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HNEPCIIEKTUBU BUKOPUCTAHHSA MAPUHAIIB
Y TEXHOJIOT'TI HAIIIBO®ABPUKATIB 13 M’SICA IITHALII

VY cydacHUX yMOBax OHIEIO 3 CKJIAJOBHX CTaJOrO PO3BUTKY HAIIOl
JICp)KaBU € 3a0e3MCUCHHS i1 €KOHOMIYHOI Ta MPOJOBOIBYOI OC3MEKH, IO
BU3HAYAETHCS (PI3MYHMM JOCTYIIOM HacelleHHS J0 TPOJOBOIBYMX PECYPCIB,
TapaHTIEr0 BUCOKOI SKOCTI Ta OE3MeUHOCTi XapuoBoi MpoayKuii. Bupirienns
LBOrO 3aBAaHHA JIOKUTh Yy IUIOMIMHI PO3POOKH Ta 3ampOBaKEHHS
pecypco30epekHUX TEXHOIOTIH, sKi MOJAralTh Y IMIIOPTO3aMileHH],
pallioHATEHOMY BUKOPUCTaHHI CUPOBHHHHX PECYPCIB, CTBOPEHHI MPOIYKIIii
3 HOBUMH CIIOKMUBHUMU BJIACTUBOCTSIMU.

Y rpyni KkynmiHapHOi mpoxykmii 3 M’sca Ta NTUII OJHUMH i3
NIOIIMPEHNX € CTPAaBH 3 HATYpaJIbHHX HamiB(paOpHKaTiB, B TEXHOJIOTIT SKHUX
PO3IIOBCIOIKYETHCSI 3aCTOCYBAHHS MapuHaiB. Mae ceHC BIAMITHTH, LIO i
BUPOOHUKH TNPSIHO-apOMAaTHYHUX CYMIlIel Ta Xap4YOKOHIIEHTPATIB aKTUBHO
PO3BUBAIOTH IaHUM HAIPSIM.

AHaNITUYHO JOBEICHO, IO Yy OUIBIIOCTI BHMMAIKIB MapuHAIH Y
BUIJISINI  CYXMX, KOHLEHTPOBAaHMX YW  PIIKHX  HamiB(aOpukariB
iMnoprytotbest B Ykpainy 3 Yexii, Ilombii, ABcTpil Ta iHIIMX KpaiH
€BpoCOIO3y, a TEXHOJOTIYHI MapaMeTpH X 3aCTOCYBaHHA HE € HayKOBO
0OIPYHTOBaHUMH U, OLIIBIIOI0 MIPOIO, HOCSITh EMITIPUYHUI XapaKTep.

Po3yminHst Toro, mo MmapuHaau (SIK MPOMDKHHN HamiBgpaOpHKar)
OyIyTh BILUIMBATH HA TEXHOIOTIYHI, (PI3MKO-XIMiYHI CTPYKTYPHO-MEXaHIYHI,
MiKpOOiOJIOTiyHI Ta iHIII BIACTUBOCTI TOTOBOi MPOAYKIii, BH3HAYa€e
JOIUTBHICTh OOIPYHTYBaHHA iX CKJIaay, KOJOIOHOTO CTaHy, CIOCO0y
BHECEHHS Ta 0O0pOOJEeHHA M’SICHMX HamiBpaOpHKaTiB 3 OrMsAy Ha Te, IO
M’SICO — M€ CYKYHHICTh M’S30BOi, CIIONYYHOI Ta >XHPOBOi TKAHWHHU 3
BU3HAYEHOI  MOPQOJIOriYHOW  OYyIO0BOKD Ta  XIMIYHHM  CKJIAJIOM.
3acrocyBaHHS  MapHWHAAIB  JIO3BOJHTH  PETYIIOBATH  TEXHOJIOTiUHI
BIIACTUBOCTI M SCHOI CHPOBHHH, (POpPMyBaTH OPTaHOJENTHUYHI NMOKA3HUKU
HOBOI TPOAYKIi, PO3MIMPUTHA il ACOPTUMEHT Ta TMOIOBXKUTH CTPOKH
30epiraHas.

3 ormsagy Ha 3a3HAaYCHE YHOCKOHAIEHHS TEXHONOTil KyliHapHOL
MPOAYKIi 3 M’SICHOI CHPOBHMHHM IIUISIXOM  BHUKOPHCTaHHS MapWHAIB
CHpsIMOBAaHE HAa BHPILIEHHS Ba)KJIMBOTO 3aBIAHHS HAIllOHAJILHOI €KOHOMIKH
VYkpainm — 3a0e3neueHHS [HMPOKMX BEPCTB HACENEHHA YKpaiHH
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HamiBpaOpuKaTaMy Ta TOTOBOIO KYNTIHAPHOIO TIPOAYKIIEID 3 HOBHMH
CITO)KMBHUMH BIIACTHBOCTSIMH Ta €KOHOMIYHO JIOCTYITHUMH.

YnpoBapKeHHsI HOBOT TEXHOJIOTIT B MEXaxX MIKTaly3eBoi Kooreparii
«M’SICHa IIPOMUCIIOBICTb — DPECTOpaHHHH Oi3HEC» O3BOIUTDH ITiIBUIUTH
epEeKTUBHICTP ~ TEXHOJOTIYHMX  MpOLECIB, BHBECTH HAa  PHHOK
HamiB(GaOpUKaTH 3 BHCOKOK) XapyoBOK Ta OIOJOTIYHOK IiHHICTIO,
TIOZIOBKEHUM CTPOKOM 30€piraHHs, pO3IIMPHUTH aCOPTUMEHT 1 MOKPAIUTH
3a0e3MeueHHs]  HaceJeHHs  YKpaiHM  BHCOKOSKICHOIO  KyJIiHapHOO
MIPOAYKITIETO.

Ha mincraBi BuIe3a3HA4YeHOro C(HOPMYITBOBAHO HAYKOBI Ta
TEXHOJIOTI4HI 3aBAAHHS, SIKI MOTPEOYIOTh BUPIIICHHS:

— BUCBITJIUTH BIUIMB OKPEMHX CKJIAIOBUX MapuHAIB (IIyKOp, CLIb
KYXOHHA, PEryJsATOPH KHCIOTHOCTI — KHCJIOTH OpraHiyHi, moiidocdarw,
xupH (OJTisl parcoBa, COHSIIHMKOBA BUCOKOOJIETHOBA), 3rylyBadi (TOXijHi
LEJTFOJIO3U, KaMei POCIMHHOIO Ta MiKpOOIOJNOTiYHOTrO IMOXO/KEHHS) Ha
M’SI30BY, CIIOJIY4HY Ta )KHPOBY TKAHUHH M SICHOI CUPOBHMHH 3 ypaxXyBaHHSIM
i MopdosoriyHoi OyI0BH Ta XIMIYHOTO CKIIaaYy;

— HayKoBO OOIPYHTYBaTH peUENTYpHHH CKJaJl Ta TEXHOJOri4Hi
napameTpy BUpOOHMIITBA MapHHA/IIB HA OCHOBI MOJIOYHOI Ta/ UM IUIOJIOBO-
SIT1IHOT ¥ 1HILIOT CUPOBHHM;

— JIOCHIJJUTH 3aKOHOMIPHOCTI BIUIMBY MapHHaJIB PI3HOTO CKJIa1y Ha
opraHosientuuHi, Gi3uuHi, (i3UKO-XIMIYHI Ta CTPYKTYPHO-MEXaHI4Hi
MOKa3HUKK HamiBpaOpuKaTiB Ta KymiHApHOI TNPOAYKIII 3 M SICHOI
CHPOBHHH;

— HayKoBO OOIPYHTYBaTH Ta PO3POOMTH MOJEIb TEXHOJIOTTYHOI
CHUCTEMH BHPOOHUIITBA KYIiHAPHOI MPOAYKILii 3 M’SICHOI CHPOBUHH 3
BUKODHCTaHHSIM MapWHAJiB, BHU3HAYUTH pAIliOHANBHI Mapamerpu il
(G YHKI[IOHYBaHHS;

— HAYKOBO OOTPYHTYBATH Ta YIOCKOHAIUTH TEXHOJOTII0 KyJiHAPHOL
MIPOAYKIIii 3 M SICHOI CHPOBHHH 3 BUKOPHCTAHHIM MapWHAIB, JOCTIAUTH ii
MMOKAa3HUKH SKOCTI Ta OE3MEeYHOCTi, XapdoBy Ta OIiOJOTIYHY IiHHICTB,
0o0TpyHTYBaTH YMOBH Ta CTPOK 30epiraHHs;

— po3poOWTH pEeKOMEHHAIii 3 BHKOPHUCTAaHHS MapWHAIiB B
TEXHOJIOTI1 KyJIiHApHOI POTYKIIii;

— 3MIACHATH KOMIUICKC OpTaHi3aIlifHO-TEXHOJOTIYHIX 3aXOMiB i3
YOPOBADKCHHS PE3YNbTATIB JOCTIIKEHHS Y BHPOOHWITBO Ta OCBITHIH
IpoIIeC, OIIHUTH Pe3YyNIbTaTH i eEeKTUBHICTh HAYKOBOT'O JOCIIIKCHHSI.
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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)
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	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.

