P.1O. I1aBaiok, 1-p TexH. HayK, npod. (XJVXT, Xapkis)
B.B. Ilorapceka, 1-p TexH. HayK, mpod. (X VXT, Xapxis)
T.B. Kotiok, acuct. (XVXT, Xapkis)

O.C. Morapceknii, acuct. (X ]VXT, Xapxis)

HAHOTEXHOJIOTTA APIBHOJUCIIEPCHUX TOBABOK
I BIVIKOBUX MPOAYKTIB I3 BUCYHIEHOI'O I'OPOXY
3 BAKOPUCTAHHSIM MEXAHOJECTPYKIII

PobGora mnpucesueHa HayKkoBOMYy OOIDYHTYBaHHIO Ta po3pooOii
HAHOTEXHOJIOTi JpiOHOANCIIEpCHUX 100aBOK y (opMi mope i OITKOBHX
MPOAYKTIB Ha I1X OCHOBI 13 BHCYINIEHOTO TOpPOXy (IOMEpeIHbO
TepMooOpoOIIeHOr0), sIKa 3aCHOBaHAa Ha Mpolecax TITTHOOKOI MepepoOKu
CHPOBHHH 38 JIOTIOMOTOF0 MEXaHOIECTPYKIIii

Bizomo, 1110 TOpoX € MepCreKTUBHUM JPKEPETIOM POCIMHHUX OLIKIB
(20-30%), HE3aMiHHUX aMiHOKHCIIOT. Biku Topoxy 3HaxX0AAThCst B hopmi
Ba)KKOPO3YMHHUX HAHOACOLIATIB i HAHOKOMIUIEKCIB, IKi HE B MOBHiil Mipi
(na 40-50%) 3aCBOIOIOTHCSI OPTaHI3MOM JIFOIMHHU.

[Ipu po3poOui HaHOTeXHOJOrIl JpiOHOAMCIEPCHUX [00aBOK i3
BHCYIICHOT0 ropoxy y (opmi miope i OITKOBUX MPOAYKTIB Ha iX OCHOBI
BUKOPDUCTOBYBAJIM TMPOLIECH TJIHOOKOI TepepoOKH CHPOBUHH, IO
BKIIIOYAIOTh MApOTEPMiuyHy OOpPOOKY CHUPOBHMHHM B TIOEJHAHHI 3
JpioHOAMCIEpCHUM TOApiOHEeHHs M. B 3aBmanHs poGotu mpu po3poOii
HAHOTEXHOJIOrii Oyio 3pyitHyBaTH 3B’s3aHi (opmu OiomoniMepiB OiIKY,
IO 3HAXOAATHCA B HAHOKOMIUIEKCaX, y BIIbHUH CTaH, a TaKoOX
TpaHchopMyBaTH OITKM J0 OKPEMHUX MOHOMEpIB (0-aMiHOKHCIIOT), B
po3uuHHY (pOpMY 32 paxyHOK MEXaHOAECTPYKIIIi.

BuBueHo  BIUIMB ~ TepMOOOpOOKM  Ta  JPiOHOAUCIIEPCHOTO
moApiOHEHHST HA BMICT BUIPHUX 1 3B’S3aHUX aMiHOKHCIIOT TPU OTPHMAaHHI
JpiOGHOANCIIEPCHOTO MIOPE 3 TOPOXY.

YcTaHOBNIEHO, [I0 KOMIUIEKCHE BHUKOPHCTAaHHSI MapOTEPMIUHOI
00poOKu Ta OpiOHOAWCIIEPCHOTO MOAPIOHEHHS TOPOXY MPH3BOAMUTH O
pyHHYBaHHS Ba)XKKOPO3UMHHUX OiomoiimepiB Oiky Ta HOTO YacTKOBOTO
MexaHomizy (Ha 45-48%) mo okpemmux o-amiHOKucHoT (Tabm. 1), ski
3HAXOIATHCS B HAHOPO3MIpHIii ()opMi Ta JIErKo 3aCBOIOIOTHCS OpPTaHi3MOM
JIFOTUHH.

[TokazaHo, 10 KOMIIEKCHE BUKOPUCTAHHS MapOTePMidHOI 00pOOKH
Ta IpiOHOMUCIIEPCHOTO MOAPIOHEHHS TOpPOXY MPHU3BOIUTH IO 3MCEHIICHHS
MOJIEKYJISIPHOI MacH OiNKy, 3MiHM CIHiBBIJHOIICHHS B MOJIEKyJaX OiIKy
rizpodinpHNX Ta TiAPOo()OOHMX 3BAIHIIKIB aMiHOKHCIOT, 3MEHIICHHS
JiaMeTpy MOJIeKyI OinKy, AiamMeTpy sapa.
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Taosm 1
Bruine TepMo06po0KH Ta qPiGHOINCIIEPCHO0 MOAPIOHEHHS HA BMICT BLIBHUX
i 3B’s13aHUX aMIHOKHUCJIOT Mi/l Yac OTPUMAHHS IPiOHOAMCIIEPCHOrO MIope 3

TOpPOXY
MacoBa JyacTka aMiHOKHCIOT
3B’ A3aHHUX BiIbHUX
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Tpunropan 044 | 020 | 444 | 225 | 0,05 | 0,30 | 600,0| 6,0
Jlizin 1,71 1 090 | 526 | 19 | 0,14 | 0,95 | 678,6| 6,8
Tpeonin 0,86 | 043 | 50,0 2 0,05 | 048 | 960,0| 9,6
Bauin 1,16 | 058 | 500 | 2,0 | 0,05 | 0,63 |1260,0| 12,6
MerioHiH 024 | 011 | 458 | 22 | 002 | 015 |750,0| 75
[30neimu 09 | 048 | 505 | 19 | 0,10 | 057 |570,0| 57
Jleiinun 1,701 09 | 526 | 19 | 013 | 094 | 7231| 7.2
®deninanadin 11 [ 057 | 519 | 19 | 008 | 0,61 | 7625| 7,6
Tiposin 034 |03 (1029 11 | 038 | 041 |1079| 11
AcnapariHoBak-Ta| 2,28 | 124 | 544 | 18 | 0,25 | 1,29 | 5160 | 52
Tictumin 06 | 027 | 483 | 21 | 003 | 0,34 (1133,3| 11,3
Aanig 102 | 048 | 471 | 21 | 0,11 | 0,65 | 591,0| 59
I'myraminoBa k-ta | 3,95 | 1,98 | 50,1 | 19 | 044 | 241 | 547,7| 55
Iucrin 0,65 | 0,32 | 49,2 2 0,05 | 0,38 | 7600 | 7,6
Cepin 1,02 | 051 | 50,0 2 0,11 | 062 | 5636 | 5,6
[ponin 087 | 044 | 506 | 19 | 018 | 0,61 | 339,0| 34
Tminus 0,77 | 0,39 | 50,7 | 19 | 0,05 | 0,43 |860,0| 8,6
Aprinin 213 (160 | 751 | 13 | 0,16 | 0,69 | 4313 | 4,3
> 21,80 | 11,75 - - 2,3 | 12,66 - -
CepenHe 3HaueHHs | - - 540 | 19 - - 5745 | 57

OTpumaHi pe3ymbTaTd EKCIIEPUMEHTATbHUX JOCHIIKEHb CTalll
OCHOBOIO TIpH PO3pOoO0Ili HAHOTEXHONOTIi ApiOHOMHCTIEPCHUX M00aBOK i3
BHCYIIIEHOT'O TOPOXY, SIKi MOXKYTh OyTH BUKOPHCTaHI K JDKEpeso OlIKy mpu
pO3poOIli IMPOKOrO aCOPTHMEHTY OUTKOBHX IIPOAYKTIB Ta CTpaB JUIA
T ATIPUEMCTB Xap40BOi MPOMHCIIOBOCT] Ta PECTOPAHHOTO Oi3HECY.
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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.

