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TEOPETUYHI IEPEAYMOBHU BAOCKOHAJIEHHSA
MNPOIECY OBPOBKH HIJIYHKY AJIOBUYOI'O

HampsimkiB  miepepoOkn  cyOIIpOIYyKTiB DI3HMX KaTeropii Ta BUAIB
iCHy€e HIMpOKe po3MaiTTa. Tak, 3 HUX BHIOTOBISETHCS IIMPOKHI 332 CBOEIO
LIHHICTIO Ta BapTICTIO acOpTUMeHT mpoxaykuii. Ciia BiA3HAYWTH, IO HE
3Ba)KAIOUM HA Te, 110 CYONPOAYKTH 3a CBOEI0 XapOBOIO Ta €HEPreTHYHOIO
LIHHICTIO YaCTKOBO TOCTYMAOThCs IMOBHOIIHHIA M’SICHIH CHPOBWHI TEBHUMA
ACOPTHMEHT BHUpOOIB 3 HHUX € TomymsipHUM. OKpIM TOMYNSPHOCTI ILUX
BUPOOIB Cepejl CIIOXKHMBAYIB BOHU MalOTh OKPEMHH IIHOBHH MMOKA3HUK, SIKHIi
3HAYHO BHIIMH HaBITh 32 BUPOOU 3 MOBHOIIIHHOTO M’sica. AJle 11e CTOCYEThCS
JIMIIE IEBHUX BUPOOIB 3 cyOnpomykTiB. [Ipy YoMy criekTp CyOIpOIYKTiB Jyist
X BUPOOIB TeX HE IHMPOKUHA. Taka OOMEXKEHICTh 3yMOBJIEHa HU3BKOIO
MONYJISIPHICTh Cepell MepepOOHMKIB Ta CKIATHICTIO OOpOOKM HU3KH BHUIIIB
cyonponykriB. CriIagHicTh 00pOOKM Uil MIANPHEMCTB  TOJSTAE Y
HeoOXiHOCTI (POPMYBaHHS OKPEMUX JIAHOK BUPOOHHMIITBA, 1110 TTepeI0avatoTh
(dbopMyBaHHS BHPOOHMITBA 3 TIIOBHHUM LMKIOM 00poOku. HebaxanHs
(opMyBaHHSI TaKMX JIAHOK 3yMOBJICHO OKpIM €KOHOMIYHHMX YHWHHHUKIB
HEJIOCKOHAJIICTIO OOJaHAHHS I NepepoOKH CyONnpomykTiB. 30Kpema Iie
CTOCYETBCS CIIM30BUX CYOIPOIYKTIB: IIUTYHKY, CTPAaBOXO/IB Ta 1H.

Cepen ycboro po3MairTsi CyONpOIYKTIB IIUTYHOK, Ha TEMepillHii Jac,
€ CHUPOBHHOIO, SIKa 3 OJTHOTO OOKY I[iIHHA CUPOBHHA, OCKLIBKH MICTUTh 3HAUHY
YaCTUHY M’S30BOI TKaHWHHY, a 3 iHIIOrO CUPOBHHA, IO CKJIAJHO OYHIIYETHCS
Ta JI0 TOTO K Ma€ HENMPUEMHUM 1 CKIaAHUI U1 BUpaneHHs 3amax. Omke st
TIOBHOIIIHHOTO BUKOPUCTAaHHS LUTYHKY y M’siCONepepoOHiil MPOMHCIOBOCTI
SIK CHPOBHHH JJIsI BUTOTOBJICHHS KOBOACHHMX BHPOOIB HEOOXiTHO BUPIIIATH
IBI B3a€EMOIIOB’A3aHI 3aJayi — OYMINEHHS BiI CIM30BOTO MOKPHUTTSA Ta
BUJQJIEHHS HEMPUEMHOTO 3amaxy. SIKIo pOo3IIISHYTH IUTYHOK SUIOBHYME 3
TOYKy 30py O0’ekTa i OOpOOKH, TO 1€ O0’€KT SKWHA HE Mae€ YiTKOl
reoMeTpudHoi (GopMu, Mae pi3Hy TOBIIMHY, SKa 30UTBIIYETHCS MO Mipi
HaOMIDKEeHHS 10 pPYOIl, Mae 1O OOHMIBI OOKM IIApH CIW30BOI TKAHWHH,
3’€/THaHI Yepe3 JKUPOBHUU MPOIIAPOK 3 M SI30BOIO (MTAPEHXMMHOIO) TKAHWHOIO.
Criz 3ayBaKuTH, IO JKAPOBHHA MPOIMIAPOK MIXK CIF30BOIO Ta MAPEHXUMHOIO
YaCTHHOI) € TaKOXK 3a TOBIIMHOK 3MIHHAM 1 Ma€ JOCTaTHBO IIUTEHY
cTpykTypy. Ha TenepimmHiii yac i OYMINEHHS IUTYHKY BHKOPHCTOBYIO
LUEHTPU(YrH, sKi JOCTATHHO HEMOTaHO CIPABISIOTBCS 3  BUIAJICHHAM
(hepMEHTOBAHMX 3AJIMIIKIB 1XKi 3 IMOBEPXHI CIM30BOi OOOJIIOHKH, YACTKOBHM
BUJAJCHHSAM IIOBEPXHEBOrO IIApy CJIHM30BOi OOOJNIOHKW, WPOTE He
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CHpaBISIIOTBCS. 3 NUTAHHAM  BHUJAICHHS OJKUPOBUX  IIPOMIAPKIB  Ta
BIZIOKpEMJIEHHS 1X pa3oM i3 CIIM30BMMH IIapaMy Ta BiTOKPEMJICHHS iX Bin
M’S30BOi YaCTHMHHU. 3 ypaxyBaHHAM TO, IO 33 METy HaMM IOCTaBJIECHO
OYMIIEHHS LUTYHKY JUIS BUKOPHUCTaHHS HOro y BHPOOHMITBI KOBOACHHX
BHPOOIB PI3HOTO XapaKTepy Ta KaTeropii iCHyroue OOJamHAaHHS HE 3MO3i
3a0e3MeYnTH  HAJEKHY SKICTh ouumieHHA. Omke s 3a0e3nedeHHs
aOCOJIOTHOTO PE3YNBTATY CTa€ HEOOXIMHOIO 3a7a4a PO3pOOKH MPHHIMIIOBO
HOBOTO OOJIQJIHaHHS /TSl OYMILEHHsI IUTYHKY sutoBH4oro. s 3abe3nedeHHs
peanizaliii mocraBieHoi METH HEOOXIHO MPOBECTH AOCII/PKEHHS MpeaMETy
00po0KM NUTYHKY sttoBuyoro. IlpencraBuMo reoMeTpudHy Mojenb 00’ €KTa
00pOoOKH y BUIIISAAI GaraTomapoBoro Teepaoro tina (puc. 1).

.
2 N

Puc. 1. [TomapoBa Moaeb eJleMeHTY HLUTYHKY SZIOBHYOro: 1 — KupoBuid
NPOIIAPOK, 2 — CJIN30Ba 000JI0HKA, 3 — M’ 5130Ba (IAPEeHXMMHA) YACTHHA

[omapoBa Mozenb € 1/1€aTi30BaHOI0 1 HE BPaxOBYE 3MiHY TOBIIMHU
M’SIKOTI Bi KpaiB 10 pyOlil. Ayie Ha TPOLEC BiJOKPEMIICHHS JKUPOBOI Ta
CIIM30BOrO INApiB TOBLIMHA M’SKOTI HE BIUIMBAa€E. BrumBaThMe TOBIIMHA
JIMIIIE HA TIMTAHHS KOHCTPYKIIT pOOOYHX eeMEHTIB KOHCTPYKIIIT arapary Jist
OYHILEHHS IIUTYHKY. POSIVISHYBIIM MOJIENb NUTYHKY MOXKHA NIPEICTABHUTH, 110
MIPOIIEC BiJOKPEMJICHHS IIapiB B peabHOMY IIPOIECi TEX CIiJ MPOBOIUTH
MIOITAPOBO 3 YpaxyBaHHAM MOJATBINOI MOMJIIMBOCTI TEPEepOOKH KOXKHOTO
OKpPEMOro MIapy i YHUKHYTH HEeOoOXiTHOCTI COPTYBaHHS UM iHIIOI OOpOOKH.
AJTe ciiJl TAKO)K BpaxOBYBAaTH, IO MIPU amapaTypHOMy O(hOpPMIICHHI TPOIeCcy
BITOKpEMJICHHSI JKHUPOBUH TMpoOm@pok Mae ToBmmHy 1,5-3,5 MM i
BiJTOKPEMUTH TOMIAPOBO Oy/Ie JOCTATHRO CKIIATHUM TEXHITHUM 3aBIAHHSM.

Jns peamizamii amapaTypHOro 3a0e3IEUCHHS TPOIECY OYMIICHHS
LUTYHKY SUIOBMYOTO MM TPOIIOHYEMO BHKOPHCTOBYBATH KOMOIHOBaHHIM
NpoLec MOIIAPOBOr0 OYMILIECHHS, KU HependadaTuMe IONEePEIHIO TEIUIOBY
a00 XonoaMIbHy 00pOOKY CHPOBHHH 3 TIOAIBIINM BUKOPHCTAHHAM TUIOCKUX
JIe30BUX POOOYHX OpraHiB, MO 00EPTAIOTHCSL

198



	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...
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	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...
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	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.
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