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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗАСОБІВ ПОДОВЖЕННЯ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ 


ОХОЛОДЖЕНОГО М’ЯСА ПТИЦІ 
 
У статті розглянуто результати дослідження засобів подовження тер-


міну зберігання харчової продукції, зокрема м’яса птиці. Наведено критерії 
оптимальної рецептури нового засобу для обробки поверхні охолодженого 
м’яса птиці, зокрема бройлерів. Визначено вплив нового засобу на органолеп-
тичні показники в процесі зберігання охолодженого м’яса птиці. Запропонова-
но концепцію інфраструктури впровадження у виробництво охолодженого 
м’яса птиці, обробленого новим засобом, який збільшує термін його зберігання. 


Ключові слова: охолоджене м'ясо птиці, мікроорганізми, термін збері-
гання, якість, безпечність. 


 
У наш час виробництво харчових продуктів виходить на новий рівень, що 


характеризується переходом до моделювання і проектування рецептур, техно-
логічних процесів, спрямований на забезпечення високої якості та безпечності 
продукції, а також отримання прибутку. 


На сьогодні моделювання і проектування рецептур засобів, які забезпе-
чують зберігання охолодженого м'яса птиці, зокрема курчат-бройлерів – основ-
ного виду птиці в України [1], протягом тривалого часу (більше 11 діб) є однією 
з найвідповідальніших і найскладніших операцій. До речі, за умов традиційного 
способу зберігання м’яса курчат-бройлерів в умовах –2°С і 2°С термін його 
придатності не перевищує 10-11 і 3-4 діб відповідно [2]. 


У зв'язку з активним виробництвом охолодженого м’яса курчат-бройлерів 
у світовому та національному торговельному просторі набуло актуальності 
проведення досліджень щодо використання спеціальних розчинів для покриття 
поверхні з метою інгібування розвитку мікроорганізмів, що сприятиме збіль-
шенню терміну його зберігання. У вирішенні проблеми щодо інгібування роз-
витку мікроорганізмів актуальності набуло використання консервантів і розроб-
лення нових композиційних препаратів, застосування яких сприяє збільшенню 
терміну зберігання охолодженого м'яса курчат-бройлерів. 


Питанню подовження терміну зберігання м’яса, зокрема птиці, присвячені 
роботи українських і зарубіжних учених. Вітчизняні вчені [3, с. 44] визначили, 
що для збільшення терміну зберігання й забезпечення стабільності якості та без-
печності охолодженого м'яса у виробництві доцільно використовувати комбіну-
вання процесів охолодження з додатковими способами обробки поверхні, а саме: 


– вуглекислим газом; 
– ультрафіолетовими та радіоактивними променями; 
– озоном; 
– газоподібним азотом. 
Розробкою інноваційних підходів і засобів для покриття поверхні охолод-


женого м’яса курчат-бройлерів, що сприяють подовженню терміну його збері-







 


гання були зацікавлені вчені Національного університету біоресурсів і приро-
докористування України. В процесі вирішення технічного завдання науковцями 
в ході проведення низки досліджень було розроблено технологію виготовлення 
розчину наносрібла, який наносили на поверхню м’яса курчат-бройлерів з ме-
тою пригнічення розвитку мікробної флори в процесі зберігання. Результати 
проведених досліджень свідчать про позитивний вплив частинок наносрібла, 
що відображено в таблиці 1 


 
Таблиця 1 – Вплив дії колоїдного розчину наносрібла на кількість  


мікроорганізмів на поверхні курячої тушки (10 гр) 
Розведення 


(М/л) 
Контроль (оброблений водою) 


(KУО) 
Розчин наносрібла 


(KУО) 
10-3 130 81 
10-4 100 50 


 
Учені спостерігали пригнічення розвитку патогенної мікрофлори під дією 


розчинів концентрацію 10-3 М/л і 10-4 М/л на 49 і 50 KУО відповідно на поверх-
ні м’яса після обробки в процесі зберігання. Однак вчені ще не визначили ме-
тодику закріплення розчину на поверхні м'яса птиці.  


Поглиблене вивчення проблеми закріплення розчинів, які подовжують 
термін зберігання, на поверхні харчової продукції наведено в роботі Г.П. Кюре-
гян [4], яка науково обґрунтувала доцільність використання поверхнево-актив-
них речовин з метою створення оптимального харчового плівкового покриття. 
Визначене Г.П. Кюрегян покриття залишається на поверхні протягом усього 
терміну зберігання, сприяє уповільненню випаровування вологи з поверхні, що 
забезпечує збереження товарного вигляду, а також якості харчової продукції. 
Крім того покриття є придатним до споживання з продуктом, легко змивається 
водою, а потрапляючи в довкілля, активно розкладається, не забруднюючи його. 


У Російській Федерації протягом останніх десяти років учені провідних 
наукових установ, а саме Московського державного університету харчових ви-
робництв, Московського державного університету прикладної біотехнології, Все-
російського науково-дослідного інституту холодильної промисловості, Науково-
дослідного інституту птахопромисловості та птахівництва, Всеросійського на-
уково-дослідного інституту жирів [5] розробляли харчові покриття для обробки 
м'ясних та рибних продуктів для збільшення терміну зберігання, збереження їх 
якості з метою скорочення втрат у процесі продажу.  


Поглиблене вивчення результатів проведених вітчизняних і зарубіжних 
досліджень, огляд наукових робіт за проблематикою статті дозволяє чітко сфор-
мулювати її мету – визначення критеріїв рецептури нового засобу для подов-
ження терміну зберігання охолодженого м’яса птиці, що забезпечуватиме ста-
більність якісних показників, зокрема безпечність споживання обробленого 
м’яса. Оскільки у визначенні свіжості першочерговий етап – це сенсорна оцін-
ка, доцільним є проведення порівняльного аналізу показників зовнішнього ви-
гляду м’яса птиці з використанням нового розчину та без нього наприкінці 
п’яти та десяти діб зберігання.  







 


Формуючи критерії рецептури нового композиційного засобу для оброб-
ки поверхні м’яса курчат-бройлерів, ураховували його потенціальну необхідну 
поліфункціональну спрямованість, а саме: 


– біологічну й екологічну безпечність для людини; 
– відсутність можливості взаємодії з поверхнею м’яса та (або) матеріалом 


упаковки; 
– ефективну здатність до пригнічення життєдіяльності мікроорганізмів, 


зокрема токсинотвірних, на поверхні м’яса протягом усього терміну зберігання 
в стандартних умовах (визначених у нормативно-технічній документації); 


– ефективну здатність залишатися на поверхні м’яса птиці протягом 
усього терміну придатності; 


– відсутність негативного впливу на органолептичні властивості м’яса 
(смак, запах, колір і текстуру, соковитість); 


– ефективну здатність мінімізувати масообмін з довкіллям; 
– пригнічення доступу кисню до поверхні м’яса птиці; 
– технологічну зручність у застосуванні; 
– ефективну здатність легко видалятися з м’яса птиці під час миття в до-


машніх умовах; 
– економічність, щоб істотно не збільшити вартість продукції. 
На підставі вищеперерахованих критеріїв, у лабораторних умовах Луган-


ської обласної СЕС ми провели дослідження щодо визначення оптимальної ре-
цептури засобу для покриття охолодженого м’яса курчат-бройлерів. За резуль-
татами експериментальних досліджень визначили оптимальні компоненти роз-
чину, а саме: моногліцерид дистильований, маслинова олія, лактат натрію, вода. 


Новий засіб для покриття наносили на поверхню м’яса птиці та спостері-
гали зміну органолептичних показників наприкінці 5 та 10 діб зберігання. До-
слідження проводили у 2 етапи (органолептична оцінка в процесі зберігання 5 і 
10 діб зберігання в умовах 2°С), на кожному етапі використовували по два зразки: 


– охолоджені не оброблені тушки курчат-бройлерів (контроль); 
– охолоджені оброблені розчином тушки курчат-бройлерів. 
За результатами проведеного органолептичного дослідження охолодже-


ного м’яса птиці в процесі зберігання було визначено значні відмінності між 
зразками за наведеними в таблиці 2 показниками.  


Як видно з таблиці 2, застосування нового засобу для покриття поверхні 
охолодженого м’яса курчат-бройлерів дійсно сприяє стабілізації органолептич-
них показників протягом тривалого часу, а саме 10 діб.  


Стабільність визначених показників вказує на пригнічення розвитку бак-
теріальної мікрофлори.  


Слід відзначити, що термін зберігання охолодженого м'яса курчат-брой-
лерів залежать від багатьох факторів.  


Особливо важливим є первинний вміст мікроорганізмів на поверхні 
м’яса, який безпосередньо залежить від рівня організації технології переробки 
птиці, а саме стабільності температурних режимів у виробництві, санітарно-
епідеміологічного стану виробничих приміщень, обладнання, інвентарю, робіт-
ників, навколишнього середовища тощо. 







 


Таблиця 2 – Характеристика органолептичних показників м’яса птиці в 
процесі зберігання 


Характеристика охолодженого м’яса птиці 
Не оброблене препаратом для 
подовження строків зберігання 


Оброблене препаратом для  
подовження строків зберігання Показник 


5 діб 10 діб 5 діб 10 діб 


Зовнішній ви-
гляд і колір 
поверхні  
тушки курча-
бройлера 


Тушка місця-
ми волога, 


липкувата під 
крилами 


Тушка вкрита 
слизом 


Тушка суха, 
жовтувато-


красного ко-
льору, кінців-


ки та крила 
світло-черво-
ного кольору 


Тушка суха, 
білувато-жов-
того кольору, з 
рожевим від-


тінком, кінців-
ки та крила 


світло-черво-
ного кольору 


Стан підшкір-
ної та зовніш-
ньої жирової 
тканини кур-
ча-бройлера 


Жир блідо-
жовтий 


Жир жовтува-
то-білого ко-
льору з сірим 


відтінком 


Жир блідо-
рожевого  
кольору 


Жир блідо-
рожевого  
кольору 


Консистенція 
м’яса 


Втрата пруж-
ності, повільне 


відновлення 
поверхні після 


натиснення 


Втрата пруж-
ності, повільне 


відновлення 
поверхні після 


натиснення 


Пружні м’язи, 
ямка від нати-
снення швидко 
відновлюється 


Пружні м’язи, 
ямка від натис-
нення швидко 
відновлюється 


Запах і аромат 
Затхлий у гру-
дочеревній по-


рожнині 


Гнильний, най-
більш виражений 
у грудочерев-
ній порожнині 


Специфічний, 
властивий сві-


жому м'ясу 


Специфічний, 
властивий сві-


жому м'ясу 


Прозорість 
бульйону Каламутний Каламутний Прозорий та 


ароматний 
Прозорий та 
ароматний 


 
Застосування засобів для подовження терміну зберігання є доцільним 


лише за умови використання високоякісної основної сировини – безпечного до 
споживання охолодженого м’яса птиці. На поточний період, відповідно до ви-
робничих можливостей, гарантувати якість і безпечність харчової продукції 
можуть лише підприємства, де запроваджено програми заходів поточного моні-
торингу та контролю повного циклу технологічного процесу.  


Досвід вітчизняних підприємств, що спеціалізуються на виробництві охо-
лодженого м’яса птиці: ВАТ «Миронівський хлібопродукт» (торговельна марка 
«Наша ряба») та ВАТ «Агромарс» (торговельна марка «Гаврилівські курчата», 
у контексті забезпечення гарантій безпечності сприяв у формуванні висновків. 
Отже, моніторинг і контроль технології та умов виробництва у птахівництві 
доцільно запроваджувати як поточний цикл на основі всесвітньо визнаних за-
ходів і програм, а саме: 







 


1. GMP – «Належна виробнича практика» система оптимальної організа-
ції технологічного процесу та контролю якості продукції відповідно до специ-
фікації (технічним умовам виробництва). 


2. SSOP – «Стандартні санітарні операційні процедури» – система забез-
печення належного санітарно-гігієнічного стану приміщень, обладнання тощо. 


3. НАССР – «Аналіз небезпечних факторів і критичних точок управлін-
ня» – система технологічного моніторингу критичних точках виробництва; 


4. TQM – «Всебічний контроль якості» – загальноорганізаційний метод 
безперервного поліпшення якості всіх організаційних процесів. 


Треба відзначити, що ефективність вищеперерахованих програм і принци-
пів також обґрунтовано повсюдною практикою впровадження харчовими під-
приємствами Європи, Сполучених Штатів Америки, Канади, а також інших 
країн світу. Тому можна стверджувати, що запровадження у виробничу практи-
ку зазначених програм сприятиме формуванню інфраструктури систем контро-
лю якості та безпечності в харчовій та переробній сферах агропромислового 
комплексу України. 


З метою ефективного впровадження нового композиційного препарату 
для обробки поверхні охолодженого м’яса птиці у виробництво було сформу-
льовано концепцію інфраструктури якості та безпечності, яка у вигляді схеми 
наведена на рисунку 1.  


 


 
 


Рисунок 1 – Концепція інфраструктури якості та безпечності в  
передумовах упровадження засобу для подовження  
термінів зберігання охолодженого м’яса птиці  


 
За визначеною на рисунку концепцією стає зрозуміло, що застосування 


препарату, який подовжує термін зберігання охолодженого м’яса птиці, вироб-
ниче підприємство повинно мати надійну функціональну інфраструктуру, яка 
гарантує якість і безпечність основної сировини.  


Отже, у ході проведеного дослідження були розроблені критерії та реце-
птура нового препарату, запровадження якого сприятиме збільшенню терміну 
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зберігання харчової продукції. Результати органолептичної оцінки охолоджено-
го м’яса птиці в процесі зберігання дають можливість стверджувати про відпо-
відність запропонованої рецептури розчину вимогам поліфункціональності, а 
саме: 


– має ефективну здатність залишатись на поверхні м’яса тушки курчат-
бройлерів протягом терміну зберігання; 


– не призводить до зниження органолептичних показників; 
– мінімізує масообмін з довкіллям; 
– перешкоджає доступу кисню до поверхні м’яса; 
– легко видаляється з поверхні м’яса під час миття. 
Відповідність нового засобу іншим наведеним у статті критеріям обумов-


лює необхідність подальших досліджень його властивостей. 
Отже, визначений засіб сприяє збільшенню терміну зберігання охолодже-


ного м'яса птиці, але запровадження у практику птахопереробних підприємств є 
доцільним тільки в комплексі з системним моніторингом і управлінням якості 
та безпечності виготовлення основної сировини – охолодженого м’яса птиці. 


 
Література 


1. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов / В.М. Позняковский. – 
Новосибирск: Изд-во Новосиб. ун-та, 2001. – 526 с. 


2. Сирохман І.В. Товарознавство м'яса і м'ясних товарів: підручник / І.В. Сиро-
хман, Т.М. Лозова. – 2-ге вид., перероб. і доп.  – К.: Центр навч. л-ри, 2009. – 
378 с. 


3. Методичний комплекс з дисципліни «Забій свиней та переробка продукції 
свинарства». – К.: Нац. ун-т біоресурсів і природокористування, 2009. – 59 с. 


4. Кюрегян Г.П. Исследование и разработка пленкообразующего состава на осно-
ве поверхностно-активных веществ для пищевой продукции: автореф. дис. … 
канд. техн. наук: 05.18.06 / Г.П. Кюрегян. – М., 2003. – 18 с. 


5. Способ увеличения сроков хранения охлажденного мяса птицы / В.В. Гущин 
[и др.] // Конф. по птицеводству Нац. ком. ВНАП: [материалы]. – Зеленоград, 
2003. – С. 158-159.  






Обладнання та технології харчових виробництв 

[bookmark: _GoBack]Випуск № 28, 2012 р.

УДОСКОНАЛЕННЯ ПРОЦЕСІВ ТА ОБЛАДНАННЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ

Анотації: Download

 

		Назва статті

		Сторінка



		Благоева Н., Стоянов Н., Митев П., Спасов Х., Цавков И., Мельник И.
Исследование влияния различных видов древесины на физико-химические 
показатели вина сорта Мерло после выдержки

		3



		Вербицький С.Б.
Залежність нагрівання подрібнювальних ковбасних фаршів від тривалості роботи емульситатора

		10



		Гладка А.Д., Антропова Л.М., Васильєва О.О., Датьков В.П.
Вплив акустичних і конструктивних параметрів гідродинамічного диспергатора на процес сатурації напоїв

		16



		Дмитрук О.Ф., Лесишина Ю.О., Володченко І.І.
Вплив технічно-технологічних факторів на вихід вуглеводів, що редукують, за умов гідролізу харчового крохмалю субкритичною водою

		22



		Заплетніков І.М., Осипенко Н.І., Севаторова І.С. 
Багатофакторні моделі відносних шумових характеристик обладнання ресторанного господарства

		28



		Малигіна В.Д., Сусська М.М.
Дослідження засобів подовження терміну зберігання охолодженого м’яса птиці

		32



		Романова З.М., Зубченко В.С., Карпутіна М.В., Романов М.C., Мартинюк Б.М.
Перспективи впливу електромагнітного опромінювання на технологічні середовища

		38



		Самойчук К.О., Ковальов О.О.
Експериментальні дослідження струминного гомогенізатора з роздільним подаванням жирової фази

		42



		Сукманов В.О., Гаркуша В.Б., Громов С.В., Женіков Е.О.
Дослідження компресійних властивостей вершкового масла, обробленого високим циклічним тиском

		47



		Сукманов В.О., Левіт І.Б., Гаркуша В.Б., Женіков Е.О.
Дослідження компресійних властивостей кислого сиру в процесі його оброблення високим тиском

		57



		Тюрікова І.С.
Технологічні аспекти виробництва екстрактів на основі волоського горіха молочної стадії стиглості

		63



		Філінська Т.Г., Черваков О.В., Герасименко К.О., Галабурда В.В., Кобельчук Ю.М.
Етаноліз жирних кислот і жировмісної сировини з використанням гетерогенних кислотних каталізаторів

		69



		Шиян П.Л., Ткаченко Д.О., Ткаченко Л.В.
Стабілізація амілолітичної активності ферментних препаратів під час термоферментативного оброблення зернових замісів

		77



		Юдіна Т.І., Левіт І.Б., Бесіда С.М., Афенченко Д.С. 
Дослідження структурно-механічних властивостей емульсійного соусу у процесі зберігання

		82



		Сукманов В.О., Охременко С.І. 
Вплив різних способів обробки на динаміку вмісту ефірних олій в пастах із пряних трав

		87



		Ощипок І.М., Лебединець В.Т.
Обґрунтування параметрів пристрою об’ємного порційного дозування сипучих матеріалів для харчових виробництв

		91





 

РОЗРОБЛЕННЯ ПРОГРЕСИВНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ І ВИСОКОЕФЕКТИВНОГО ОБЛАДНАННЯ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ

Анотації: Download

 

		Назва статті

		Сторінка



		Білецький Е.В., Толчинський Ю.А.
Модель перехідної течії рідини в трубі

		98



		Дібрівська Н.В., Іванова О.В. 
Вивчення впливу попереднього оброблення ягід обліпихи у ВШФЧ електромагнітного поля на якісні показники пюре

		107



		Дмитрук О.Ф., Лесишина Ю.О., Володченко І.І. 
Процес отримання екстрактів лікарських рослин у середовищі субкритичної води

		112



		Заплетніков І.М., Погребняк А.В., Наумчук М.В. 
Вплив міцності замороженого м'яса на процес різання гідроструменем

		119



		Карпутіна М.В., Романова З.М., Сидор В.М., Карпутіна Д.Д. 
Сучасні способи активації процесів розмноження та ферментації пивоварних дріжджів

		125



		Мілованов В.І., Балашов Д.О. 
Вплив мастила на роботу холодильної машини

		131



		Павлюк Р.Ю., Погарська В.В., Берестова А.А., Максимова Н.П., Балабай К.С. 
Кріомеханічна модифікація рослинних добавок та розробка нових видів вітамінізованого морозива

		136



		Павлюк Р.Ю., Погарська В.В., Глубокий Д.О., Руда Л.В. 
Нанотехнології молочно-рослинних сиркових виробів для оздоровчого харчування з використанням каротиноїдних добавок

		143



		Павлюк Р.Ю., Погарська В.В., Коробець Н.В., Козюрін Д.М. 
Механодеструкція та механоактивація як спосіб отримання наноструктурованих хлорофіловмісних добавок із рекордним вмістом хлорофілу

		150



		Павлюк Р.Ю., Погарська В.В., Носіченко Г.В., Какадій Ю.П., Ізотова Г.І.
Нанотехнології заморожених вітамінізованих молочно-рослинних десертів для оздоровчого харчування

		157



		Поперечний А.М., Жданов І.В. 
Вплив форми та розмірів частинок продукту на кінетику сушіння моркви у відцентровому псевдозрідженому шарі

		164



		Шульга С.М., Глух А.І., Глух І.С., Дроздов О.Л., Школа О.І. 
Використання сухого соняшникового лецитину у процесі виробництва хлібобулочних виробів і маргаринів

		169





 

СУЧАСНІ НАПРЯМКИ ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Анотації: Download

 

		Назва статті

		Сторінка



		Бачинська Я.О., Непочатих Т.А.
Дослідження якості хлібобулочних виробів і підвищення біологічної цінності булок міських за рахунок введення шротів

		175



		Бреславець Т.В., Юрченко С.Л., Колеснікова М.Б. 
Розробка напівфабрикатів високого ступеня готовності з використанням вакуумного пакування під час теплового оброблення

		181



		Гирка О.І.
Прогнозування якості молочного жиру з використанням природних антиоксидантів у складі нових сухих сніданків

		188



		Гніцевич В.А., Вольнова Н.В. 
Технологія та оцінка якості страв на основі молочного напівфабрикату з використанням екстракту кореневища солодки

		194



		Гніцевич В.А., Левіт І.Б., Федотова Н.А. 
Оцінка якісних показників білково-рослинного напівфабрикату на основі молочної сироватки

		201



		Гніцевич В.А., Чехова Н.С. 
Дослідження показників якості напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза

		207



		Давидович О.Я., Палько Н.С. 
Борошняні кондитерські вироби підвищеної біологічної цінності

		212



		Донцова І.В., Лебединець В.Т., Гірняк Л.І. 
Дослідження проблем якості питного молока

		217



		Євлаш В.В., Погожих М.І., Акмен В.О. 
Дослідження структурно-механічних і термостабільних показників якості фруктово-ягідних начинок із залізовмісними дієтичними добавками

		225



		Колтунов В.А., Бєлінська Є.В. 
Хімічний склад плодів редиски та його зміни під час зберігання у спожитковій тарі різних видів

		230



		Коняк І.В. 
Асортимент і якість ковбасних виробів для дитячого харчування, що пропонуються на ринку м. Чернівці

		235



		Лизова В.Ю., Башкірова А.К. 
Вплив вакуумного пакування на функціонально-технологічні характеристики сирокопчених ковбас мазкої консистенції

		240



		Лозова Т.М. 
Порівняльна оцінка впливу натуральних інгредієнтів на процеси окислювального характеру

		246



		Манолі Т.А., Памбук С.А. 
Визначення параметрів процесу видалення підшкірного шару жиру зі шпроту чорноморського в технології виробництва снеків

		250



		Мардар М.Р., Погонцева Е.І., Рослік Ю.В. 
Сучасні напрями розширення асортименту продуктів профілактичної дії

		255



		Орлюк Ю.Т., Ломака О.О. 
Термокислотна коагуляція сумішей «знежирене молоко–підсирна сироватка»

		260



		Родак О.Я. 
Сучасні напрямки поліпшення споживних властивостей і якості маргарину

		265



		Сабіров О.В., Ліва Л.Б. 
Дослідження впливу рослинної добавки з квашених овочів на якісні показники м’ясних виробів

		271



		Сирохман І.В., Маркович І.І. 
Напрямки поліпшення поживних властивостей і якості варених ковбас

		277



		Сушич М.І. 
Біологічна цінність білків страв з дієтичними добавками для дитячого харчування

		283



		Урбанчик Е.Н., Шалюта А.Е., Иванов П.Г. 
Продукты не требующие варки на основе пророщенного зерна овса голозерного

		288





 

МОДЕЛЮВАННЯ Й ОПТИМІЗАЦІЯ ПРОЦЕСІВ РОЗРОБКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Анотації: Download

 

		Назва статті

		Сторінка



		Гвоздєв О.В., Самойчук К.О., Паляничка Н.О.
Комп’ютерне моделювання імпульсного гомогенізатора молока з використанням програмного забезпечення Ansys Workbench

		294



		Дейниченко Г.В., Карнаушенко Ю.В. 
Математичне моделювання кінетики сушіння м'яса мідії

		300



		Дейниченко Г.В., Потапов В.О., Терешкін О.Г., Горєлков Д.В., Дмитревський Д.В. 
Побудова математичної моделі процесу механічного доочищення бульб картоплі під час проведення комбінованого процесу очищення

		305



		Марцин Т.О., Федорова Д.В.
Моделювання бісквітних виробів функціонального призначення

		313



		Перцевий М.Ф., Кузнецова Т.О., Колеснікова М.Б. 
Дослідження кінетики драглеутворення та міцності міжфазних адсорбційних шарів модельних розчинів харчових речовин

		319



		Свідло К.В., Синєок Л.Л., Корзун В.Н.
Овочеві смузі як дієвий чинник профілактики вікозалежних хвороб

		326



		Черно Н.К., Станкевич Г.М., Озоліна С.О., Тірон-Воробйова Н.Б.
Визначення раціональних умов отримання лізоцимовмісних добавок з хрону звичайного (Armoracia rusticana)

		331





 

ТЕХНІЧНІ АСПЕКТИ ВИКОРИСТАННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ІНГРЕДІЄНТІВ

Анотації: Download

 

		Назва статті

		Сторінка



		Гавриш А.В., Шевченко О.Є.
Морозиво функціонального призначення

		337



		Пересічна С.М., Смичек І.В. 
Технології булочних виробів функціонального призначення для харчування студентів

		344





 

СУЧАСНІ ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Анотації: Download

 

		Васильєва О.О.
Визначення вмісту біологічно активних речовин у напівфабрикаті з плодів айви та солодких стравах

		353



		Вітряк О.П., Ткаченко Л.В., Прибильський В.Л.
Шляхи підвищення біологічної стійкості ферментованого напою «Віталон»

		358



		Губеня В.О., Лявинець Г.М., Антонюк М.А., Бондар Н.П., Арсеньєва Л.Ю.
Порівняльна характеристика та ефективність застосування носіїв заліза для створення хлібобулочних виробів антианемічного призначення

		363



		Ковальчук Х.І. 
Вплив нетрадиційної сировини на мінеральний склад нових кексів

		368



		Косоголова Л.О., Гаркава К.Г., Сіленко В.В., Решетняк Л.Р., Веселовська Т.Є.
Дослідження мікрофлори концентрату квасного сусла

		373



		Пересічний М.І., Магалецька І.А. 
Сучасні технології кулінарної рибної продукції функціонального призначення

		377



		Тітомір Л.А., Данилова О.І., Решта С.П.
Особливості попереднього оброблення водоростей, призначених для використання у харчових цілях

		382



		Хомич Г.П., Ткач Н.І., Капрельянц Л.В.
Дослідження технологічних властивостей ягід бузини чорної

		387



		Summary

		392







