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BIIVIMB TEXHIYHUX ITAPAMETPIB HA BUTPATH
HNOTY>XKHOCTI IPUBOAY TICTOMICHJIBHOI MAIIMHU

Hdns  3amicy TicTa Ha  HiIOPUEMCTBAX  XJIIOOMEKapCHKOI,
KOHJUTEPChKOI 1 ~ MakapoOHHOI  TPOMHCIOBOCTI  3aCTOCOBYIOTBCS
TICTOMICHJIbHI MAaIllMHW. AHATI3 JITEpaTypHUX JDKEped TMOKaszas, IO Ha
SIKICTh BUTOTOBJICHHS XJIIOY BIUTMBA€ KOHCTPYKIiS pPOOOYOro oOpraHy
TICTOMICHIIBHOI MamiHd. Hamu 3ampornonoBanuii pobouuii opran (puc.1),
SIKMH, Ha HAII OIS, MOYXKE 320€3NeYUTH MOKPAIEHHS SIKOCTI XJ1i0a.

w,

Puc. 1. Monesb TicTOMiCHIIbHOI MATIIMHE 3 KOHIYHOI0 KAMEPOI0:
1 — MicHIbHUI OpraH HOBOI KOHCTPYKIIii; 2 — KOHiYHA JTizKa

[lpoBeneHHs eKcHepUMEHTIB Oyio CIPAMOBAaHO HAa BHBYEHHS
3aJIeKHOCTEH 3MIHEHHsI MOTY)KHOCTI Ha TPHUBOAI BiJ] TPHUBAJIOCTI 3aMicCy
TicTa (TOYHIIIE Bil MPOXOKEHHs PI3HUX CTaJIiil LLOTO MPOIECY) PI3HUMH
MICHJIbHUMH OpTaHaMHu.

AHami3  eKCHepUMEHTAIbHHX JAHWX BHUABHUB  BCTAHOBJCHHS
B3a€MO3B 53Ky MDK TEMIIEPAaTypOI0 BOOH 1 EHEPri€l0, BHUTPAYCHOI Y
TIpoIIeci 3aMicy Ticra.

Ilpu 3aranmpHOmpuitHATIH TemmepaTypi 32 °C Bomm 1 BHXiZHOL
TEMIIEPaTypH TICTa, TOCHIIPKYBATUCS MOXIIMBOCTI 3MiHH 3aralbHONPUIHATAX
HopM. Kpok Temmeparypu B 5 °C 3mificHeHHIT 3 METOI0 BHBYCHHS BIUTUBY
TEMIIepaTypy Ha TEXHOJIOTIYHWHA Tporec. Jlocmian mpoBOMUINCA B PEXKUMI
BIMTOBIZTHOI TEXHOJIOTIYHOI Omeparii 3aMicy TicTa, TeMIeparypi OopolmHa
20...22 °C Ta Ttemmeparypi Bomu 30 °C i 35 °C. AmnHami3 OTpUMaHHX
pe3yNbTATIB €KCIEPUMEHTIB 110 BHTpATi €Heprii Ha 3aMic TicTa TIpH
BHUKOPHCTAaHHI BOAW 3 IMOYAaTKOBOIO Temrieparyporo 30 °C mo3BonmmB AifiTH
TaKUX BHUCHOBKIB:

— Ha TOYaTKoBOMY eTami, A0 120 cekyHI 3MillyBaHHS TicTa,
BinOyBa€eThCs JiHiHE 3pocTaHHs BUTpaT eHeprii. CTpykTypa TicTa y TaHui
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nepiog Mae HepiBHOMIpHHMH XapakTep. BuHHKae crnpsMOBaHWII TEIIOBUIT
PSKUM, IO Bele /10 CTabiIbHOrO PIBHOMIPHOTO PO3MONUTY CTPYKTYpH
TicTa. [HTEHCHBHICTB BIUIMBY B IbOMY pa3i HENPOIOPLiiiHA BUTPATI SHEeprii;
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Puc. 2. 3viHenHs noTy:KHOCTI Ha IPUBOJI B mpoueci 3amicy npu t, = 35 °C:
1 — 6a3oBuii MicuILHUIA opraH; 2 — HOBMIi MiCHJIbHUI opraH

—y HactynHi 60 cekyHn Ha rpadikax CIOCTEpIraeTbcs MaKCHMyM
BUTpatH eHeprii. TemneparypHuil pO3MOIUT TIOYMHAE TIPUBOIUTH IO
PIBHOMIpDHOTO  CTabIIBHOTO  CTPYKTYpPOYTBOPEHHST B 00’emi,  WIO
MepeMIIyEThCsl. XapaKTep €HEepreTHYHOro BILIMBY HA TICTO B JIAHWH Iepion
Ma€ eKCTPEMYM MAaKCUMyMY.

— MPOTSTOM HACTYITHOTO MPOMDKKY Yacy CIOCTEPIracThCsl 3HUXKEHHs
€HEpProBUTPAT, M0 CBIAYMTh MPO  CTaOUIbHE  CTPYKTYPOYTBOPEHHS,
PIBHOMIPHICTb CTPYKTYPH TiCTa.

3 anamidy rpagikiB Ha puc. 2, (temmeparypa Bomu 35 °C) MoxkHa
3pOOUTH TaKi BUCHOBKH:

—3MIHM BWTpaT eHeprii miJ dac 3aMicy TiCTa MAaroTh ITOIOHHI
Xapakxrep, sK 1 B pa3i 3acTocyBaHHs Boau 3 Temriepatyporo 30 °C;

— (opMa KpHBHX TOYHIIIE OMUCYE SHEPrOBUTPATU B IIPOLECI 3aMicy
Ticta. |HTEeHCHBHMI MeXaHIYHMI BIUTMB Ha TICTO MPU3BOAWTH IO CTaOUTHHOL
PIBHOMIpHOI CTPYKTYpH TiCTa, YTBOPEHHS 1 3MII[HEHHS MDKMOJEKYIISPHUX
3B’S3KIB TicTa. XapakTep 3MiHM BHUTpATH €HEprii TOW K€ caMmii, a BUTpaTH
MEHIIIi B TIOPIBHSHHI 3 TONEPEIHIM eKCIIEPUMEHTOM.

[Nomanbie mpoOmOBKEHHS MPOIIECY 3aMiCy TICTa HENOLUIBHE, Yepe3 Te
10 MTOCHITIOEThCS epekT po3cnabiieHHs KOHCHCTeHIIT Ticta. [Ipraomy BuTpara
€Hepril MpH BUKOPUCTAHHI MICHIIFHOTO OPraHy HOBOI KOHCTPYKIII € TIPOTSITOM
YCBOTrO TIpOIleCy 3MINTyBaHHA HIDKYOIO, HDK IPU 3aCTOCYBaHHI 0a30BOTO.
[opiBHstHES BCiX TpadikiB MOKa3aid, IO 3aCTOCYBaHHS 0a30BOrO i HOBOI
KOHCTPYKIIii MICHJIFHHX OpTaHiB TICTOMiCHIIFHOI MAITMHU TIEPIOIIMYHOI [Iii 1a€e
MOXJIMBICTE 3HU3WTH CHEPTOBUTPATH, TIPH IHOMY OJEpXaTH TICTO 3
BUCOKOSIKICHUMH TTOKA3HHKaMH.
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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.

