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VJIOCKOHAJEHHA CIIOCOBY CYIITHHA POCJTUHHOI
CHUPOBHUHM B HU3bKOTEMITEPATYPHIN I4-CYIIIAPIII

VY Xap4oBiif MPOMHUCIOBOCTI BiJIOMi Pi3HOMAaHITHI CITIOCOOM CYIIIHHS
3 POCIMHHOI CHPOBHHH, SIKi PEaNi3OBYIOTHCS IIUIIXOM OOpPOOKH rapsinm
TIOBITPsIM 200 >k nuIsIXoM HarpiBaHHs. Cepell OCHOBHUX HEHOJIKIB BiJIOMUX
Croco0iB CYIIIHHS € TPUBAIICTD MPOLIECY 1 BEJIMKI BUTPATH eNIEKTPOSHEPril,
METaJOEMHICTB ¥ BiICYyTHICTh KOMIUIEKCIB 3 PeCypcOe()eKTHBHOCTI.

3anpornoHoBaHUi BJOCKOHAJIEHWH CIIOCIO CYIIIHHS POCIMHHOI
CHUPOBUHHM MOXX€ OYTH BHUKOPHUCTAHUH AJIsI CYIIIHHS POCIMHHOI CHPOBHMHU
(oBOUIB, (PYKTIB, NPSHO-APOMATUYHOI CUPOBUHU 1 T.I.) Ha MIAPUEMCTBAX
XapuyBaHHs, (EpMEpChKMX TOCMOAApCTBaX Ta B IHIIMX Tally3sx
NPOMUCIIOBUX BUPOOHHIITB.

VYaockoHaneHuid  cHoci®  CymIiHHS ~ POCIMHHOI ~ CHPOBHHH
peani3yeTbest y Hu3bkokoTemiiepatypHii [4-cymapii (puc. 1). [Tonepeanso
MIFOTOBJIEHA POC/IMHHA CUPOBHMHA, PO3KJIAJaHHSIM Ha CiTHACTi JIOTKH 15,
sKi (DIKCYIOTBCSI 32 JJOMIOMOT'OI0 MOHTa)KHOI HIMWIbKK 16 Ha mrTatiB 14.
[Ticnst yoro mWITATiB 3 JIOTKAMH BCTAHOBIIOETHCS Y (PIKCYIOUOMY TPHCTPOIO
13 kpumiku 8 3 3aTsHDKHUMHU (DIKCATOPAMHU Ta BUTSDKHHM BEHTHIISITOPOM 9,
3aBaHTAXYETHCS B LWIIHIPUYHY BEPTHKAIBHY poO0OUYy KaMepy cymapku 1,
IO TeIUIoi30JbOBaHa adropoMOM 7 Ta BCTAaHOBIEHA Ha CTiiikax 2.
HanxomkeHHs Ta peryioBaHHs CBIKOTO MOBITPs 3a0e3reuye po3noAiIbyua
pemritka 3 Ta peryiaroroua 3acyBka 4. Ha Onomi  ynpamminasg 17
BcTaHoBOIOTh Temneparypy [TIPEEBT 6 Ta tpuBamicte. CymriHHS
MIPOBOJIATH B IMITYJILCHOMY PEXUMI HarpiBaHHSI-OXOJOKCHHS, TIPU IIbOMY
HarpiBaHHA 3AIACHIOIOTH [Y-TIpoMeHsAMH 3 JOBXHHOIO XBHII — 9 MKM Ta
OIUTBHICTIO TIOTOKY 12 kBT/M? mpotsitoM 3,0-11,0 ¢ 1m0 mocsrHeHHS
TpaHUYHOI TeMmIepaTypu B Kamepi 55..60 °C, a OXONOIKEHHS BEIyTh
mporsroM 9,0-33,0 ¢ 1m0 OOCATHEHHS TeMIlepaTypd B Kamepi, piBHIH
45..50 °C. TemmepaTypa 3amacTbCsi 3a JOMOMOTOI0 OJIOKY KepyBaHHS
temnepatypu 17. Sk TiABKM TemmepaTypa CYIIIHHS JOCSTHE BKa3aHOTO
3HauenHs, [I[IPEEBT  BimkirodaloTeCs, 1  CHPOBHHA  IOYHHAE
oxonomkyBatucs. Js TPHCKOPEHHS OXOJIOJDKEHHS Matepiainy Ta
iHTeHCU(}iKaIii  mpolecy CyOIiHHA  BUKOPHUCTOBYETHCS  BHUTSHKHHUN
BEHTHIATOP 9, SKWIA BCTAHOBJICHMH Ha KpUIIII § 3 3aTSDKHIMH
¢ikcaropamn. Came BiH J103BOJISIE BHUKOPHUCTOBYBATH BiJIpaliboBaHe
BTOpPHMHHE TIOBITps I iHTeHCH(]IKamii Ipouecy CYHIIHHA 3a PaxyHOK
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CHpsIMYBaHHS TIOBITpsI 10 HarHitaiodoro kaHany 10, ne mpu BigkpuTii
3aaBwKIi 11 Ta HarHiTaro4oro BeHTHIsITOpa 12 BTOpHHHE (HArpiTe) MoBiTPs
MIOCTyNae B KuTbleBil OapOotep 5, sikiii Bcranosnenuit Oinst [TIPEHBT,
CTBOPIOIOYH y IIPUCTIHHOMY IIapi TYpOYJICHTHUH PEXKUM.
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Puc. 1. Huzbkoremneparypua I4-cymapka pocjHHHOI CHPOBUHHI

[lix dYac OXONOMKEHHs Marepiany A0 3HAYEHHS TEMIIepaTypu
45..50 °C aBTOMAaTHYHO BKJIOYAIOTHCS BHIPOMiHIOBa4Yl 6, 1 mpoiec
CYIIIHHS TIPOJOBXXYETHCSI aHAJOTIYHO ONMMCAHOMY BHINE 10 IOCATHEHHS
MaTepiaroM 3a1aHol BOJOTOCTI.

[lepeBaramu 3arpOIOHOBAHOTO CITIOCO0Y CYIIIHHS POCIHHHO] €:

— 3a0e3medyeHHs PiBHOMIPHOTO PO3MOAINY TEIUIOBHX IIOTOKIB Ha
puiiMaNbHI TIOBEPXHI 3 CHPOBHHOIO 332 PaxyHOK MOBTOPEHHS T€OMETpil
po6ouoi kamepu [ TIPEHBT;

— BUKOPUCTAHHS BTOPUHHOT'O ITOBITPSI, JUIsl iHTeHcudikamii mpomeciB
CYIIIHHS OUISIXOM TypOyi3arii MpUCTIHHOTO MOBITPSHOTO HIApy.
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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.

