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OIIHIOBAHHA AKOCTI BUCIBOK 3EPHOBUX KVYJIBTYP

[lepcnekTHBHUM  HampsiMOM  (pOpMyBaHHS  37I0pOBOTO  PAIliOHY
Xap4yBaHHS Ta CTBOPEHHS (hi310JI0rYHO MOBHOIIHHUX XapUOBHUX IPOAYKTIB
€ BUKOPHCTaHHS HETPAIUINMHOI JEIMIeBOi CHPOBHHH a0 BIIXOMiB
BUPOOHMITBA, SKi CHPUSIOTH KOPET'YBAaHHIO BMICTY BiTaMiHiB, Makpo- i
MIKpPOEJIEeMEHTIB, Xap4YOBHX BOJIOKOH, IHIIMX OIOJOTiYHO aKTHUBHUX
peuoBuH. Cepesi IHHOBalIiHUX 1 TIEPCHIEKTUBHUX CHPOBHHHUX IHTPEIEHTIB
JUISl CTBOPEHHST HOBOI'O aCOPTHMEHTY Xap4oBOi MPOAYKIii 0cOONMBOI yBaru
3aCIIyrOBYIOTh MPOJYKTH TEPEPOOKH 3EPHOBHX KYJIBTYP, BHUKOPHCTAHHS
SKAX BIJIKDHBAE IIMPOKI MOXIIMBOCTI CTBOPEHHS PI3HMX KOMOIHOBaHMX
TPOAYKTIB MiJIBUIIEHOI 010JIOTTYHOT HIHHOCTI Ta 30aJJaHCOBAHOIO CKIIay.

Cepenl BTOPUHHHX IIPOAYKTIB IEPepOOKU 3EPHOBUX  KYJIBTYD
HalOUIbIlle 3aCTOCYBaHHs 3HAWILIM BHCIBKHM, sSIKi € OaraTum JpKepesioMm
XapuoBUX BOJIOKOH, BiTaMiHIB, MIHEpaJbHUX CIOJYK, POCIUHHHUX OLJIKIB,
MOJIHEHACHYEHNUX JKUPHUX KHCIOT, (itocTeponiB Tomo. Bonu 3matHi
30epiraTi MOXKUBHI BJIACTHBOCTI MPOTSATOM TPUBAJIOrO MEPIOAy MpPU Pi3HUX
TEXHOJNOTIYHUX 00poOkax. KpiM TOro, BUCIBKM € JEHIEBHIMMHU HIX 3€pHO,
110 €EKOHOMIYHO BUTIJJHO i/l YaC BUPOOHHIITBA MPOJIYKTIB XapyyBaHHSI.

Jnsi  CTBOpEHHS TPOAYKTIB  0O3J0pOBYOTO Ta  JIIKYBaJbHO-
podiTaKTUYHOrO TPU3HAYECHHS HEOOX1IHO BUKOPUCTOBYBATH JIMIIIE SKICHY
Ta OGe3rnedHy cMpoBUHY. TOMY OIIHIOBAaHHS SIKOCTI 3€PHOBHX BHCIBOK, IIIO
3aCTOCOBYIOTh Y BUPOOHHMIITBI 1HHOBAIIIIHOI MPOMYKIIii, € OOTPYHTOBaHUM 1
Ma€ PaKTHYHE 3HAYCHHS.

s mocmimkeHHsT 00paHO BHCIBKH CEMU 3€PHOBHX KYIBTYp, & CaMe:
MIIEHNYHI, JKUTHI, BIBCSHI, SYUMiHHI, NPOCSHI, TpedaHi Ta PHUCOBI.
OmiHfOBaHHA SKOCTI IPOBOTWIN 32 OPTraHOJNENTUYHUMH Ta (Pi3HKO-
XIMIYHUMH ITOKa3HUKAMH.

3 OpraHOJENTHYHUX ITOKA3HWKIB BU3HAYAJIHM 3OBHIIIHINA BHIII,
KOIIip, CMaK Ta 3amax. BcTaHOBIIEHO, MO BCi 3pa3KH BHCIBOK MaJld BUTJISIIT
CyXOr0 CHITY4Oro HPOIYKTY 0e3 MiNbHUX Tpymok. Komip BHCIBOK CYTTEBO
BiIPi3HSBCS — BiJl CBITIIOTO 3 KPEMOBUM BiITIHKOM IO YEPBOHO-KOBTOTO 1
KOPUYHEBOTO 3AJIEKHO BiJl KOJHOPY 3€pHA, 3 SIKOro BOHM OTpuMaHi. CMak
Ta 3alax — BJIACTUBI KOXKHOMY BHAY BHCIBOK, 0€3 CTOPOHHIX 3alaxiB Ta
MIPUCMAaKiB, HE 3aTXJIi, 0€3 TUTiCHIBH.

Pesynpratn BU3Ha4YeHHS (i3MKO-XIMIYHMX TIOKa3HWKIB  SKOCTI
BHCIBOK HaBe/IeHO B Tabu. 1.
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Tabmmms 1
®Di3uKo-XiMiYHi NOKA3HMKH BUCIBOK Pi3HUX 3ePHOBHX KYJIbTYP

Macosa Macosa Bennunna Meranomarsi-
yacTKa yacTKa omeny, THa JOMIIIIKa,
Bosioru, % | 3omu, % He | 3aJMIIOK Ha Mmr B | kT, He
Bucisku He Olble MEHIIIEe cuti Ne 1, % OlbIIIe
< = o] = < = « =
o = = o
TTimennuni 6,0 - 6,0 4,0 o 15
K S 6l |5 [B55]2 [50 |2 [ 18
Biscsani % 55 K 6,5 qu) 45 @ 1,1
Sluminmi 2 7,0 E 57 2 45 E 2,2
IpocsiHi 1) 5,8 g 6,8 | & 4.3 g 1,7
I'peuani = 6,5 2 70 | 2 4.8 ° 1,3
Pucosi 49 6.3 46 |~ 2,0

MacoBa 4acTka BOJIOTH 3pa3KiB BHUCIBOK 3HAXOAWJIACh y MeXax Bill
4,9% (pucosi) mo 7,0% (sumiHHI), TOOTO BIJIIOBIa7Ia BCTAHOBJICHUM BUMOI'aM
(ne Oinbie 7%). Lleli MOKa3HUK € BaXJIMBHM, TOMY IO JOTPHUMAaHHS HOro
JI03BOJISIE TPHUBAJIMK 4Yac 30epiraTd IOKWBHI BJIACTHBOCTI BHUCIBOK. [lpum
IIBUILICHIA BOJIOTOCTI 3’SIBJISETHCS TUTICHSABA, MPOAYKT HaOyBa€ 3aTXJIOro
3amaxy, 3JIeKyeTbCsl Y TPYILOUKH, BTPA4a€ CBOIO KOPHCHICT.

30JIbHICTh BHCIBOK XapaKTePU3Ye IX XapyoBY IIHHICTH: YMM MEHIIE B
BHCiBKax OopoiHa i Oiiblie 000JIOHOK, TUM BHILE Liei Moka3HUK. MacoBa
YacTKa 30JIM B JIOCHITHUX 3pa3kax CTaHOBUTH Bif 5,7% (SUMiHHI BUCIBKH)
1o 7,0% (rpeuyani BUCIBKH), IO BiJMOBIIa€ HOpMI (He MeHIIe 5,5%).

BuciBky MaroTh pi3Hy CTYIIHb MOAPIOHEHHS — BiJl IPyOMX 1 BEIUKUX
JI0 TOHKHX 1 IpiOHMX. BeTaHoBIIeHO, 10 TIpH 3MEHIIIEHHI PO3MipiB BHCIBOK
(30ispIIeHH] IXHBOI JUCIIEPCHOCTI) MOXKHA 30UTBIINTH JO3YBaHHS BHCIBOK,
30araTuBIIM pi3Hi BUPOOM KOPUCHUMHU PEYOBHHAMHE 0€3 MMOTipIIeHHS iXHBOT
sKocTi. BenmndmHa moMeny CyTTEBO BIUIMBA€ Ha I[IHHICTH BHCIBOK, TOMY
HOpMYeTbcs cTaHaaproM (He Oumbmie 5% 3ammmky Ha cuti Ne 1). Bei
JOCIITHI 3pa3Ky 32 UM ITOKa3HIKOM BiJIIOBITaIi BCTAHOBJICHIM BHMOTaM.

BMicT MeTanoMarHiTHHX JOMIIIOK y BHCIBKaX JOIYCKA€THCS Ha
piBHi 3 Mr Ha 1 kr. Bcei 3pa3km Manm MeTalOMAarHiTHI JTOMIIIKH y MeXax
JOIMYCTUMHX HOPM. 3apaKeHiCTh BUCIBOK IIKiTHUKAMHU HE IOITYCKAEThHCS,
10 OyII0 BCTAHOBJICHO Y JTOCHITHUX 3pa3Kax.

TakuM YHHOM, pE3YJIbTaTH JOCTIDKEHb MiATBEP/UKYIOTh BUCOKY
SKICTh JOCHIAHUX 3pa3KiB BUCIBOK, IO JO3BOJISIE PEKOMEHIYBaTH IX IS
30arayeHHs1 XapuoBUX MPOIYKTiB 03J0POBYOTO MPU3HAYCHHS.
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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.

