H.B. Kamcyuina, kaun. TexH. HayK, nom. (X/[VXT, Xapxis)
T.C. Kexea, KaHIl. TeXH. HayK, CT. BUKI. (X[VXT, Xapxis)

BUBYEHHS CTYIIEHA BITHOBJIEHHSA
INOPOILIKY BIJIKA COHAIIHUKY

HaykoBo-TexHiuHI ~ po3poOKM B Xap4oBiii  IPOMHUCIOBOCTI
CBOTOJICHHS ~HANpaBJieHI Ha CTBOPEHHS KOMOIHOBAaHHMX IIPOAYKTIB
TBapUHHOTO Ta POCIWHHOIO MOXOKEHHs. BUpOOHMITBO KOMOIHOBaHUX
M’SICONPONYKTIB Tependadae B3aeMo30aravyeHHs X CKJIamIy, IiJBUINICHHS
010JI0T1YHOT LIHHOCTI, MOKPAIIEHHsS OPTraHOJENTHYHUX MOKa3HUKIB TOTOBOI
MPOAYKINi, 3HWKEHHA 1 coOiBapTocTi. Ili YHMHHMKM BU3HAYAIOTH
AKTyaJbHICTh PO3BUTKY BITUM3HSIHOIO BHUPOOHHIITBA XapPUYOBHX OITKOBUX
NPOAYKTIB 13 CHPOBUHU POCIMHHOTO MOXOJPKEHHS, 10 TAaKOXK 00yMOBJIEHO
HEOOXIHICTIO BHPIIICHHS HU3KH COIIaJbHO-CKOHOMIUHHUX 3aBIaHb, TAKHUX
SK CKOpOYEHHsI JedinmuTy XapyoBoro Oinka B KpaiHi, IiJBUIICHHS
e(peKTHUBHOCTI BHUPOOHHUIITBA HA OCHOBI KOMIUICKCHOI'O BHKOPHCTAHHS
CHUpPOBUHH, BHPOOHMIITBO CIHELiaIi30BAHUX MPOAYKTIB ISl Ii€THYHOTO,
JIKYBJIbHO-TIPO(QUIAKTHYHOTO Ta JIKYBAJIBHOTO Xap4yBaHHS ISl HEBHHX
KaTeropii 1 rpyn HaceJeHHs, CTBOPEHHSI HOBUX BUIB OLIKOBUX MPOJYKTIB.

Bigomo, mo YkpaiHa 3aliMae onHe 3 NPOBIAHUX MiCllb Yy CBITI 3a
00CsiroM BHPOOHMITBA COHSIIHHKOBOIO HaciHHA. COHSIIIHUKOBE HACIHHS
XapaKTEepPU3yETbCSl BUCOKOK) XapyOBOK IIHHICTIO Ta MICTUTh BEJHKY
KUIBKICTh O10JIOTIYHO aKTHBHUX PEYOBUH (OIIKM, BYIJIEBOIM, BITaMiHH,
MiHepaJibHi PeYOBHHH). 3a BMICTOM OJIii Ta OUIKIB COHSIIHUK MOJLISETHCS
Ha JIBa TUNU — ONii{HO-OIMKOBMH Ta OinkoBo-omidHME. OcTaHHIH THI
COHSIIHKUKY 32 PaXyHOK CEpEeJHbOr0 3HAUCHHS BMICTYy OCHOBHHX Xap4OBHX
pedoBuH (BMicT Oinka 22-26%, BMicT xupy 40—45%) XapakTepu3yeThes K
MOTY)KHUM pe3epB OiTKa POCIMHHOTO IOXO/DKEHHS. ToMy, 3a paxyHOK
BHCOKOTO BMICTy B COHSIIHHKY OiONOTi9YHO TOBHOIIIHHHX OiNIKiB, SKi
BOJIOIIOTh IIAPOKUM CIEKTPOM (G YHKII1 OHATBHO-TEXHOOTTYHUX
BIIACTUBOCTEH, aKTyaJIbHUM € TIHTaHHS BUKOPHCTaHHA O1NTKIB COHSIIIHUKA Y
CKJIaIi M’ SICOTIPOIYKTIB.

Ockinpku OTOK COHAITHUKY € TIOPOIIKOM, TOMY BBaKa€EMO
JOILTEHUM BUBYHTH CTYIIHb HOTO BiJHOBJIICHHS SIK IPH B3A€EMOIi 3 BOIOIO,
Tak ¥ y ckmami M’sicHOi emynbceii. JlaHi MOCTIKEHHS TPOBOMIIIN TIPU
rizpomonyni Bim 4 go 9, temmeparypum Bomm 2042 °C Ta TpHBaNOCTI
ButpuMka 5 xB, 10 xB, 20 xB Ta 30 xB. OOpaHHA MAHOTO TiAPOMOMYIIS
00YMOBJIEHO TIOTIEPEIHIMHU JOCTIKCHHSAMH, 3TIAHO SKUX TIPH BETUYHHI
rizpoMonyns mo 4 — BOJOra IMOBHICTIO TIIOTJIMHAETHCA OINKOM, IO
VHEMOJXITUBIIFOBAJIO BCTAHOBJICHHS 3MiH, a NpPH 3HAYCHHI TiIpOMOIYIIs
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Bule 9 — TOKa3sHWKM BiJHOBIEHHS He 3MiHIOBamucs. [liaroToBky Ta
JIOCITiPKEHHSI 3pa3KiB 3AiHCHIOBAIN Ha Kadepi TexHonorii M’ sca XY XT.

Amnanizyroun ofep)kaHi JjaHi CTYIEHs BiJIHOBJIEHHsI TIOPOIIKY Oiyka
COHSIIHUKY TpPU B3aEMOJII 3 BOAOI MOXKHA BIIMITHTH HACTYIIHE, MIO
3pa3oK KOTPHiA BiJHOBIMIOBaBCs MpotsiroM 30 XB Ha iHTEpBai TiAPOMOIYJIS
Bil 4 10 6 MaB HWXKYi IMOKa3HUKU HIK 3pa3KW, sKi BUTPHUMYBAJIUCS
Bigmosigao 20 ta 10 xB. ﬁMOBipHO, e OOyMOBJICHO THM, IO MiCIS
TIOBHOT'O BiJJHOBJICHHSI MOPOIIOK TIOYMHAE TOCTYIIOBO BiJIaBaTH BOJIOTY,
HaOmmwkyroun i1 1m0 onTuMmaneHOro ii BMICTy B cepenoBuili. Takoxk
BCTaHOBJICHO, 10 HaWHMXYi 3HAYEHHS CTYIEHS BiJHOBIICHHS MaB 3pa3okK,
KOTpUi BUTpUMYBABCst 5 XB. OUeBHAHO, IIHOTO MPOMIXKKY 4acy HE BUCTAUAE
JUIs. TIOBHOTO BiJHOBJIEHHS MOpOWIKY. [IpoTte, came B 1bOMY iHTepBasi
BiIOyBAETHCS HAMOLIBII CTPIMKE MOTJTMHAHHS BOJIOTH.

BpaxoByroun NepCIeKTHBHICTh BUKOPUCTAHHA OlIKa COHAIIHHKY Y
ckmazi M’scHHX (apuiB SK Xap4oBoi J00aBKM, a M SICHUH Qapil €
CKJIaJIHOI0 0araTOKOMIIOHEHTHOIO €MYIIbCI€I0, TO HACTYITHHM €TaroM
HaIlllMX JIOCIIKeHb OyJ0 BU3HAYCHHs MMOKAa3HHWKA BiJHOBJICHHS IMOPOIIKY
(Oinka COHSIIHUKY) Y CKJIaJIi M’SICHOT eMYIbCIi.

[lix yac BHMBYEHS 3aJIEKHOCTI MOKAa3HUKA BIJHOBJICHHS MOPOILIKY
Oika COHANIHWUKY B  CTYNEHS TIIPOMONYNs 32  TeMIeparypu
ButpumyBanHs (20£2) °C Oyo BUSBIICHO, 110 B IHTEPBAJI TiIPOMOJIYJISl Bill
1:4 no 1:5 Bci mocimiaHI 3pa3ku Malld Mai)Ke OJIHAKOBI IMOKa3HUKH CTYIICHSI
BigHOBNeHHS. B inTepBani Bim 1:5 mo 1:6 KpuBI NOYMHAIOTH IOCTYNOBO
pO3ZITATHCS, TNPUYOMY HAMBUII TOKA3HUKH Ma€ 3pa3oK, SKUH
ButpumyBaiu 20 XB y BOJI; JEIIO HIKYI NMOKA3HUKU BiIHOBJICHHS MAalOTh
3pa3Ky, 110 KOHTAKTYBaJH 3 BOJ0I0 5 XB Ta 10 XB. B iHTEepBai rizpomMomysis
Bix 1:6 mo 1:7 BUSBISETbCS JOCUTh 4YiTKa 3aKOHOMIpHICTH. [lokasHukM
3paska, SIKMH BiJHOBIIOBaBCS BIPOAOBK 20 XB, MaB IOCTIHHY 1 JIOCHUTb
YiTKy TE€HJEHIII0 O 3pOCTaHHs, BOJHOYAC iHIII 3pa3Ku B iHTepBai Bix 1:6
10 1:7 BIZHOBIIOIOTHCS JEMIO MOBIUIBHIIIE, ae BKe B IPOMDKKY Bix 1:7 1o
1:8 mounHArOTH CTPIMKO 3pOCTaTH i II€ TPHBAa€ OO 3HAYCHHS ITOKAa3HHUKA
rizpomonyns 1:9. AmHam3 OTpUMaHUX MAaHWX BKa3ye Ha IIiIBHUIICHHS
CTyIIeHsI BiIHOBJICHHS TIOPOIIKY OiNKa COHSAIIHHUKY Y CKJIami M’ SICHOL
eMynbcii 32 yMOB 30UNBIICHHS TIOKa3HWKA TIOPOMONYIS Ta dacy
BUTPHMYBaHHSI.

TakuMm 4MHOM, POBEICHI AOCIIKEHHS JT03BOJSIOTh CTBEPIKYBATH
PO MOXJIMBICTE BHUKOPHUCTAHHS OiKa COHSIIHWKA B CKJIaAi M’ SICHUX
(apmriB, Mo BHU3HAYAE TEPCIEKTHBHICTH HANPSMY MOAANBIIOI poOOTH B
CTBOPEHHI M’SICOMPOIYKTIB HOBOT'O TIOKONIHHS 3 €(PEKTHBHUM 3aITyICHHSIM
JI0 X pelenTypu POCIMHHOTO OijKa.
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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...
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	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...
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	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.
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	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...
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