B.M. MuxaiisioB, 1-p TexH. HayK, npod. (XAVXT, Xapxis)
A.M. 3aropyabko, KaH. TeXH. HayK, aou. (X/[VXT, Xapxie)
B.B. JIsamenko, KaHa. TeXH. HayK, noil. (X VXT, Xapxis)

PO3POBKA PEIIENITYPU M’SACO-OBOYEBUX KOTJIET
I3 CYIIEHUMHA OBOYEBUMMU CYMIIIAMMA

Benuka 3HaYyIIiCTh Y XapuyBaHHI HAJIGKUTH OBOYAM, K OaraTHMHU
BiTaMiHaMU JI€TUYHUM MPOJYKTaM, 10 CHPHUSIOTH MPaBUILHOMY OOMIiHY
peuoBuH. Y MANPHEMCTBaX XapuyBaHHS iX BHKOPHUCTOBYIOTH Y
NPUPOTHOMY, KOHCEPBOBAaHOMY, a TaKOX CYIICHOMY CTaHi Jist
NPUTOTYBAaHHS JyXKe IMHPOKOTO aCOPTUMEHTY KYJIiHAPHOI MPOTYKILi.
BpaxoByioun HU3bKHH BOJOTOBMICT CYLIEHHX OBOYIB Ta BJIACTHBICTbH
0araTbOX 3 HHMX YacTKOBO BIJHOBIIOBATH CBili NPUPOAHUN (i3UKO-
XIMIYHMHA CKJIaJ 3aBASKH TOMIMHAHHIO BOAM, MOXKHA Mepea0adyuTH
MOXKJIUBICTh BUKOPHCTaHHSA iX MiJ 4Yac TNPUTOTYBaHHS OKPEMHX BHIIIB
KyJIIHApHOI NPOAYKIT SIK aIcOPOEHTIB, 31aTHHUX 3B SI3yBaTH BOJIOTY.

Crioci6 BHUrOTOBJICHHS M’SICOBOYEBMX KOTIIET, MIO Iependadae
noJpiOHeHHsT M’sica U 3aMOYeHOro y Mojoni abo Boai xiiba Ha
M’sicopyOlli, JoaBaHHs Xap4oBOi COJli, IepeMilllyBaHHs Macu, BUOMBaHHS
¢apury, po3minieHHs BUpOOIB, NaHIpyBaHHS B cCyxapsiX, (OpMyBaHHs
BUPOOIB 1 CMaKEHHS 3 BHKOPHCTAHHAM >KUPY TBapHHHOro abo ourii
POCIIMHHOI 3 HACTYITHHM JOBEICHHSAM 10 TOTOBHOCTI B )KapoBHX mIadax,
mij vac BHPOOHMIITBA, Ha cTauii MOApIOHEHHS abo mepeMillyBaHHS
KOMIIOHEHTIB JIOJIAI0Th CYIIEHWH OBOYEBHMU HAOOp: 1uOYyJs, Tepelb,
rpudu Ta kabauok B KinbkocTi 10% Bijg Macu M’sica.

CymriHHS  OBOYEBOTO HAOOpy 3/IHCHIOETHCS 33  JOMOMOTO)
po3pobiienoi [Y-cymiapku, e B SKOCTI HarpiBaua BHKOPUCTOBYETHCS
THYYKHH TUTIBKOBHH PE3UCTHBHUI €NEKTOHATPiBa4 BUIIPOMiHIOBAJIBEHOTO
TUITy BCTAHOBJICHUU TIO3IOBXHBO poOOUiif TOBEpXHI KaMepHu Ta OIHUCYE ii
TEeOMETpil0 3a0e3Medyyoud MaKCHMalbHE JOCSTHEHHS pIBHOMIPHOTO
pO3MOITY TEIUIOBUX IIOTOKIB Ha NPUHAMAaNbHI MOBEpXHI (HiIIOHHU) 3
CHPOBHHOIO 32 PaxyHOK 3aIpOIIOHOBAaHOI reoMeTpii pobouoi kamepu Ta
po3mimenHro [Y-BumpomiHIOBadiB.

TexHOIOTiYHA CXE€Ma CYIIEHOTO OBOYEBOTO HAOOPY CKIIAAETHCS 3
HACTYITHUX CTalid: 1HCIIEKINis, KajmiOpyBaHHS, OUYHWIICHHS, MHHKa TIij
OymieM Ha CIiT4acTOMY TpaHCHmopTepi 2—3 XB; pi3aHHA Ha pPO3MipHU
2,5-5,0 MM; CyIIiHHS; 1HCTICKIIiSl; TAKyBaHHS.
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OBoui mepen cyuriHHSIM He ONaHIIYIOTh, TaK SIK NpPU TEIUTOBIH
00po0Ili IHAKTHBYEIOTHCS (EPMEHTH, MO0 3YMOBIIOIOTH TIPOTiKAHHS
peaxiiii, mo 3a0e3neuyoTh CeHH(IYHANA OBOYEBUH CMaK.

[lepeBarnm 3ampoIOHOBAaHOTO CIOCOOY CYIIIHHS  OBOYEBOrO
HaIlOBHIOBayYa IOJATAlOTh B: 3a0€3ME€YeHHI MaKCHUMajbHO PIBHOMIPHOIO
PO3TOALTY TEIUIOBHX IOTOKIB Ha MPUHAMAaIIbHI TOBEPXHi 3 CUPOBHHOIO 32
PaxyHOK 3aIlpOIOHOBaHOI sl peaiizauii uporo crocody IY-cymapkw, a
TakoX reomeTpii ii pobodoi kamepu Ta po3mimieHHs: [Y-BunpomiHioBayiB;
110 JIO3BOJIMJIM 3HU3UTH €HEPrOBUTPATH 1 MPUCKOPUTH MPOIEC CYLTIHHS 32
PaxyHOK IMIYJIbCHOI'O PE&XHUMY HarpiB-OXOJIOJUKCHHS, a 3alpOlOHOBaHa
koHCTpyKuis [Y-cymapku 3abe3redye BHKOPHCTaHHS BTOPHHHOTO
(HarpiToro) moBiTps, /Ui iHTeHcH(iKallii MPOLECIB CYNIIHHS 32 PaxyHOK
CTBOpEHHSI TYpOyJEHTHOTO pPEeXUMY Yy NpPUCTIHHOMY Imuapi Oins Y-
BUIIPOMIHIOBaYiB.

JonaBaHHs cylieHOro oBoueBoro Habopa (uOys, mepels, rpuou
Ta Kabauyok) nependavaeTbest B Mexax 10% Big 3arayibHOT Mack M’SICHOT'O
¢apury.

KomnoHeHTH O6epyTh y TAKHX CIiBBIJHOIICHHAX:

— M’sicHui ¢papu — 0,5 kr;

— uubyns (cymena) — 40 rp.;

— nepeus (cymenunit) 40 rp.;

— kxabavok (cymenuit) — 40 rp.;
— rpu6 (cymenuit) — 40 rp.;

— 60pomrHo — 2 CT.J1.;

— siine — 1 wT.;

— MacJo BepuIKoBe — 75 1p.;
—cinb — leT.an.

VYBeneHHs cymieHOro oBouyeBoro Habopa B Mexax 10% Bin
3arajibHOI Macu M’SICHOTO (apily Mae CclaOKuil NmpucMak BHECEHOIO
CYIIEHOTO OBOYEBOI'0 HAIIOBHIOBAYA.

BrecenHsT pOCTMHHOIO HAIOBHIOBada, 3abe3medye 30aradeHHS
M’SICHUX CI4eHHX BHPOOIB  0iOJOTiYHO-aKTHBHHMH  pPEYOBHHAMH,
(heHOTBFHUMU CITONTYKAMH Ta 30UTBIIICHHS BUXOJY TOTOBOTO MPOIYKTY, IO
JOCATA€ThCA 328 PaxXyHOK IOIIMHAHHS HAIIOBHIOBA4eM M’SICHOTO COKY Ta
JKUPY TIiJT 9aC BUPOOHUIITBA.
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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.

