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JKUPHO-KMCJIOTHUM CKJIAJL MAMOHE3IB
HA OCHOBI OJIT1 KYITA’)KOBAHHUX

OnHa 3 po0JieM Cy4acHOTO XapuyBaHHS B YKpaiHi HOISITAaE B TOMY,
IO HAaceJCHHS CIIOKMBA€ 3aHAATO 0arato HpiB, MIO MICTATh J>KUPHI
KMCIIOTH CiMelcTBa @ ® (COHSAIIHMKOBA, KyKypya3sHa, OJMBKOBA OIii) i
MPaKTHYHO BUKIIOYMIM 31 CBOTO paIliOHY MpPOIYKTH, OaraTi >KUPHUMH
KHUCTIOTaMHU ciMelcTBa o™ (IsHA Ta pimakoBa omii). B Toif ke wac
JIETONOTH BBaXKAIOTh, II0 30ajaHCOBaHI 3a YKUPHOKUCIOTHHM CKJIaJIOM
xapuoBi  kupu  MarwoTb  mictuta  30%  Hacmuenmx,  50-60%
MoHOHeHacnyeHux, 10-20% mnominenacuyenux xupHux kucior (ITHXKK).
CriBBiIHOIICHHS JITHOJIEBOI 1 JIIHOJIEHOBOI KHCJIOT TIOBMHHO OYTH B MEXax
(4-10) : 1, 3amexHO Bim BiKy Ta CTaHy 3/J0pOB’S JIOMWHH. 3a yMOB
BXKMBaHHs JKUpiB 3 Bu3HaueHuM criBBigHomieHHs [THXXK cnocrepiraerses
CKOpillle BiJHOBJEHHS Ta MOOYyIOBa KINITHHHMX MEMOpaH pPi3HHUX TKaHHH
OpraHizaMy, Kpaiie peryjaroeTbCsi JIMiIHUE  OOMIH,  ITiJBHIIYETHCS
€JIACTUYHICTh KPOBOHOCHHMX CYJHH, aKTHUBHIILIE BUBOAWUTHCS 3 OpraHizmy
3aiiBa  KIJIBKICTh  XOJECTEpHHY Ta  3a0e3MedyloThCsl  psifi  IHIIUX
HaBaXUBIMKMX (YHKIIH OpraHizmy.

AwHani3 CkllaJly HATUBHHUX POCIMHHHX OIif TOKa3ye, IO KOIHA 3
HUX He BiINOBiga€ BMMOraM IO JO CIiBBiAHOIIEHHs JiHoneBoi (%) i
niHoneHoBoi  kucmor (o).  JIoCTaTHBO — IEPCIEKTMBHMMHU 32
YKHUPHOKHUCIOTHUM CKJIAZIOM € CYMIIIIi PINaKoBOi i COHSIIIHUKOBOI OJIil.

MeToro mociKeHb € BUBYEHHS Ta ITOPIBHAHHS KUPHO-KUCIOTHOTO
CKJIay XUPIiB, BUIUICHUX 3 MailOHE31B Ha OCHOBI ONIIH KyIa)XOBaHUX Ta
MaloHe3y Ha OCHOBI COHSIIITHUKOBOI OJii.

O06’exTamMu TOCTIDKEHHS Oy eKCIIepUMEHTAIbHI 3pa3Kid MalOHE3y
Ha OCHOBI KYIaXiB COHSIITHUKOBOI Ta pimakoBoi omii. 3pa3ok Ne 6 €
KOHTPOJIBHMM 1 MICTHTh JIHIIE AE30[0pOBaHy padiHOBaHY COHSIIHHUKOBY
omito. [Ipyu BUTOTOBIICHHI 1HIIIMX 3pa3KiB MaOHE3y 3aCTOCOBYBAIUCS KyTaxKi,
mo wMictwm 10%, 20%, 30%, 40% Ta 50% pimakoBoi omii XOJIOHHOTO
Bimkumy Ta Big 90% no 50% consmrHIKOBOI padinoBaHOi omii (3pa3ku Ne 1,
No 2, Ne 3, Ne 4 ta Ne 5 BimmoBimno). Haiibinpima rpaHumdHa KidbKiCTh
pimakoBoi omii y kymaxi (50%) obpaHa 3 ypaxXyBaHHSIM OpPIraHOJIENTHYHHX
MTOKA3HUKIB SKOCTI MalfOHe3y: TpH 30UIBIICHH] KOHIICHTpAIlii criocTepiraiach
MOsiBA HACHYEHOIO JKOBTO-3€NICHOTO0 KOJIBOPY Ta BHPAKEHOIO CMaKy
pimakoBoi omii. 32 OCHOBY OyJi0 B3SITO KIACHYHY PELENTypy NPUTOTYBAHHS
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maiione3zy «IIpoBancanby. MacoBa yacTka *upy B 3pazkax ckiagana 45%
(cepenHpokanopiifauii Maiiones). Ilix yac BUpOOHMITBA 3pa3KiB MalOHE3IB
BHUKOPHCTOBYBAJIM CUPOBUHY, 10 BianoBimae Bumoram JICTY 4487:2005
Maiionesu. 3arajibHi TEXHIUHI YMOBH.

PimakoBy omiro s KymaxkyBaHHS Oyino OfiepaHO 3 SPOBOTO
0e3epykoBoro copty «OOpii», PEeKOMEHIOBAHOTO JIs BHPOIINYBAaHHS B
yMoBax cremy i Jjicocreny. COpT BHECEHHH IO PEECTpy COPTIB POCIHH
VYxpainu 3 2006p. mig Ne 0653.

BusHaueHHs1 KUPHO-KUCIIOTHOTO CKJIIaJly MalOHE3IB MpPOBOAMIN
METOJI0M XpomarorpadiuHoro ananisy, 3rizHo 3 TOCT 30418.

PesynbraTn mociimkeHb HaBeneHo y Tabmuii 1.

Tabmus 1
BMicT JKMpPHUX KHCJIOT Y MaiioHe3aX
Iloka3Huk Homep 3pa3ky maiioHe3y

1 | 2 ] 3 ] 4 ] 5 | 6

BMicT )KUpHHUX KHCIIOT, % 10 3arajbHOi CyMH
C16. [TanibMiTHHOBA 6,5 6,3 8,6 7,5 5,6 91
C1s CreapuHoBa 3,6 31 3,5 3,1 3,0 4,8
C1g! Oneinoa 32,7 39,4 40,4 42,1 45,9 | 18,8
C1¢° Jlinonena 54,5 47,8 42,0 40,9 38,3 | 67,2
C1g® Jlinonenosa 2,7 3,4 5,5 6,4 7,2 -
Ca2* EpykoBa - - - _ N N

OtpuMaHi pe3yabTaTH CBiAYaTh, MO Y JOCHIDKEHHUX 3pa3Kax
Maiione3iB Ne 1-5 He3aMiHHI JKUPHI KHCIOTH MICTATBCS Y TaKuX
KOHLIGHTpAIlisiX: mnampMiTHHOBa — 5,6-8,6%, creapunoBa — 3,0-3,6%,
oneinoBa — 32,7-45,9%, mi"onesa — 38,3-54,5%, ninoneHosa — 2,7—7,2%.
BcranoBieHa BiOCYTHICTH JIIHOJICHOBOI KHCIOTH Y 3pa3Ky MaioHe3y Ha
OCHOBI padiHoBaHOI COHsAIIHMKOBOI omii (3pazok Ne 6). BcraHoBieHo
BIICYTHICTh €pPYKOBOi KHCIOTH B YCiX EKCHEpUMEHTAIbHHUX 3pa3Kax
MaloHe3I1B.

CriBBigHowmeHHs JiHoNeBoi (%) Ta miHoneHoBOI () KMCIOT y
3paskax maiionezy Ne 3, 4 ta 5 cxmamatoth 7,6 © 1; 64 :11a53:1-
Bi/MOBiZHO 0 HOMepY 3pa3Ky. Take CHiBBIIHOIIEHHS ® ° Ta 0 ° KUPHHUX
KHCIIOT A03BOJISIE BBAXKATH 3paszku MarioHe3iB Ne 3, 4 Ta 5 30amaHcoBaHIMHA
32 )KUPHOKUCIIOTHUM CKJIaJIOM.

Hameneni maHi maroTh 3MOTry 3pOOWTH BHCHOBOK IO MaiOHE3W Ha
OCHOBI Ol Kyma)koBaHHX, siKi mictats Bix 30% mo 50% pimakoBoi onmii,
MOXHa BIIHECTH 10 «(YHKIIOHATBHUX» NPOIYKTIB XapUyBaHHS.
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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.

