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AHAJII3 PUHKY CYXO®PYKTIB B YKPAITHI

VYkpaiHCbKHI PUHOK CYyXO(PYKTIB 3HAXOIMUTHCS B CTa/ii PO3BUTKY 1
MOKHU JaNieKuii BiJi HacH4yeHHs. HopMa crioxuBaHHs CyXO(GPYKTIB Ha OAHY
JIOAWMHY B pIK ckiamae Omu3bko 3,8 Kr, a B 3aXiHMX KpaiHax piBEHb
CHOKMBaHHS 3Ha4yHO Oinbiie. B VYkpaini crnoxuBaerbes 6musbko 0,6 kr
CyXOQpYyKTiB B piK, IO JO3BOJISE TOBOPHTH TIPO 3HAYHHUH MOTEHIa
PO3BUTKY PHHKY.

Panime cyxodpyktn B YKpaiHi MOxkHa Oyi0 NpuaOaTH JvIIe Ha
pHHKY a00 B OBOYEBOMY MarasuHi y BHIVISI KJIACHYHOTO «KOMITOTHOT'OM
HaOOpy: YOpHOCHHB, s0NyKa, POA3MHKH, Tpymli. 3apa3 CcyxoQpyKTH
MIPE/ICTaBIIEH] y BCIX CErMEHTax pO3JpiOHOT TOPTiBIIi, 2 ACOPTUMEHT 3HAYHO
BHUPIC 1 BKIIIOYAE Pi3HI €K30THYHUX 1 TPOMIYHUX (PPYKTIB B PI3HUX BUAX.

BapTto 3a3HaunTH, 110 MOPAM 3 TPaIULiHUMU BUIAMU CYXO(QPYKTiB
(pom3uMHKM, Kypara, 4YOpPHOCIWB, (iHIKM) Bce OUIBIIOI IMOMYISPHICTIO
KOPHCTYIOThCS PIJKICHI BHIM NPOAYKII (MaHro, namaiis, 6anaHu, iMoup,
KyMKBaT, MaHJapHHH, aHAHACH, AWHSA, KiBi, [IOMENO, XypMa, IOIyHHUI,
BHIIIHS TOIIO).

Cepen cyxodpyKTiB Haly)KMBAaHIIIMMH CEpel  IMOKYMI(IB B
M. XapkoBi € pom3uHku — 43%, yopHocauB — 36%, Kypara — 10%, imxup —
6% Ta Qiniku — 5% (puc. 1).

6%

Puc. 1. CnoxkuBui nepeBaru nNokynuiB Ha puHKY cyXodpykTiB y Micti XapkoBi
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Y Toif xe uyac, B YKpaiHI CErMEHT MiICUEBHX CYXO(pPYKTiB
MIPaKTHYHO HE PO3BUBAETHCS, a CIIOKHMBAHHSA CyXO(QpYKTIB B KpaiHi Oaxae
KpaIoro.

BiacHe BUpoOHMITBO CyXO(pyKTiB B YKpaiHi IPaKTUYHO BiZICYTHE.
I cmpaBa He TIIBKM y BIJCYTHOCTI BHpOLIYBaHHS HONYJISPHUX BHJIB
(pYKTIB K CHPOBHHH, sIKi 3a OUIBLIICTIO TMO3WIIH € E€K30TUYHUMH IS
VYxpainu. Ase HaBiTh Ti QPYKTH 1 SITOAM, SIKI POCTYTH y Hac, B CYIICHOMY
BUTJISIII 3aBO3SATHCS 3-3a KopaoHy. B VYkpaini Bucoka cobiBapTicTb
CyWIIHHS — Ha pIBHI ONTOBUX IiH IMIOPTEPIB, IO POOWUTH YKpaiHCHKi
CyXO(QpYKTH HEKOHKYPEHTOCIPOMOKHHUMH.

B ocranHi poku puHOK cyxo(pyKTiB i ropixiB B YKpaiHi akKTHBHO
PO3BHBAETHCS, TaK SIK YKpaiHIl TOTOBI 3alulaTHTH OuTbIe 3a SKiCHY
NMPOAYKIIIO, B TOH 4Yac SK BiJ JENIeBOi NPOAYKIII i 30BCIM TOTOBI
BiIMOBUTHCH.

Tak, excropt cyxodpykriB 3 VYkpainu B sucromaai 2019 poky
30inpmmBes Ha 84% B TOpIBHSHHI 3 KOBTHeM 1 Ha 36% mepeBUIIUB
nokazHuku Jwmcronaga 2018 ro. 3a mepmni IcTh MiCAIB  CE30HY
2019/20 pokiB Hamia KpaiHa HapocTHJa TakKi IIOCTaBKH 3a KOPJOH
Ha 18%, nocsraysum 0,9 THC. TOH.

Bapro 3asnaumtu, mo Ykpaina Oinbiie kymye cyxodpykTu 3a
KOp/IOHOM, HIX Ipojae ix B iHII KpaiHu. 3a miBpOKy B KpaiHy BBe3sn 4,8
THC. TOHH, TAKAUM YMHOM IMIIOPT HEPEBUIIMB €KCIOPT MPUOIU3HO B II'STh
pasiB. Crif 3a3Ha4MTH, 110 MOHAX 95% NpOAYKLIl HAa PUHKY Ma€ 1HO3EeMHE
MOXO/KeHHs. IMnoprepamu 1€l mponykiii € onm3bko 150 ykpaiHChKHX
KOMIIaHiH.

OCHOBHUM TIOCTA4aJbHUKOM CYXOQpyKTiB B YkpaiHi € Ipan 3
4acTKOIO B 46% B HaTypajbHOMY 1 42% B TporIoBoMy BHpakeHHI. Takox
BEIMKUMH IMIIOPTEpaMHU BHCTYNAIOTh 1HINI CxigHl Kpaiuu: TypeduuHa,
V36ekucran, Adranicrad Ta [Hmis. BapTo Bifi3HAYMTH, 10 BEJIMKA YacTKa
MIPOAYKIIii 3aBO3UTHCA 3 Aajekoro 3apyoixoks — CHIA, Ywri i ApreHTrHu.

CTBOpeHHS BHPOOHHYMX MOTY)KHOCTEH 3 BHITYCKY BiTUM3HSHHX
CyXO(pYKTIB BHUMara€e 3HauyHUX 1HBECTHIIH, OCKIJIbKH CYIIIHHS (DPYKTIB €
JIOPOTUM TIPOLIECOM.

3aKymiBeNnbHI IIHA IMIIOPTEpPIiB € TOPIBHAHHAMH 3 COOIBapTiCTIO
BHPOOHHUIITBA MPOMYKIIi, TOMY iMIOPTYBaTH CyXOohpyKTH B YKpaiHy
BUTiAHIMIE, HDK BuUpoOmsTH. Jo TOro > IHBECTHIIi B OpTaHi3aIlio
BHPOOHUIITBA CYXO(PYKTIB MAarOTh TOCHTH TOBTHH Iepiof] OKymHOCTi. Bee
e IPU3BOIMTH JI0 TOTO, IO YKpPaiHChbKa MPOAYKIIsA HE MOXKE KOHKYpYBaTH
3 IMITOPTHAMH aHAJIOTaMHU.
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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)
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	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.

