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OIITHKA I KOHTPOJIb IOTEHIIMHO HEBE3IIEYHUX
YNHHUKIB, 1O BUHUKAIOTBH II1J1 YAC BUPOBHUIITBA
CHUPKOBUX BUPOFBIB

CupkoBi BUpoOH 3/1aBHA BiJIOMi SIK KOPHCHHH JUTS 3I0POB’SI IPOAYKT.
BoHM MiCTATh IIMPOKHMIA CIIEKTp BiTaMiHIB, MiHEpaJbHHX COJNEH Ta iHIIMX
CIOJIYK, SIKi MO3UTHUBHO BIUTMBAIOTH HA OPraHi3M JIOAWHH. BHcoka MOXUBHA
HiHHICTH 00YMOBJICHA HASBHICTIO BETMKOI KUJTBKOCTI OLJIKIB Ta YKHPIB.

BupoOHUIITBO cHpY, 30KpeMa YTBOPEHHS CHPHOrO 3TYCTKY i
0COONIMBO HOrO BU3pIBaHHS, BIIOYBA€TbCA 3aBASKU IKUTTEMISUIBHOCTI
MOJIOYHOKUCIHMX OakTepidd, sKi BiJirpaloTh BU3HAYaJIbHY pOJIb Y
IIePEeTBOPEHHI KOMIIOHEHTIB MOJIOKA Y CIONYKH, L0 Oepyrb y4acTb y
(hopMyBaHHI pHUCYHKY CHPY Ta HaJar0Th IIPUTAMaHHI HOMY CMakK 1 apomar.

Cepen cTOpOHHBOT MIKpO(IIOpH, IO MOTPAIUIIE Yy CHPHY BaHHY,
MOXXYTh BUSIBUTHCH IAaTOT€HHI H YMOBHO-NIATOTeHHI OakTepii, PO3BHTOK
SIKUX OCOOJINBO IHTEHCHBHO BiJIOYBA€ThCSl 32 YMOB HH3bKOi aKTUBHOCTI
3aKBACKM Ta MOXE IPH3BECTH JO 3HIKEHHS PIBHA MiKpOOioIoriyHol
0e31eKH POYKTY.

BesrneuHicTh Ta SIKICTh PEryJIIOETHCS HA JEPKABHOMY piBHI. 3TiHO 3
YUHHUMU HOPMAaTUBHUMHM JOKYMEHTAMH KOHTPOJIb SKOCTI NPOBOIATH 3a
OpraHOJICNTUYHUMH, (bI3UKO-XIMIYHIUMU Ta MIKpOOi10JIOr YHUMH
MOKa3HUKaMHU. BiqIoOBiIHO 10 BUMOT CTaHAAPTY y MPOAYKTI HE MOBUHHO
Oyru matoreHHux Oaxtepii Listeria monocytogenes ta pomy Salmonella,
pErJIaMeHTOBaHO YHMCEJbHICTh YMOBHO-TIaToreHHHX S. aureus i E. coli.
CraHgapTd He MICTATh OOMEXEHb MI[OJI0 KUIBKOCTI aepoOHHX Ta
aHaepoOHUX CIIOPOYTBOPIOIOYNX OaKTepiii. HasBuicts UX
MIKpOOPTaHi3MiB Ta X PpENpOAyKIis BHUIIEC KPUTUYHOTO DPIBHI MOXKYTh
HETaTHUBHO IMO3HAYUTUCH HA 30BHINIHHOMY BHTJISMI, PUCYHKY 1 CMaKOBHX
BIIACTUBOCTSIX CHPY, HaBiTh, 3pOOUTH HOr0 HEMPUIATHAM JIO CIIOKUBAHHA 1
HeOe3MeYHNM /IS 3T0POB’ S JTFOAUHIL.

Jnst nocsATHEHHS BUMOT, BCTAHOBJICHHX B 3aKOHONABUMX aKTaxX Ta
3a0e3medeHHs CTaOUTPHOI AKOCTI Ta OE3MeKH XapdoBOi MPOIYKINI Bce
O1JTBIIIe XapYOBHX MiAMPUEMCTB Y CBITI BUKOPHCTOBYIOTH cucTteMy XACCIIL.
Kputnuna xontponpHa Touka (KKT) — me eram 3a0e3medeHHs
0e31epeyHOCTi XapuoBOoi MPOAYKIIii, HAa SKOMY MOXKHA 1 BAXKIIMBO 3[IIHCHUTH
3axig 3 YIpaBIIHHSA 3 METOIO IMOTIEPE/HKEHHS, YCYHSHHS a00 3HIKEHHS 0
MIPUHHATHOTO PiBHSA HEOE3MeKH, 110 3arpoXkye Oe3Meri XapuoBoi MPOIyKIIii.
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Kimekicte KKT 3amexurs Bi CKIAQAHOCTI Ta BHIY TMPOMYKIi 1
BHPOOHUYOTO IIPOLIECY, L0 MOTPAIUIIOTH B 00JIaCTh aHAIIRY.

3 METO0 BUSBICHHS YMOB BUHHMKHEHHS ITOTEHLIHHOTO PH3HKY
(pM3MWKIB) 1 BCTaHOBJEGHHS HEOOXIMHMX 3aXOAiB s iX KOHTPOJIO
MIPOBEACHO aHaJli3 HeOEe3MEeYHUX YMHHHKIB, MOB’SI3aHUX 3 BHPOOHHIITBOM
CHPKOBHX BHPOOIB, BKJIIOYAIOYH BCi CTail )KHUTTEBOrO IMKIY. BuzHaueHo
BiCIM KPUTHYHHUX TOYOK KOHTPONIO, TOB’SI3aHAX 3 OCHOBHHMH
TEXHOJIOTIYHUMH OIIepallisiMu: puiAMaHHs Ta ounmieHHs mosoka (KKT1) —
HeOe3MeKy Ha JaHOMY eTali MpeACTaBISIOTh 3aIMIIKA  MHIOYHX 1
Ne3iH(DiKyIoYrX PEeYoBHH 1 MacTWIIbHI Martepianu; nacrepusaris (KKT2) i
oxonomkenHs (KKT3) — mpu HemoTrpuMaHHI TEXHOJOTIUYHHX PEXKHUMIB
TerIoBoi 0OpOOKM Ha IMX eramax 30epiraeTbesi MOTeHIIHHA HeOe3reka
HasBHOCTI MAaTOr€HHUX MIKpPOOPTaHi3MiB, a NIPH HEAOTPUMaHHI TpaBHI Ta
PSKUMIB MHTTSI — MPUCYTHICTh 3QJIMIIKIB MHIOUHX 1 Je31HIKYIOUUX
pedoBuH; mporec 3akBamryBaHHA i ckBamryBanHs (KKT4) — na miit cranii
MOYKJIUBUH PO3BUTOK TEPMOCTIHKOI MaJHMUYKW MPU HEJOCTATHIA aKTUBHOCTI
3aKBack abo OakTepiodarii, MOXKIMBO TaKOXk OOCIMEHIHHS BiJI MEpCOHANY,
3 HAaBKOJIMIITHBOTO CEPEOBHUIIA, MTPU MUTTI Ta Ae3iH(eKIlii 00JaaHaHH Ta
MIPUMIILEHHS; TOMIO.

TakuM 4YMHOM, TNpoOaHaTi30BaHO yci HeOe3NneyHi YMHHHUKH, L0
rapaHTyIOTh €(EeKTHBHICTh KOHTPOIIO Y KPUTUYHUX KOHTPOJIBHHX TOYKaX,
BCTAHOBJICHI XapaKTEPUCTUKH a00 MEeXi, JOTPUMaHHS BHMOT MHTTS Ta
nesindexiii obnamHaHHS, a TakoX caHitapii Ta ririenn. Ilpy upomy
KpUTepii MOXYTh OyTH MNPSIMUMH 1 HENpSIMAMH, MIiKpOOiOJIOTIYHIMHY,
¢iznuHuMu (4ucTOTa, Temrepatypa), (izuko-xiMivaumu (pH), XiMidHMMUK
(TUTpyeMa KHUCJIOTHICTh), CEHCOPHHMH, XPOHOIOTIYHMMHU (4ac) TOIIO.
HaBeneni eramu OTpUMaHHS CHPKOBUX BHpPOOIB 3 BHKOPHCTaHHIM
enementiB  XACCII (KKT) no3Bomsiiore ycyHyTH a0 3HU3UTH 10
MPUAHATHOTO PiBHSA PHU3WKH BUHUKHEHHS HEOE3IeK y BUXIJHIA CHPOBHHI
(MOMOKO) Ta TOTOBOI MPOAYKINi (CHPKOBI BHpPOOM), IO BIUTUBAIOTH HA
KUTTS 1 3I0pPOB’S CIIOXKUBAiB, 3a0e3MEYUTH CTAOINBHICT Oe3eKu
CHPKOBOI MPOAYKINI 32 paXyHOK BIIOPSAIKYBaHHS Ta KOOpAHMHAII poOiT 3
YIOpaBIiHHA PU3UKAMHU IIPH BUPOOHUIITBI, TPAHCIOPTYBaHHI, 30epiraHHi Ta
peaizarii; po3poONATH Ta 3aCTOCOBYBaTH €(PEKTHBHI CXEMH KOHTPOIIO
TEXHOJIOTIYHUX TIPOIIECIB TSI 3a0e3MeUeHHs Oe3IEeKH TPOIYKIIii.

Y minomy peamizamis cucteMmu XACCII 3abesmeuye Oe3meky
cupkoBoi mpomykmii. Takoxk npm BBemeni cuctemu HACCP 3HauHO
T IBUITUTHCS PiBEHD KBaui(ikarii mepcoHary, MOKIHBO Oye 3alpoBaIiTH
e(peKTHBHI METOIW KOHTPOIIO, MOHITOPHHTOBI Mpomenypu Ttompo. [ sx
HACJI/IOK, MiIBUIIYETHCS JOBipa CIIOXKHMBAYIB 70 MPOIYKIii; iIBUILYETHCS
KOHKYPEHTOCIPOMOXKHICTh ITPOIYKIii MiINPHEMCTBA.
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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)
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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.

