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JTOCJIDKEHHSA CACTEMHOI BOIU AT'TIHUX JIKEMIB
HU3BbKOTEMIIEPATYPHUM KAJIOPUMETPUYHUM METOJOM

ParionansHe BHKOPHCTaHHS CLTBCBKOrOCIONAPCHKOI MPOAYKINI Ta
3MEHIIICHHS BTPAT T Yac il mepepoOKH — OfIHE 3 OCHOBHHUX 3aBJIaHb Xap4OBOi
nipomucioBocTi Ykpainu. Cepen cilbChbKOroCoIapchKoi CHPOBUHH OCOOJMBE
Micie 3aiiMaroTh ArofM. SIrogu € OmHMM i3 OCHOBHHX JDKEpen OaraThox
BiTaMiHIB, MiHEpaJIbHUX COJIEH, CMaKOBHMX, apOMaTHYHMX Ta (i3loNOoriyHuX
aKTHBHUX pedoBHH. OJIHAK BOHM € CHPOBHHOIO, IO XapaKTepPU3YETHCS
KOPOTKMM IPOMDKKOM 4acCy BEreTaliifHOro Jo3piBaHHs, OJHOYACHHUM
JI03pIBaHHAM PpI3HUX BHAIB STiJ, MaJUMH CTpOKaMH 30epiranHs. Tomy
paiioHanbHe 30epiraHHs Ta MepepoOKa JaHOi CHPOBMHH JUIA OpraHi3aril
[[JIOPIYHOTO XapuyBaHHS HACEJEHHS € aKTyalbHUMH. [lepCrieKTHBHOIO B
UbOMY HampsMi € TEXHOJOrisi BHUPOOHHMLTBA JDKEMIB. 3a3Buuail  Jyist
BUPOOHHMIITBA JDKEMIB BHKOPHUCTOBYIOTh CHPOBHHY OaraTy Ha NEKTHHOBI
peuoBuHU. TexHonoriyHa cxemMa BHPOOHMITBA JDKEMIB 13 STl 3 HU3BKUM
BMICTOM INEKTHHY Nependadae Horo JOAaTKOBE BHECEHHS. BHeceHHs MEKTUHY
MPOBOJIATH 3 METOIO 3MEHIIEHHS KUIBKOCTI IyKpY, 1110 BHOCUTHCS B CHPOBHHY,
JUISL OTPUMAaHHS KiHIIEBOI MPOAYKII i3 BIANOBIIHMMH OPraHOJNENTUYHUMH Ta
(GI3UKO-XIMIYHIMH ~ BJIACTHBOCTSIMU. ~ 3MEHILICHHs ~ KUIBKOCTI  JIOJIATKOBO
BHECEHOTO TEKTHHY, a BIMNOBIHO 1 3MEHIIEHHS COOIBapTOCTI MPOMYKIIIi,
MOJKHA JIOCSAITH, SIKIIO JUIS JOCSATHEHHS BIJNOBIAHMX ITOKA3HMKIB SIKOCTI
BUKOPHCTOBYBATH KOMITO3HIIT i3 CHPOBHHH, sIKa MICTUTh Pi3HY KUIBKICTh
TIEKTUHY.

Meror0  OCHIDKEHHS € BU3HAUCHHA pAaliOHAJBHOI  KUTBKOCTI
KOMIIOHEHTIB JDKEMY i3 SITiHOI CHPOBUHH 3 PI3HUM BMICTOM ITEKTHHY IILIIXOM
JTOCITIDKEHHS CUCTEMHOI BOIU aHol Xap4oBOl TPOAYKIIi1
HH3BKOTEMIIEPaTypPHUM KAJIOPUMETPUYHUM METOIOM. sl MOCATHEHHS MeTH
Oyau TOCTaBlEHI HACTYIHI 3afadvi: JOCHIOUTH HU3BKOTEMIIEPATYpPHUM
METOJIOM CHCTEMHY BOAY 3pa3KiB JDKEMIB i3 Pi3HMM KOMITOHEHTHUM CKJIaI[OM;
BU3HAYXTH PalliOHAJBHY KUTBKICTh KOMIOHEHTIB DKEMIB 13 STiTHOI CHPOBUHH 3
PI3HOIO KUJTBKiCTIO TIEKTHHY.

VY tabmuiii HaBeIeHi BiIMHOCHI YaCTKU CHCTEMHOI BOAW JOCIIKYBAHHUX
3pa3KiB, OTpPHUMaHI HI3BKOTEMIEPATYPHUM KaJOPHUMETPUYHIM METOIOM 3a
pIBHOBa)XHOI TemmepaTypu Kajopumerpa Minyc 12 °C. HaiOommwkanMm 110
KOHTpOIO i cucteMu Ne | € 3pa3oK, SIKHil sBIsE COOO KOMITO3HIIII0 YOPHOI
CMOpOJIMHH 13 MaJIMHOO y criBBiaHOmeHH] 1:1 3 gomaBanasM 40% 1ykpy Ta
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6% mexkTuHy. IHImI fBa 3pasKM CYTTEBO BIJPI3HSIOTECS 32 KUIBKICTIO
BUMOPOXXEHOI Ta HEBUMOPOXKEHOI BOJIOTH, IO BiAOMBAaeThCs Ha iX
OpraHOJIENTUYHMX BJIACTHBOCTSAX. 3pa3oK i3  CHIBBiJHOUIGHHSM YOpHA
cMopomHa: MajiHa 1:2 Mae piiKy KOHCHCTEHIIi0, TIOPIBHSIHO 3 KOHTPOJIEM, a
3pa3oK i3 CITiBBITHOIIEHHIM YOpHA CMOPOJIMHA: MaJliHa 2:1 — 3aHaTO B’SI3KY.

Tabmums 1
BigHocHi yacTKH BUMOPOKeHOI (Ako) TA HEBUMOPOKEHOI (Ak1)
3a Temmnepatypu Minyc 12 °C cucTeMHOI BOAH MOJeJBHUX Xap40BHUX
CHCTEM Ta KOHTP0JII0
3pazok I Axo, K2/K2 | Ax1, K2/Kk2
MonenbHa cucrema Nel 3 monaBanusm 40% 1ykpy Ta 6% TEKTHHY 3
MACOBHUM CITiBBiTHOIICHHSIM KOMITOHCHTIB YOPHA CMOPOJIMHA: MaJIMHA!

1:2 0,35 0,65
1:1 0,25 0,75
2:1 0,16 0,84

Kontpons st cuctemu Nel (MaJmHOBU pKeM
3 nonaBaHHsM 40% 1ykpy Ta 8% HeKTHHY)

MopnenbHa cucrema Ne2 3 nonaBanHsaM 35% 1ykpy Ta 4% MEKTHHY 3

MacOBHM CITiBBIJJHOIICHHSIM KOMIIOHEHTIB YOPHA CMOPOJIMHA:0)KHHA:

0,23 0,77

1:2 0,23 0,77
1:1 0,17 0,83
2:1 0,16 0,84

Kontpons ms cuctemu Ne2 (0KHHOBHI HKeM

3 popaBaHHIM 35% 1ykpy Ta 8% MeKTHHY) 0,20 0,80

omo 3pa3kiB cucremu Ne 2, 3aHa/ITO B’SI3KY KOHCHCTEHIIIO TIOPIBHSIHO
3 KOHTpoIJeM s cucteMu Ne 2 Mae 3pa3ok, sIKWid SIBJIE COOOK KOMITO3HUIIIFO
YOpHOI CMOPOIMHU i3 OKMHOKO y cmiBBimHomieHHI 2:1 3 momaBaHHsaM 35%
mykpy Ta 4% mnekTuHy. I[Hm Ba 3pa3kd 3 CHIBBIJHOMICHHAMH YOpHA
CMOpOIMHA: 0)KHHA, AKi JOPiBHIOIOTH 1:2 Ta 1:1, BiAPI3HAIOTHCS BiJ KOHTPOIIIO
B MeXaX MOXHOKH, SIK 32 KUIBKICTIO BUMOPO)KEHOI Ta HEBUMOPO)KEHOI BOIH,
TaK i 3a B’S3KICTIO OIIHEHOIO OPTaHOJIEIITHIHO.

3 OTpUMaHNX Pe3YNbTAaTiB BHIHO, IO PAIliOHAIBHUMH 3 TOYKH 30py
BUMOPO)KEHOI Ta HEBUMOPOXEHOI BOAM I OpPraHOJENTUYHO BU3HAYEHOL
B’SI3KOCTI € CHiBBIAHOIICHHS STiMHOI CHPOBHHHU B JpKeMax: 3 monaBaHasM 40%
IYKpY Ta 6% MEeKTHHY 31 CHIBBITHOIEHHSIM YOpHA CMOpOJIMHA: ManuHa — 1:1; 3
nomaBaHHsM 35% 1ykpy Ta 4% TEKTHHY 31 CIiBBiJHONICHHAMH YOpHA
cMmopoHa:okuHa — 1:2 ta 1:1. Ilpy npoMy BaXKIMBHM € Te, IO KUIBKICTH
BHECEHOTO TIEKTHHY Y JUKEM 13 YOPHOI CMOPOJIMHY Ta MAIMHH 3MEHIIYETHCS Y
1,5 pa3m, a'y pKeM 13 4YOpHOI CMOPO/IMHY Ta OXKWHHM Y 2 pa3u.
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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.

