A.A. y6inina, n-p tex. Hayk, npod. (X VXT, Xapkis)
I'.A. Cenrorina, kauua. Tex. Hayk, npod. (X VXT, Xapxkis)
T.B. lllep6akoBa, kaH/. TeXH. HAYK, no1l. (X VXT, Xapkis)

BMICT BIOJIOTTYHO AKTUBHUX PEHOBHUH
YV MACTAX I3 PEBEHIO i1 ATPYCY

Ilin wac TemaoBoOi nii, B MpoIeci KyTiHApHOI OOpPOOKH OBOYIB ab0
MIPOMHUCIIOBOI TIEPEPOOKHU BiIOYBAKOTHCS 3MIHM IXHBOTO XIMIYHOTO CKIIaay,
o 3B’s3aHl 31 3MIHOK MPOCTOPOBOI Opi€HTAlii KIITHHHUX CTPYKTYD,
KOAryJIoBaHHSAM 1 JIeHAaTypalji€ro OUIKOBHX pPEYOBHH, 1HAKTHBAILEIO
(bepMEeHTIB, MPOLECIB OKKCIIIOBAHHS MITMEHTHOTO KOMIUIEKCY, YaCTKOBOIO
pyHHAIi€I0 NEesKUX BiTaMiHiB Tomo. ToMmy, 3aBIaHHSAM JOCHIKEHb OYJI0
NIOPIBHSIHHS BMICTY OlOJIOTIYHO aKTUBHMUX PEYOBHMH Y POCIHHHI CHPOBWHI,
11aCTaxX,BUTOTOBJICHUX Ha iX OCHOBI Ta y KOHTPOJBHHX TPOAYKTaX (pKeMax).
J10010/IOTIYHO aKTUBHHX PCUOBHMHMBITHOCATHCS: MiHEpasbHi, BiTaMiHH,
nposiTamian (B-kapotus, xinopodinu), ¢naBoHOIAM Ta iHII, SIKi TParOTh
B)XJIMBY pPOJIb B OOMIHHMX Ipoliecax oprasizmy. Y Tabn. 1 mpencraBneHuid
MiHepaJbHHUI CKIIaJl CHPOBHHHY, IIO JAOCHIPKYBajacs,i nacr 3 Hei.

Tabmuns 1
MinepanbHuii CKJIaJ CHPOBHHH i MacCT i3 peBeHIo Ta arpycy
103%%

[ponykr Harpiii| Kamiit | Kambuiti | Marniii | @ocdop| 3anizo

PeBenn
(cupoBuHa) 35,00 | 325,00 44,00 17,00 25,00 0,60

Ilacra
3 pEBEHIO 32,38 | 348,05 | 41,37 17,61 35,54 1,06

Arpyc
(cupoBHHa) 23,00 | 260,00 | 22,00 9,00 28,00 1,60

Ilacra
3 arpycy 24,65 | 308,72 25,92 11,99 39,64 1,92

AHami3 MiHepaTpHOTO CKJIAAy MACTH 3 PEBEHIO CBIAYUTH TIPO
30iTBIIEHAS BMICTY B Hill Kamiro, MarHiro, ¢ochopy i 3amiza. Y macrti 3
arpycy CIIOCTepiraeThes PiCT yCix Makpo- i MiKpOGJIEMEHTIB Y TTOPIBHSIHHI 3
cupoBuHOIO. Lle 00yMOBIIEHO BBEAECHHIM KpPOIMMBHOTO HamiB(haOpHKaTy y
MIACTH 3 PEBEHIO Ta arpycy.

BitamiHHMHA CKJax macTt i3 peBEHIO Ta arpycy B TOpIBHSAHHI i3
CHPOBHHOIO 1 MPOTOTUIIOM TpeACTaBICHUH y Ta0m. 2.
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Tabmms 2
BiTaminHMii CKJIaJ CHPOBMHM i MACT i3 peBeHIO Ta arpycy

10-%%
TTposyxr Bitaminu
C B B> PP
PeBenb (cupoBuHA) 26,18 0,01 0,06 0,10
JI>xeM 3 peBeHro (KOHTPOJIb) 9,52 0,01 0,02 0,10
Iacra i3 peBeHIo 15,47 0,03 0,04 0,09
Arpyc (cupoBuHa) 35,70 0,01 0,02 0,25
JxeMm 3 arpycy (KOHTpOJIb) 19,04 0,01 0,01 0,20
[lacra 3 arpycy 27,90 0,03 0,01 0,23

Hani T1abn. 2 cBiguaTh IpO CYTTEBHH BIUIMB KPOINUBHOTO
HaniB(aOpHKaTy 1 Ha BITaMIHHUIA CKJIaJ HOBUX macT. Tak, BMicT Bitaminy C
B TACTi 3 PEBEHIO Ta arpycy BHIIE, HIX y KOHTPOIBHHUX MPOAYKTaxX
(mxemax) y 1,5-1,6 pa3u. Ilpomy Takoxx crnpusie IIaJHUA PEeXUM TEIUIOBOT
00pOOKHM peBEHIO Ta arpycy B Hpoleci BUPOOHMITBA MacT. BpaxoByrouu
KIJTBKICHMHA BMICT OCHOBHOI CHPOBHHHM B TacTax, CIiJ 3a3HAYUATH PiCT
BMicTy BitamiHiB B1,B2 1 PP y npojykrax nopiBHSIHO i3 CHPOBHHOIO.

PesynpraTupocnimkenHs xjopodiniBi KapOTHHOIIIB y CHUPOBHHI,
HOBUX IacTax 1 IPOAYKTax-aHAJIOraxCBi4aTh MPO BHCOKUH BMICT
kapotuHOiniB (2,35 x 10°%% ta 2,50 x 103%) i xmopodiniB«a + b»
(3,70 x 103% Ta 3,60 x 103%) B nacrax i3 peBeHIO Ta arpycy, BiImoBiIHO.
BMmicT KapoTHHOIIB i x10podiniB «a + byy peenicknanae 0,06 x 10°3% Ta
3,79 x 103%%, B arpyci — 0,20 x 10°% Ta 3,70 x 10°% BignosigHo.
Ile mosiCHIOETBCS THM, IO B TEXHOJIOTii BUPOOHHMLTBA IACT i3 PEBEHIO Ta
arpycy Oyla BHKOpPHUCTaHa CTaOiTi3yroua BIIACTHBICTH acKOpOIHOBOI
KUCIIOTH 1 J-KapOTUHY SIK aHTHOKHUCIIOBAaUiB XJIOpo(diay, a TaKOXK 3aXMCHA
Jist pOCIIMHHOTO MOMIIYKPY KPOXMAJIIO.

3 iHmoro OOKy, BBEAEHHS B pEUENTYpPy POCIWHHOI TOOaBKH —
KpPOITMBH — 3 BHCOKOI0 BHXITHOI MAacCOBOIO KOHIIEHTPAIIEI0 XIOPOQiTy
JO3BOJISIE€ 3OLIBIIUTH piBEHb XJIOpOdiTy 1 KApOTHHOINIB y TACTi i TUM
camMuM 30epertd HaTypaJdbHHUN KOJip. B KOHTpOJIBHMX 3pa3kax DKEMIB i3
PEBEHIO Ta 3 arpycy 3HaHIEH] JINIIe CIiAH INX PEIOBHH.

TakuM YHHOM, BUKOPHCTaHHS KPOIMBH NPH BUPOOHHITBI MacT
JIO3BOJISIE OZIEP’KATH TPOMYKTH 3 TIJIBHIICHUM BMICTOM €CCHIIIaTbHIX
YHMHHUKIB Xap4yBaHHS, IO OepyTh ydacTh y 30UTBIICHHI 3aXMCHUX CHII
OpraHi3My i, OTXe, HO3BOIISIE PEKOMEHAYBATH X Y MPOQIUIAKTHIHOMY,
JUTSYOMY 1 JIETHIHOMY Xap4uyBaHHI.
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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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