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TEXHOJIOI'TA BE3I'JIIOTEHOBOI'O BICKBITHOI'O
HAIIIBOABPUKATY

3 pPO3BUTKOM MEAMYHHUX Ja0OpaTOpHHUX JOCHTIDKEHb JIKapi Bce
YacTille CTaJd IiarHOCTYBaTH Y JIIO/IEH, a OCOONMBO y JiTeH, ayroiMyHHe
3aXBOPIOBAHHS — I[ENiaKifo, OPH SKOMY XBOPHM HE MOXKHA BIKHBATH
MIPOAYKTH, SIKI MICTSATH OIKM 3€pHA 3JIAKOBUX KYJIBTYp MIIEHHUIN, JKUTA,
SIUMEHIO, BiBCa.

B Vkpaini J0cuTh CKJIAMHO OpraHi3yBaTh OE3TIIIOTCHOBY JMIETY IS
XBOpHX Ha 1emakifo. lle TOB’s3aHO 3 TPYyZHOIIAMH COLIAJBHOIO Ta
TICUXOJIOTIYHOrO XapakTepy — B Hallliil KpaiHi MPOAYKTH Ta CTPABH 3 IMIICHULI
Ta IHIIMX 3J1aKOBUX TPAJMIIHHO € OCHOBOIO PAIliOHY Xap4yBaHHs HACETICHHSI.

OcTaHHIM YacoM TMIJABUIIMBCSA IONHWT HACENCHHS YKpaiHH Ha
OOpOIIIHIHI KOHIUTEPChKI BUPOOU OC3IVIFOTEHOBI BHPOOHW, a BUPOOHHIITBO iX
NPOJIOBXKYE 3aJIMILATHCS AKTYaJILHOIO MPOOJIEMOIO sl KOHUTEPIB 1 BUSHHXK Y
XXI cromiTTi.

ButblicTs  IOCITIDKEHb,  NPHUCBSYEHUX — PO3pOOLI  OOPOLIHSIHUX
KOHJIUTEPCHKUX BHUPOOIB, 10 HE MICTSTh IIIIOTEHY, 30CEPEDKYBAIMCh Ha
3aMillIeHH] IMIEHUYHOro OOpOIIHA PI3HMMH BHUAAMU CHPOBHHH, a Came,
OopollHa 3 amapaHTy, KiHOa, 3€JeHOro OaHaHy, COpro, pHUCY, KyKYpYy/3H,
TPEYKH, KPOXMAIIO, TiJPOKOIOI /B TOIIIO.

Merolo HAIIOro JOCHIDKEHHS € HayKkoBe OOIpYyHTYBaHHI Ta
PO3pOOJIEHHsST TEXHOJNOTIT Oe3rIFOTEHOBOro OICKBITHOrO HariBdaOpukary 3
BUKOPHUCTaHHSM JULTHOTO Ta KyH)KYTHOTO OOpOILITHA.

HaciHHs JbOHY MICTMTH B €00l JIirHaHW, SIKi 37aTHI 3arno0irTu
BUHUKHEHHIO AJIEPTiii, € TIOTYKHUM aHTHOKCHIAHTOM, KM 3aXUIIa€ OpraHi3M
BiJl IKIUTHBOI [Iii 30BHIIIHROrO cepenoBmiia. JIboH Oaratii Ha Bitamiau A, E
Ta Tpynu B, sKi TOBHICTIO 3aCBOIOIOTHCS OpraHi3MOM. TakoX BiH MiCTUTB
OaraTo Kamifo, SKH HOpManmizye OOMiH pedoBuH. JIFOH BimOMHIT CBO€IO
3[IATHICTIO OYHIIATH OPTaHi3M, BUBOISYH IIUTAKH Ta TOKCHHU. KitiTkoBHHA, 110
HAIIOBHIOE JIbOH, HAJATOKYE pPOOOTY NDTYHKOBO-KHIIIKOBOTO TPAKTy 1
TOJIIMIITYE TEPUCTATIBTUKY. DBOpOIIHO JIbOHY MOXKHAa BHUKOPHCTOBYBATH B
KYyJiHapii, TOTYIOUH Pi3HI CTPaBH Ta OOPOITHIHI KOHAUTEPCHKI BUPOOH.

Kymkyrae 6opomrHo ckiamgaerses Ourein Hixk Ha 40% 3 pOCIMHHOTO
Oika, HE MICTUTh TIIIOTCH 1 BIIPI3HAETHCA HDKHO-TOPIXOBHM CMakoM i
apomatoM. Ha Cxofi HOro BUKOPHCTOBYIOTH, ITOEAHYIOUH 3 MUTIAIBHAM 200
KOKOCOBHMM OOpOIITHOM JUTSl BHIIYKK X102 Ta 3700u. Y KyniHapii KymKyTHE
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OOpOIITHO BHUKOPHUCTOBYIOTH JUIA IIaHIPYBaHHS KOTJIET, 3pa3 Tomlo. Take
TIaHIpYBaHH JI0JIA€ CTpaBaM TOHKHIA TOPIXOBUI CMAaK 1 IPUEMHUIA apoMar.

Jusa  po3poOKu  TeXHONOri  OE3MIIOTEHOBOrO  OICKBITHOTO
HamiB(paOpHKaTy 3a KOHTPOIh OOpaHO PEIENTYpy 1 TEXHOJOTriH OICKBITY
OCHOBHOTO 3 MIIEHUIHUM OOPOIIHOM.

[poOHi 3amick TicTa Aamy 3MOry 3pO3YMITH HOTO MOBEAIHKY IpH
TOBHIM 3aMiHI MIIEHWYHOro OOpoIIHA Ha JUIIHE Ta KymxkyrHe. OcTaHHI
HAJIAOTh BHIICYCHOMY BHPOOY 3 OICKBITHOrO TICTa OUIBIIOI KPHXKOCTI Ta
HDKHOCTI; BOHO HE TaK CHJIBHO 30UIBIIYEThCS B 00’€Mi, SIK TICTO Ha
TIIEHUIHOMY OOpOIITHI.

Penenitypy nmoCHiDKyBaHUX 3pa3KiB  OE3MIIIOTCHOBOTO 0iCKBITHOTO
HamniB(paOpHUKaTy, 3 IKOTO i IOBHICTIO BHIIYYEHO IyKOp, HaBeleHO B Taou. 1.

Tabmuns 1
Penentypa 3pa3kiB 0e3r7110TeHOBOr0 0icKBiTHOr0 HamiBadpukaTy
besrmroreHoBuii By oCHOBHOI CUPOBUHH, %0
Oi1CKBITHUH b 6 K 6
HanisadpHKar JstHe OOPOITHO YH)XyTHE OOpOIITHO
3pa3zok 1 50 50
3pa3zok 2 60 40
3pa3zok 3 70 30

OpraHoienTu4Hy OIHKY JOCHI[PKYBaHMX 3pa3KiB BHUIICUCHHX
OickBiTHMX  HamiB(aOpukaTiB MpoBeIeHO 3a 5-0alloBOI0  HIKAJIOKO
JIETYCTAIIIHOI0 KOMICi€l0 y ckiai m’sty ¢axisiis. Haiikpammii pe3ynbrar
OTpUMaB 3pa3ok 3 i3 BMicToM JuLstHOro 6opommHa — 70% Ta KyH)XyTHOTO —
30%. V¥ 3paszkax 3 BukopuctaHHAM 40% Ta 50% KyHXKyTHOro GopolIHa
BUPOOH BiJIPI3HSIINACH FPKUM MPUCMAKOM.

OmXe, BU3HAYEHO ONTHUMAJbHE CIIBBIAHOIIEHHS JUISHOIO 1
KYHXXYTHOTO OOpOIlIHa; pPO3pOOJCHO BIAMOBIIHY TEXHOJOTIYHY CXEMY
BUPOOHUIITBA OE3TIIIOTEHOBOrO OiCKBITHOrO HamiB(abpukary. Taki BUpoOU
MO)KHa PEKOMEHIYBAaTH BHOCHTH JI0 PALliOHY XapuyBaHHS JIFOJEH, XBOPHX
HA IIeTTiaKito, a TAKOX Ha I[yKpPOBHil iabeT.

VY nopmanmpIMX JOCHIIKEHHSAX 3aIUIAHOBAHO BH3HAYCHHS (i3HKO-
XIMIYHUX TIOKAa3HHKIB  pPO3POOIEHOr0  OE3TIOTEHOBOrO  OiCKBITHOTO
HamiB(paOpuKaTy Ta BIPOBADKEHHS HOTO y BHUPOOHHWITBO B 3aKiIajax
PECTOPaHHOr0 TOCIIOIapCTRaA.
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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.

