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BILJIUB PEJKMMIB BIGPAIIIHHOT'O BAKYYMHOI'O CYIIITHHS
HA BMICT BETA-KAPOTHHY B MOPKBAHUX BUYABKAX

Sx BimoMo 3 Teopii KIHETMKM XIMIYHHUX pEakIii, KUIbKICTh
PEUYOBMHHM, SKa BigpearyBana y BIJIOBIIHIA peakuii, TUM Oinblie, YuM
Oiybllie TemIiepaTypa i yac eKCcro3uiii mpy wiid Temneparypi. Y pasi peakuii
posmany OeTa-KapoTHHY B MPOIECI CYIIHHS WOTrO BTPaTH OyIyTh THM
OiJIbllle, YMM BHIIIE TEMIIEPATypa CYLIKH, & TAKOXK i TPUBAJICTh.

3 1i€r0 MeTo OyaH MPOBEJEHI EKCIIEPUMEHTH 3 BUBUYECHHSI BILTHBY
PSKUMIB CylIiHHS BiOpamiiiHOI BakyyMHOI CyImIapkd Ha BMIcT Oera-
KapOTHUHY B MOPKBSIHUX BHYaBKaX. JlaHi MpecTaBieHo B Taom. 1.

Tabmuus 1
BMmicT OeTa-KapoTHHY B MOPKBSIHUX BUYABKAX 3JI€/KHO
Bi/l pe:kMMiB CyIIiHHS

Ne | Haiimeny- | Ammuii- | Yacrora, | Tuck, | TpuBamicts| Bwicr Gera-
BaHHS Tyna, I'm MIla | cymurinHs, KapOTHHY,

AwMm XB Mr/T

1 PexxuM 1 0 0 0,1 140 46,4

2 Pexxum 2 0 0 0,09 110 52,1

3 Pesxum 3 0,003 6 0,09 100 56,9

4 Pexxum 4 0,003 8 0,09 96 60,1

5 Pesxxum 5 0,005 6 0,09 88 73,4

6 PexxuM 6 0,005 8 0,09 82 76,3

7 Pexxum 7 0,007 6 0,09 85 70,1

8 Pexxnm 8 0,007 8 0,09 80 75,4

Y JIOCHiIDKEHHSAX B SKOCTI KOHTPONIO OYylIO MPHUHHITO PEXIM
CYIIIHHS 32 aTMOC(EPHOro THCKY Ta BiZICYTHOCTI BiOparrii. Y BCix mocmigax
TemmepaTypa B po0odiii kKamepi miaTpuMyBatacs OJHAKOBOIO, a aMIDIITyaa
1 qacToTa BiOpaii 3MiHIOBAIHCS BIATIOBIIHO J0 TNIAHY eKCIICPUMCEHTIB.

3rigfHO [0 TpEACTAaBICHWX [aHUX, BMICT OeTa-KapoTHHY B
MOPKBSIHUX BHYaBKaX 3MEHIIYETHCS MPAKTHIHO Y JIBA pa3h MpH 30LTBIICHH]
TpuBasocTi cymiHHA B 1,5 pasm. Lle o3Hawae, mo 3i 30UTBIICHHAM
eKCTO3UIlii MOPKBSIHMX BHYABKIB TpH [aHIH TeMmmepaTypi 3pOCTaloTh
BTpaTH Oera-kapoTnHy. OTpHMaHa 3aJeKHICTh ONUCYETHCS EMITiPHYHAM
PIBHSHHSM BHIY
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C,=a,—ar+a,r? @)

ne Cp — Bmict Gera-kaporuny, (r-10°)/r;z — TpuBamicts cyminns, c-607;
ao = 469; a; = 60,5;a; = 0,78.

3ae)KHICTh TPUBAJIOCTI CYIIIHHS BiJl mapaMeTpiB BiOpamii onucyeTbes
EMIIPUYHNAM PiBHSHHIM BUTY

r=a,-a,(A FF —a(A Y —ay(A ), @

Je 7 — TpuBajicTh cyminms, 3 607, 4 — ammmiryma, m; f — wacrora, I'i;
ao = 140; a1 = 1,28-10%a, = 3,39-10°%; a5 = 2,53-10".

3rijHO OTpUMaHMX JaHMX Tapamerpud BiOpaiii  oJHO3HA4YHO
BU3HAYAIOTh TPUBAIICTh CYIIIHHS, TO OYEBUHO, BOHU ITOBHHHI KOPEITIOBATH 31
3MIHOIO BMICTY O€Ta-KapoTHHY B MOPKBSTHUX BUYaBKax B MPOIEC] CYIIIHHS.

OtpuMaHa 3aJeXHICTh 3MICTy OeTa-KapoTHHY Bijl TapaMeTpiB BiOparii
(amIutiTYaM 1 4acTOTH), OMUCYETHCSI HACTYITHUM EMITIPHYHUM PiBHSHHSIM

C,=a,+a (A f)* —a,(A f) +a,(A ), @

ne Cp— BMmicT Gera-kapotuny, (r 10 3)/r; A — ammnityna, m; f— wacrora, I'it; ao
=43,8; a1 =1,88-10";a, = 2,28-10% a3 = 3,95-108.

3riJHO /10 OTPUMAHOI 3AJIEKHOCTI, € JIOKAILHUH MaKCHUMyM BMICTYy
Oera-KapoTUHY 3aJIOKHO Bl PEXHMMIB BIiOpallii, 10 BIANOBIZa€ 3HAYECHHIO
(A-f)> = 2,36 1072 m?-c?. PospaxoBaHe 1o piBHAHHIO (3) BMICT OeTa-KapoTHHY B
il Touwi cranoute Cp = 74 (r 1-3)/r. SIkmio nopisHATH nani Ta6uuii 3
OTPUMaHUM ONTHMYMOM, TO PALliOHAIBHUM EKCIICPHMEHTAIBHUM PEKUMOM
CYIILIHHS € PSKUM 8.

I'padix orprmaHoi eMmiprudHOi 3a5IeXHOCTI (3) IpeacTaBiieHN Ha puc. 1.
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Puc. 1. BmicT 6eTa-KapoTHHy B MOPKBSIHHX BHYABKaX 3JI€KHO
Bi/I podounx mapameTpiB cyuiHHs
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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.

