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THHOBAIIIMHA TEXHO.IOI'ISI HOPOIIKOIIOJIFHAX
AHTOHIAHOBUX BAPBHUKIB-HAIIOBHIOBAYIB
Y HAHOPO3MIPHIU ®OPMI 31 CTOJIOBOI'O BYPSKY

PoOota mpucBsiueHa po3poOIli MePCIeKTUBHUX IUISXiB BUPOOHHIITBA
MIPOAYKTIB JIKYBaJbHO-TPO(IIAKTUYHOI J1ii 3 BUCOKUM BMICTOM 0i0JIOT'1YHO
aktuBHUX pevyoBuH (BAP), mo crnpsiMoBaHi Ha MiABHIIEHHS IMYHITETY i
3MIIHEHHS 3/I0POB’Sl — € BUKOPUCTAHHS TNPH 1X BUPOOHUITBI J100aBOK 3
POCIIMHHOI CHPOBHHH, 1110 MICTATh 3HAYHY KiJIbKiCTh HaTypanbHuX BAP.

Bimomo, mo ocobiuBe Miciie 3aiiMalOTh POCITHHHI 100aBKH B
¢bopmi TOpOIIKIB, SKIi OJHOYACHO BHCTYNAlOTh OapBHUKAMHU —
HalmOBHIOBa4YaMH. TX JUKEPCIIOM € pOCIIMHHA CHUpPOBHUHA — OBO‘{i, Aaroau,
Jikapchki pocivHU. Taki J00aBKM MIBHAKO JIKBIAYIOTH IedinuT
HaTypaibHuX BAP B opranizmi J1oAMHU, HEHTPANI3yIOTh BIUIUB Pi3HUX
HECTIPUATIMBUX (PaKkTOpiB.

Henomikom TpaguuiiiHux crnoco0iB ojaepkaHHs OapBHUKIB i3
croigoBoro Oypsika (CB) € 3HayHi BTpatu OapBHUX pPEYOBHUH, IO
MPU3BOASTH JI0 MOTIpIIEHHS SKOCTI KiHIeBoro mpoaykry. Ha xadenpi
XapyoBHX TEXHOJIOT1Ml MNPOAYKTIB 13 IUIOAIB, OBOYIB 1 MOJIOKa Ta
iHHOBaliii B o370poBuoMy xapuyBanHi XJIYXT Oyna pospoOGiena
TexHonorisi O0apBHuKiB — BAJ[ i3 cromoBoro Oypsika, IO IOBHICTIO
30epirae OapBHI pedoBHHH. Byno po3poOiieHO mporpecuBHUil crocio
nepepoOKH POCIMHHOI CHPOBHMHHU 1 CTOJIOBOrO Oypsika B TOMY YHCIIi, 3
BUKOPDHCTAHHSIM  KpPIOTEHHOTO  3aMOpOXKYBaHHS,  CyOJliMaiiitHoro
CYIIIHHS, Ta JAPIOHOAMCIEPCHOTO MOAPIOHEHHS Mpu oxaepxkanHi BAJ y
(b opMi OPOIIKiB B HAHOPO3MipHiil popMmi.

BcranoBrneHo, MO SAKICTP MOPOMIKiB, MOApPiOHEHHX  0Oe3
3aCTOCYBaHHS XOJOAYy 1 KpIOT€HHOro TMOAPiIOHEHHS TMPAKTHIHO
OJTHAKOBA.

[lokazaHo, mo fK Yy MepHIOMY, TaK 1 JAPYroMy BHIAJKy

BinOyBaeThCs JIOOAaTKOBE 301IBIIEHHS KOHI[EHTpaIii
HU3BKOMOJICKYIIIPHUX O10JIOTIYHO aKTUBHHUX pPEUYOBWH: acKOpOiHOBOL
KHUCIIOTH Tpu TonapiOHeHHI 0e3 3acTocyBaHHS pIAKOTO a30Ty — Ha

76-87%; OapBHHMX peuoBuH — Ha 89-95%; aurtomianiB — Ha 90-95%;

HU3BKOMOJIEKYISIDHUX (CHONBHHUX CIONYK — Ha 73-82%; myOmmpHHX

peuoBuH — Ha 77-83%; BiTbHHX amiHOKHCIOT — Ha 223-237%,

qUcaxapulliB Ta MoOHocaxapuaiB — Ha 9-16% BIZHOCHO BHXIiTHOI

cupouHH. [lapamenbHO BiIOyBaeThCsl 3MEHIICHHS BMICTY LENMIONO3H —
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Ha 10-15%, a TakoX [eCTpyKIisi POCIMHHOI CHPOBHHH 32 PaxyHOK
pyHHYBaHHS KJIITHH 1 TKaHWH, IO CHpus€e 30iMbIIEHHIO aKTHBHOI
MOBEPXHI MPOAYKTY, BUBLILHEHHIO 010JIOTIYHO aKTHBHHUX PEYOBHH.

BuBueHO BMicT 0i0JNOTiYHO AKTHBHHMX PEYOBMH B TOPOLIKAX i3
cromoBoro  Oypsika.  [lokazano, 1m0  HOBI  JApiOHOAMCHEpPCHI
MTOPONIKOMOiOHI OapBHUKH 13 CTOJIOBOTO Oypska € CKJIAJIHAMH
MOJIIKOMITOHEHTHIMH ~CHUCTEMaMH, sKi MarmThb BHCOKY ¢(apOyrouy
3/JIaTHICTh Ta MICTATh 3HAa4YHY KUIBKICTh OapBHHX pPEYOBHH, MacoBa
YacTKa SIKUX CTaHOBHTH Bif 8,9 % nmo 9,7 %. Kpim Toro, mopomku 3i
CTOJIOBOTO Oypsika Bi/IpI3HSAIOTHCS BHCOKUM BMIiCTOM
HU3BKOMOJIEKYJSIPHUX (PEHOIBHHUX CHOJYK, MiHEPAIbHHUX Ta TIEKTHHOBUX
pEeYOBHH, MOJi(QEHOIB, IIYKpiB, Oinka (Tabmn.1).

Tabmumus 1
XapakTepuCcTHKA AKOCTi APiOHOIMCIIEPCHUX MOPOIIKONOAIOHUX 0apBHMKIB
— 010J10TiYHO AKTMBHHUX /1002aBOK i3 CTOJIOBOr0 OYpsSIKY

IToxa3Huk Macosa | Iloka3zHuk Macosa | Iloxa3zHuk MacoBa

SIKOCTI YJacTKa, SIKOCTI yacTka,% SIKOCTI yacTka, %
%
) BinbHi
bapani karexinn | 0,3...0,6 Binox 10,9...11,3
pedoBuHHU - | 8,6...9,7
AHTOL[IaHU JyOunbHi 3aranbHui

pedoBunu | 1,7...4,0 IIyKOp 59,8...67,3

D1aBOHOOBI 13..1.7 Cyxi

TITIKO3UIN o peuounu | 94,0...94,5| Tlextun 9,9...11,3
. OprasiuHi 3aranbpHa
DeHobHI S
crionyku (3 KUCIIOTH KIJIbKICTh
1,8...2,0 (3a Mme3odinb- | (3,5...4,0)
XJIOPOTEHOBO 3
SOTYIHOIO HUX x 10

O KHCIIOTOIO)

kucinororo) | 1,2...1,5 | Oakrepiit | (KYOB Ir)

Ha ocHOBI OTpuMaHHX €KCIIEpUMEHTAbHUX JaHWX po3pobieHa
TEXHOJIOTS APiOHOMCIEPCHHX MOPOIIIKIB 13 CTOMOBOr0 OypsKa 3a JOIMOMOTOI0
CyOTiMaIifHOTO CYIIHAA Ta APiOHOMUCTIEPCHOTO IONPiIOHEHHS.

Pobota mpofinnra anpobamiro y BUPOOHHYNX YMOBAaxX, po3polieHa
TEXHIYHA JOKYMEHTAITisl.

OTpumaHi 32 HOBOIO TEXHOJOTI€I0 AHTOIIAHOBI IOPOIIKK 3i
CTOJIOBOTO Oypsika BiAPI3HAIOTHCS CTaOUMBHICTIO OAapBHUX DPEYOBHH TIpHU
BHTOTOBJICHHI Pi3HUX Xap4YOBHUX MPOIYKTIB 3 IX BUKOPHUCTaHHSIM.
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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.

