P.10. ITaBaiok, a-p TexH. HAYK, npod. (XA VXT, Xapxkis)
B.B. Ilorapceka, 1-p TexH. HayK, mpod. (X VXT, Xapxis)
H.II. MakcumoBa, nor. (X/[VXT, Xapxkis)

K.C. Bana6aii, kauna. TexH. HayK, gou. (XAVXT, Xapxkis)
A.B. 3artyna, cryn. (XAVXT, Xapxis)

PO3POBKA BITAMIHI3OBAHUX BYJIOUOK IJI 3JOPOBOI'O
XAPYYBAHH4 3 BUKOPUCTAHHSAM HATYPAJIBHUX
POCJIMHHUX KAPOTUHOIJTHUX JTOBABOK
JJIA IMYHOIIPODIJIAKTUKU HACEJIEHHSA

VY 3aBmaHHs pPoOOOTH BXOJWJIa PO3POOKA PELENTYp i TEXHOJOTIi
HOBOT'O TIOKOJIHHSI OYJIOYOK BiTaMiHI30BaHWX HATYpaJbHUMH KapOTHHOII-
HUMHU JIpiOHOIUCIIEPCHUMH 3aMOPOXXEHMMH J1I00aBKaMu 13 MOpPKBH abo
rapOy3a, a TakoX LHUTPYCOBHX Ta TONIHaMOypa Uil O0370pOBYOrO
XapuyBaHHS IIKOJSAPIB Ta XapuyBaHHS PI3HHX BEPCTB HACENCHHS 3 METOIO
iMyHonpo¢TakTUKH. SIK 1HHOBAIIiIO MPYW iX BUPOOHUIITBI JUIs BiTaMiHizalil
BUKOPUCTOBYBJIM PO3POOJIEHI POCIMHHI KapOTHUHOIMHI N00aBku y (opmi
MIOpe 3 PEKOPJHUM BMICTOM [-KapOTHUHY Ta IHIIMX OiOJOriYyHO aKTHBHHX
PEUOBHUH, SKi 3HAXOAATHCS B JIEKO3aCBOIOBaHIN (OopMi 1 OAHOYACHO €
OapBHUKaMH Ta CTa0LIi3aTOPaMU CTPYKTYPH.

lonoBHUM TpU PO3poOI peUenTyp KapOTHHOIAHMX OYJIOYOK MJIst
CEeHZIBIUIB OyJIO0 OTpHMAaTH MOPHCTY TEKCTYPY, >KOBTO-OPAHXKEBHUH KO,
MIPUEMHUIA CMaK 1 30€pertd B mpoleci TeXHOJIOr4Hol 00poOKH B-KapoTHH,
aCKOpOIHOBY KHCIIOTY Ta 1HIII IUTIOII PEYOBHHH.

Y  pe3ynabraTi  eKCHEPUMEHTANBHUX JOCTIKeHb pPO3pOOJIEHO
2 peuentypu BITaMiHI30BaHMX HATYpaJbHUMH KapOTHHOITAMH OyJIO4OK
«Kapornaka» Ta «Opamwkon» it IMyHONPO(DITAKTUKM HACENEHHS 3
BUKOPUCTAHHSAM KApOTHHOIAHHUX APIOHOMUCIIEPCHUX OO00AaBOK, a TaKOXK
n00aBOK 13 TMMOHIB 3 IIEAPOIO Ta TOMHAMOYpa.

Sk ananor Oyina BUKOpHCTaHA pelenTypa OYyIOYKH, SKa BiIpi3HAETHCI
BUKOPHCTaHHSM 31001 3BUYAiHOT 3 BMiCTOM XHPY 5% Ta Lykpy 5—6%.

[loka3zano, 1m0 BiTaMiHI30BaHI OYJIOYKHA BiAPI3HAIOTHECA BHUCOKHM
BMicToM [B-kapotuHy Ta BitamiHy C (Tabnm. 1) Ta 3a BmicToM 0i0JIOTi9HO
AKTMBHUX PEYOBMH IIEPEBHIIYIOTH BiZoMi cBiToBi aHamorn. Tak, B 100 T
Oynouku «KapoTrHKa» MICTUThCS -KapOTHHY 5,5 MT, IO TIOKPHBAE JTOOOBY
noTpeOy JromuH B B-kKapotuHi, a B 100 T Oymoukn «Opamxon» — 4,2 MT, 10
nokpuBae Oimst 90% mo6oBoi MOTpeOH, B TOW Hac sIK B aHAIOTY P-KapoTHH
BincytHiH. [Tokazano, mo Bmict Bitaminy C B 100 T BiTamiHi30BaHHX OyII040K
craHoBUTH 35,4-38,2 wmr, mo BimmoBimae 1/2 moOOBOi MOTpeOM JIOIMHU B
BitaMiHi C. BcTaHOBIICHO, IO B HOBUX OYITOYKAaX MICTHTBCS 3HAYHA KLTBKICTH
HU3bKOMONEKYIIPHAX (PEHONMBHHX CIIOTyK — Bix 98,6 mo 112,3 mr B 100 1, mio
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B JIGKUJIbKa pa3iB MepeBHUINYye B HUX J000BY motpedy. Bimomo, mo denomsHi
CIIOYKU € TIPUPOJHAMH aHTHOKCHIAHTAMH, JETOKCHKAHTAMH Ta 3MIIHIOIOTH
3aXHUCHI CHJIM OpPTaHi3MYy JIFOJMHH JI0 il HECIPUSTIUBUX (DaKTOPIB.

Tabmus 1
BwmicT 6io/10riYH0 aKTHBHHUX, O)KHBHUX Pe4YOBHH Ta (izuKo-XiMivyHi
NMOKA3HUKH BiTaMiHi30BaHMX 0yJIOYOK AJ1l 310POBYOI0 Xap4yBaHHSA
3 BUKOPMCTAHHAM KAPOTHHOIIHHUX 100aBOK

Tloxa3zuuk BitamiHi3oBaHi OynouKH
Amnaror
«Kapotnnkay | «Opamxon»

B-xkaporun, mr B 100 T 5,5+0,1 4,8+0,1 0
Bitamin C, Mmr 8 100 T 35,4424 38,2+1,8 0
DeHOMBHI CIONYKH (3a XJIOpore-
HOBOIO KHCJIOTOI0), MT' B 100 T 172,3+10,3 198,64+8,6 | 98,2+1,9
®D1aBOHOIIOBI NIIKO3UIN
(3a pyrunom), mr B 100 T 38,4+0,7 35,3+0,5 18,0+0,8
[Monidenonu (3a TaHiHOM),
Mrs 100 T 222,3+0,5 219,3+1,2 | 107,6+1,1
Ilemtonoza, % 1,20+0,01 1,11+0,01 | 0,21+0,01
binok, % 7,8+0,2 7,8+0,2 7,6£0,2
ITextun, Mmr B 100 r 220,0+7,2 250,0+8,5 0
Oprasnivsi kucnory, % 0,42+0,05 0,41+0,05 | 0,32+0,05
Kup, % 5,0£0,1 5,0£0,1 5,0£0,1
Cyxi peuoBuny, %o 68,0+1,5 68,2+2,0 70,0+2,0
3aranpHiAN IyKOp, % 8,0+0,5 8,2+0,6 —

Takum 4YnMHOM, pO3pOOJEHI BiTaMiHI30BaHI OYJIOYKH 3a BMICTOM
B-xaporuny, BiTaminy C Ta (EHONBPHHX CIOJAYK MarTh CTaTyC
BiTaMiHI30BaHUX (DYHKI[IOHATBPHUX O3[OPOBYMX MPOAYKTIB. 3rigHO 3
pexomenpamismu  @AO/BOO3 1a MOH Vkpainu, siki BigoOpakeHi B
Jep)KaBHHX  @porpamMax, IX MOXHa BIJHECTH JO0  MPOXYKTIB
CHELIPU3HAYCHHS, 30KpeMa, MPOAYKTIB JUIs  IMyHONPO(LIAKTUKA
HAaceJIeHHA YKpaiHd, B TOMY YHCIi, IIKOJSIPIB, OITEH MUTCAAKIB, JIOAEH
TTOXHJIOTO BiKy Ta iH.

HoBi Buam BiTaMiHI30BaHHX OYIOYOK JJISI 3I0POBOTO XapdyBaHHS
OTPUMAaHHMX 3 BHKOPUCTAHHAM HATypalbHUX KapOTHHOIMHUX J0DaBOK
PEKOMEHIYIOTBCS IS BIPOBADKSHHS, SK HAa BEJIMKUX, TaK 1 Malux
MIANPUEMCTBAX Xap4yoBOi Taiy3i, BKIIOYAIOYHM 3aKJIad PECTOPaHHOrO,
TOTEJIBHOTO Oi3HECY, IeXU CYIepPMapKeTiB, IIKOIH, AUTSUi CalKH, CaHATOpPii
— podinakTopii Ta iH.
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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.

