OLTOBOI KHMCIOTH MOHO- Ta JIUITILIEPH/IIB
xupHuX kucnot (E472b). ¥ Pernamenti €11 ta Pagu €C Ne 1333/2008 3a3HaueHi
JO0aBKM MOXYTh 3aCTOCOBYBATHCh BIJIIIOBITHO JIO HAJICKHOI BHUPOOHHYOI
HPAKTHKH B 00Cs31, He OUIbIIOMY, HDK HEOOXIHO JUIS JOCATHEHHS [IOCTaBJIeHOI
METH Ta 32 YMOB, 10 CII0)KMBAya He BBEJICHO B oMaHy. [TiHOyTBOprOroua OCHOBa
CyMillled BKIIIOYAE KpOXMallb KyKypya3sHuii, audochar Hatpito (E450),
kapOonar Hatpito (ES00) Ta kuciory mumonny (E330).

HonaBanus 8...9% mnacronofgiOHMX CyMmilleil Ha OCHOBI MOHO- Ta
JMTIIIEPUIIB KUPHUX KHUCIOT O CKiIaxy OICKBITHOrO TicTta (3 yMicTOM
nykpy 25%, GopomHa mnuieHH4HoOro 25%, seynoro menamxy 30%, Boan
oxonomkenoi 10-17% Tta omii coHsuHukoBoi 1-2%) npu3BOOUTH 10
3MEHIIEHHs TUTOMOI T'ycTuHM Ticta 3 900 kr/mM3 1o 550 xr/m® y nopiBHAHHI
31 3paskoM 0Oe3 emynbratopiB. BumedeHi BupoOM Bipi3HsUIMCS BJBIdi
OUTbIIIM  00’€MOM, OLIBII M’SIKOKO TEKCTYPOI M SIKYINY, BEJIHKOO
KUIBKICTIO PIBHOMIPHO PO3MOAUICHUX MYXHUPILIB MOBITPs. 30UTbIICHHS
BMICTy COHALIHMKOBOI omii 1o 15-20% y penentypax Ticra s KeKciB i
MaQiHiB MPU3BOAWIO 0 301IbIIEHHS MUTOMOI I'ycTHHH TicTa 10 700 Kr/m>.
AJie 3a 1IMX YMOB TOTOBI BHIIEUEHI KEKCH XapaKTePU3yBaIKUCh OJHOPIIHOO
TEKCTYpPOIO, TIIaIKOI0 MOBEPXHEI0 CKOPUHKH, PIBHOMIPHOIO MTOPHUCTICTIO TIO
BChOMY 00’ €My 6€3 BITUYTTS JIMITKOCTI 00 pUXJIIOCTI ITiJ] YacC CIIOKUBAHHS.

[IpoekTyBaHHS peLENTYPHOTO CKJIJy CyMillleid, NpU3HAYCHUX I
BUPOOHHUIITBA KOHKPETHHMX HAalMEHYBaHb KOHAWTEPCHKHX  BHUPOOIB
moTpedye MOJaNbIINX JOCIIKEHb, 30KpeMa 3 ypaxyBaHHIM OCOOIHUBOCTEH
TEXHOJIOTIYHOTO TIPOLIECYy Ta ICHYIOYOro oONagHaHHSA, MOXIJIHBOCTI
CTaHIAPTHU3AIlil TEXHOJNOTIYHUX IPOIeciB (HE3aIEeXKHO BiJ AKOCTI OOpoIIHa
a0 s€YHUX TPOAYKTIB), 3a0e3MEUeHHS MiKpOOIOIOTidHOi CTIHKOCTI
BHPOOIB Ta CTIMKOCTI JO OKHCIEHHS TPOTATOM TPHBAJIOIO TEPMIiHY
30epiraHas.
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій харчової продукції та функціональних оздоровчих продуктів, формування і контролю якості товарів, митних експертиз товарів, удосконалення процесів та обладнання харчових виробництв. Розглян...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	На сьогоднішній день мікробіологічно було досліджено  26 устриць, 13 – контрольна група та 13-після обробки препаратом «Магнетофуд» у розведенні 2х10-9моль з експозицією 24 години.
	Дослідження проводили на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–3 та 10–4, що відповідає вимогам до п.3 «Рыба, рыбные и другие продукты моря» МБТ-5061. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додав...
	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...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	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...
	Сьогодні налічується кілька технологічних процесів сушки: конвективна, кондуктивна, сублімаційна, високочастотна,  екологічна ІК-технологія сушки. Снекова промислова продукція повинна відповідати якості згідно ГОСТу і ТУ.

	Дослідження проводили: КМАФАМ – на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–4 та 10-5, що відповідає вимогам до п.6.2.1. МБТ N5061-89. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додавали розплавлений та...
	О.І. Упатова, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Н.В. Мурликіна, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)

	ОБРҐУНТУВАННЯ СПОСОБІВ  І РЕЖИМІВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ НАГЕТСІВ
	Останнім часом підвищився попит населення України на борошняні кондитерські вироби безглютенові вироби, а виробництво їх продовжує залишатися актуальною проблемою для кондитерів і вчених у ХХI столітті.
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
	Аналіз експериментальних даних виявив встановлення взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у процесі замісу тіста.
	При загальноприйнятій температурі 32  С води і вихідної температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих норм. Крок температури в 5  С здійснений з метою вивчення впливу температури на технологічний процес. Досліди проводилися в ре...
	З точки зору практики, технічна досконалість обладнання визначається його здатністю забезпечувати максимальну збитість морозива при найбільшій продуктивності.

