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OLIHKA SAIKOCTI BUIMX BUH - 3AIIOPYKA BUK/IFOYEHHS
IX ®AJIBCUPIKAILIIL

BuHopoOcTBO B VKpaiHi 3a OCTaHHS NECATHPIYYS MEPETBOPIUIOCA i3
KyCTapHOT'O TPOMHUCITY B TI€pEIOBY, H00pPE PO3BHHEHY Tally3b, sKa Ha OCHOBI
HOBUX  pO3pO0OOK 1  BOPOBa/DKEHHS  MPOrPECHBHUX  TEXHOJOTIH,
BUCOKOE(EKTUBHOTO  O0JaJHAHHS, aBTOMAaTH3alii Ta KOMIT IOTepH3allii
BUPOOHHMIITBA TIPOJIOBXKYE DPO3BUBATUCS Jaii. A BHHO MICTHTh OaraTuid
KOMIUIEKC KOPUCHHX TTOKUBHHUX CITOIYK, MIKPOEJIEMEHTIB Ta 1HIIMX Oi0NOri4HO
AKTHBHHMX PEYOBHH, Ma€ JIIKYBaJIbHi, TPOMIIAKTHYHI i 03/J0pOBYI BIIACTHBOCTI.
Ha me#t wac Bce yacTimie MiTHIMAETHCSA IMMTAHHS CTBOPEHHS «OiOIOTIYHO
HYUCTOIr0» BMHA, 1110 HE MiCTI/ITb U_IKi]lJ'II/IBI/IX JUIA JIFOAUHU pEYOBUH.

Psin MertaniB, epi 3a Bce 3a1i30 Ta Mijib, MOXKYTh HAKOITHUYyBaTHCs
SK B CHPOBHHI TaK 1 B MPOAYKTaX BUHOPOOCTBA, TOMY IX BMICT HEOOXiIHO
KOHTpONIOBAaTH. 30aradeHHA BHH 3ali30M BHHHKAa€E B pPe3yNbTaTi
3aCTOCYBAaHHS MallMH 1 amapartiB, BUIOTOBJICHMX 3 HESKICHUX CTajeu.
HatuBHe 3ami3o BUHa mNpUiiMAae aKTHBHY Y4YacTb B OKHCIIIOBAJIBHO-
BiJTHOBHHUX IIpoliecax IpH BU3piBaHHI BUHA. [IpoTe HaAIMIIOK 3aii3a MoXKe
BUK/IMKATH TOMYTHIHHS BUH (Kacw). 3alli3HI Kacu MOXYTh BHHHKATH B
OyIb-IKOMY THITI BHH, SIK OUTHX Tak i yepBoHHX. [losiBa 1X 3aJeXHTh Bif
BMICTY 3ai3a, TeMIlepaTypH, aepaiii cepeloBuIna. 3 4ucia pisHuX (Gopm
3aji3a, sKi MICTSTBCS B BUHI, (IBOX- 1 TPhOXBAJICHTHI 10HW, KOMILIEKCHI
CHOJIYKH), 3[aTHICTh YTBOPIOBATH OCAIM TMPH B3aEMOIIl 31 CKJIAJIOBHUMHU
peuoBuHamu BHHa ((ocaramu, (QEHOTBHUMH CHONYKaMH) XapaKTepHa
TIJIBKM TPHOXBAJEHTHOMY 3ajli3y, TOMY CXWIBHICTh BHHA JI0 TIOMYTHiHHS
Oyne 3ajexaTd Mepll 3a BCE BiJ HOro BMICTY, a TAKOXK Bij JIaOiJIBHOCTI
pO3UMHHMX KOMIUIEKCIB 3amiza. 3anizo B oxucineniii Qopmi (Fe3*) 3
KOHJCHCOBAaHHMH TaHIHAMH BHH YTBOPIOE Ba)KKOPO3YMHHI TaHATH
YOPHYBATOT'O KOJIBOPY, SIKI MOXKYTh BUKJIMKATH IOMYTHIHHS.

Meroro pobotu Oyio BH3HaYEHHS MacOBOI KOHIICHTpALIii 3aji3a B OLIIX
CTOJIOBHMX BHMHAX DI3HHX BHPOOHHKIB. Bi3HaueHHs 0a3yeTbCs Ha BiJHOBIICHHI
3ajiza, IO MICTUThCS Y JOCHIDKYBaHOMY 3pa3Ky BmHa, 1o 3amiza (ID),
3B’sB3yBaHHI (epymy y 3abapBieHy KOMIUIEKCHY CIIOIYKY 3 OpTO-
(heHAHTPONIHOM Ta BHUMIPIOBAHHI IHTEHCHBHOCTI YEpPBOHOTrO 3a0apBIICHHS
PO3UMHY IIi€T KOMILIEKCHOI CIIOMYKH 3a JIONOMOroro ¢orokonopumerpy KOK-3.

BuMiproloTh ONTHYHY TYCTHHY IOCTIIKYBAaHUX 3pa3KiB MpH
noBxuHI XBm 490+£10 HM B KIOBETaxX 3 TOBIIMHOIO MOTNIMHAIOYOTO INAPY
20 mM. PesynpTaT BHU3HAYEHHS MAacoOBOi KOHIICHTpamii 3amiza B OUIHX
CTOJIOBHX BHHAX PI3HMX BHPOOHWKIB HaBemeHo y Tabm. 1 (mopma JICTY
202.001-96 mnst opawHApHUX BuH Bix 3,0 mo 15,0 Mr/)1M3).
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Tabmus 1
MacoBa KOHIICHTpaLif 3aj1i3a B 0i1MX CTOI0BHX BHHAX Pi3HHX

BHPOOHHUKIB
HasBa nponykry, BHpOOHUK OntuyHa Macosa
ryCTHHA, KOHIIGHTpAITis
A 3aiiza, Mr/oM°
Haniscoioake 6i1e «TamsHka»,
BupoOHuK TOB «®pizanT» 0,689 4,65
Haniscononke 6i1e « COBUHBOH,
BupoOHUK TM «Buna Kobnepo» 0,676 4,40
Haniscomnoake 6ine «TamsaHka»,
BupoOHUK 3AT «Oneca Burnpom» 0,770 10,3
Haniscomnoake 6ine «COBUHBOH,
BupoOHuK TOB «Canmopa» 0,910 14,0
HamiBconomke 6iie «MoHacTUpCKast
u306a», BupoOHuk 3AT «KorHap» 0,681 4,50
Hamiscononke 6ine cTonose,
BupoOHUK TM «Bunomen» 0,730 9,61
BuHo BUHOIpajiHE MyCKaTHE CTOJIOBE,
BupoOHuK TOB «Cannopa» 0,850 12,5
BuHo BuHOrpajiHe cronose cyxe Oine
«IIlapmoHe», BUPOOHUK
T™M «BuHopen» 0,789 115

AHamni3youn pe3yabTaTH JOCIiIKEeHb, CIi BII3HAYMTH: BCi 3pa3Ku
OiIMX BMH Maiu BMICT 3ali3a B Mexax Hopmu (4,40-14,0 mr/mm®), mo
CBIJYHUTH PO JOJEPXKAHHS YMOB BHPOOHUIITBA Ta 30epiraHHs; HaiiMeHII
MOKa3HUKK BMICTY 3aii3a Oynu y 3pa3ky HamiBconoake Oire «COBHHBOHY,
BupobHnk TM «Buna KobGreBo» — 4,40 Mr/mM3; HaMOIIBIIMI BMICT 3aitiza
OyB y BuHI HamiBcomomke Oine «CoBuHbOH» (CBATKOBa KOJNEKIIis),
Bupobank TOB «Cangopa» — 14,0 mr/mm® 1 B BHHI BuHO BHHOTpagHE
MyCKaTHe cTojioBe, BUpooHHK TOB «Canmopa» — 12,5 mr/am>.

BimnoBigHO [0 YHMHHOTO 3aKOHOJABCTBA YKpaiHU IependadeHo
BiNOBIJANBHICT,  MiANPUEMCTB-BUPOOHUKIB 32  TOPYIIEHHS  SIKOCTI
npoaykiii. ['apHe 3/10poBe BUHO MOXKHA MPUTOTYBATH JIKIIIE 31 3/I0POBOTO Ta
HEYIIKOHKEHOTo XBopobamu BHHOrpaay. ChOromHi MH HE MOXKEMO ITUTKOM
BiIMOBHUTHUCS BiJ OOpOOKH JIO3HM MIJHAMHU 1 CIpYaHMMH TperapaTaMu, Xoda
HEOOXIi/THO TParHyTH 0 IXHHOTO CKOpoueHHs. [loeTHAHHS BiAIIOBITATBHOCTI
IOPUINYHUX OCi0 3 TEpCOHANBHOI  BiJMOBIHANBHICTIO  3a0e3redye
e(eKTHBHUI BIUIMB Ha KOHKPETHNX MOPYIIHHUKIB BUIYCKY (habCH(iKOBaHOI,
HESKICHOI TPOYKITii, CIPHsIE 3MIITHEHHIO AUCIUILTIHH 1 3aKOHHOCTI.
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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...
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	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.
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	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.

