YAK: 637.523:613.262:641.1
78. OCOBJIMBOCTI BUT'OTOBJIEHHAA KOBBACHUX BUPOBIB I3
OBOYEBUMH J1OBABKAMH
P.O. Pumikanny, .M. Crpamuncskuii, O.I1. ®ypcik

Hayionanvnuii ynieepcumem xapuosux mexuonoziu, Kuis, Ykpaina

Yepes 3MiHy crocoOy JKUTTSA B OCTaHHI POKH 3pOCTAIOTh MOTPEOU CIIOKHUBAUIB Yy
MIBUJIKIN, 3py4yHIA Ta 3M0pOBIM TKi. 3a paxyHOK IbOTO BHHHUKAE HEOOXIIHICTh
MPOBEICHHS TOCHIKEHb 3 METOI0 PO3POOKHA M’ SICOMPOAYKTIB 13 3HIKEHUM BMICTOM
MacoBOi YacTKH JKHPY Ta BKIIOYCHHS O30pPOBYMX KOMIIOHEHTIB [0 CKIIaIy
peuentypu./lnst qocsrHeHHS IIi€]l METH PO3TIISIHYTO 3aMiHy >KHPOBMICHOI M’ SCHOI
CUPOBMHU TaKMMH IHTPEIIEHTaMU SK:MOpKBa, rapOy3, LIMUHAT, YEPBOHUN MEpellb,
(dioneroBa KamycTa.

MopkBa € BUCOKOMOXUBHUM KOpeHer1010M. KopHcHI 1 MOKKUBHI BJIaCTUBOCTI
MOPKBH TIOSICHIOIOThCS 11 OaratuM ckiajgoMm. Bona mictuth Bitaminu rpymnu B, PP, C,
E, K. V HIi TakoX TpUCYTHIA KapOTHH — PEYOBHHA, SIKA B OpPraHi3Mi JIFOJUHU
MEPETBOPIOETHCST HA BITaMiH A, Ma€ 3/aTHICTh MOKpallyBaTH pPoOOTY JIET€HIB, Ta
opraHiamy JroauHu 3arajgoM. MopkBa wmictuth 1,3% OunkiB, 7% ByIrJiIeBOAIB Ta
MOBHUI CIIEKTp HEOOXITHUX JJISi OPraHi3My JIOAMHHU MIHEPAIbHUX PEYOBHH: Kalilo,
3armiza, Gocdopy, Maruito, KoOaIbTy, Mifi, IUHKY, KOy, XpoMy, Hikemto, ¢pTopy. Lli
MOXMBHI PEYOBUHU CTUMYJIOIOTH PICT OUTMX KPOB’SHHUX TiJ€lb, SIKI BIIITPalOTh
BEJIUKY POJIb B OOPOTHO1 3 PAaKOBUMU KITITHHAMM.

I'apOy3 BKJIFOWa€E A0 CBOTO CKJady BOJY, a30THCTI Ta OIIKOBI PEYOBHH,
OpraHiuHi KHUCJOTH, KJIITKOBHHY, KpOXMajb, IIyKOp (OJU3bKO JABOX TPETUH YCIX
IIyKpiB — IJII0K03a), KapoTuH, Bitaminu E, D, C, By, B,, coni miai, ¢pochopy, 3amiza,
IIUHKY.

Kapotun paszom 3 BitaminoM E 3amo6iraroth CTapiHHIO KIITHH 1 3aXBOPIOBAaHHIO
pakoMm. [IeKTMHOBI PEYOBHHH, IO MICTATHCS Yy TapOy3i, CHPHUSIOTH BUBEIACHHIO 3
OpraHi3My TOKCHUYHHX PEYOBHH 1 XOJecTepuHy. ['apOy3 micisi TepMiuyHOi 0OpOOKH
IIBUIKO 3aCBOIOETHCS OPTaHI3MOM 1 IIMPOKO 3aCTOCOBYETHCSI HABITh IS JUTSUOTO 1
TIETUYHOTO XapuyBaHHS.
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[ImuHAT € OHUM 13 KpamuX MPOIYKTIB JJI 3MIIIHEHHS IMYyHITETY, Oepe y4acTh
y ipod1JIaKTHUIIl 3aXBOPIOBaHb ceplis 1 cyauH. JIucTs mmuHaTy 6arati MiHepaJbHUMU
peyoBrMHaMHM (KaJibllito 1 Kaiito), BitamiHamu A C, By, B,, B;, D, E, K, P, PP, consmu
3amiza, ony. Bitamiau C Ta A He pyHHYIOThCS M1J] BIUIMBOM TEPMIYHOI 0OPOOKH.

UepBoHuii nepenp ayxe 6araTuii Ha BiTaMiHH, a 0co0auBo Ha BiTaMid C. [Tlmoau
TaKoX MICTATh BiTaminu By, B,, E, K 1 minepanu — kaumiii, kansitiid, pocdop, MarHiu.
BMmicT nux BiTamiHIB 1 MiHEpaJiB MPUCKOPIOE MPOLIEC pereHepariii TKAHUH, BUBOJUTD
CKYITYEHHSI COJIeH, MATPUMYE POOOTY CEPLIEBO-CYAMHHOI CUCTEMH Ta IMYHITETY.

diosleToBa KammycTa XapaKTepU3ye€ThCS BUCOKUM BMICTOM TaKOi PEUYOBHUHHU, SIK
aHTOIllaH, SKa 3/JaTHa 3MIIHIOBATH CTIHKM CYJAWH Ta TOTOBIIYyBaTH iX. Y Hil
MICTUTBCS KaJliid, MarHii, 3aji30, KIITKOBUHA Ta Oarato Outka. diojieToBa KamycTa
BUKOPUCTOBYBANAcs sl JIiKyBaHHs TyOepKyIbo3y 1€ y AaBHi yac. Ii e()eKTUBHICTb
MOSICHIOETHCS BMICTOM y TAaHOMY MPOAYKTI (DITOHITU/IIB.

Ha ocHoOBi aHamizy niTepaTypHHX JKEpel Yy HampsMKy BUOOPY POCIHHHOI
CUPOBHHM JIsi BUTOTOBJIEHHS KOBOACHUX BHUPOOIB BHUSBJIEHO, IO TakKi OBOYEBI
n00aBKH, SK: MOPKBa, rap0y3, IIMUHAT, YEPBOHUN Tepels (1oJeToBa KaIycTa 37aTHI
3MEHIIYBaTH BMICT JKHPY, TMOKpAaIlIylOYd T@PH LbOMY CTIMKICTh €MyJIbCii,
30UIBIITYBATH KIIBKICTh KJIITKOBUHH, & TAKOXX I1JBHUIIYBaTH Xap4yoOBY I[IHHICTh MPH iX
BUKOPHUCTAHHI.

OpnHak, HEOOXITHO JOTPUMYBATHUCSA BCIX MPOMOPIIN MpU BKIIOYEHHI JaHOTO
BUJy CHUPOBUHHU JI0 CKJIaJly PEUENTyp M’ SICHUX MPOAYKTIB 3 METOI OTPUMAaHHS
30a7aHCOBaHMX 3a XapyoOBOK  IHHICTIO, (I3UKO-XIMIYHMM  CKJIaJOM  Ta
E€HEePreTUYHOIO IIHHICTIO KOBOACHUX BUPOOIB.

Cnucok Jjirteparypu

1. KonoBanos, K. JI. PacturenbHble nuileBble KOMIO3UTHI JIJIs IPOU3BOJICTBA
koMmOuHupoBaHHbIX npoaykToB [Tekct] / K. JI. Konoranor , M. T. lllynbaesa //
[MnmeBasnpomeineHHOCTh. — 2008. — Ne 7. — C. 8-10

2. Pietrasic, Z. Utilization of pea flour, starch-rich and fiber-rich in low fat
bologna [Text] / Z. Pietrasic, J. A. M. Janz // Food Res. Int.. — 2010. — Vol. 43, Issue
2.—P. 602-608. doi: 10.1016/j.foodres.2009.07.017

355



	УДК: 577.15:577.152.3 
	1 Національний університет харчових технологій, Київ, Україна  
	2 Інститут мікробіології і вірусології ім. Д.К. Заболотного НАН України, Київ, УкраїнаE-mail:ov_gudzenko@bigmir.net 
	Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
	УДК 664.681.6 
	Об’єктом дослідження було обрано рис як одну з найбільш врожайних і цінних за хімічним складом зернових культур. Експериментальна частина виконувалась у лабораторних умовах кафедри технології хлібопекарських та кондитерських виробів Національного університету харчових технологій.  
	Озима пшениця досить вимоглива до ґрунтової складу. Основною вимогою для отримання найкращих показників зростання є норма Ph 6,5–7. Ідеальною ж пропорцією при розподілі органіки вважається 2–3 кг/ар [2, 3]. 

	УДК 664.681.6 
	UDK 637.5 

	References 
	References 
	На кафедрі технології молока і молочних продуктів розроблені нові оригінальні рецептури молочно-овочевого морозива.  
	Технологічний процес виробництва молочно-овочевого морозива здійснюється в декілька етапів: приймання сировини і приготування молочної основи; приготування овочевої основи;  змішування молочної та овочевої основи;фризерування суміші. 
	Рисунок 1 -Профілограма органолептичних показників молочного та молочно-овочевого морозива 
	Встановлено, що введення до складу морозива овочевого пюре у кількості 10 % дасть змогу отримати продукт з привабливими органолептичними показниками (приємним рожевим кольором і пластичною консистенцією) та  покращеними структурно-механічними  властивостями. 
	Список літератури 
	УДК 637.5 
	61.ВИКОРИСТАННЯ БІЛКОВМІСНИХ ДОБАВОК У ВИРОБНИЦТВІ  
	НАПІВКОПЧЕНИХ КОВБАС 
	1. Василенко Г., Миронюк Г., Дорофєєва О. Посібник для малих та середніх підприємств плодоовочевої галузі з підготовки та впровадження системи управління безпечністю харчових продуктів на основі концепції ХАССП. Київ: IIFSQ, 2008. 126 с. 
	2. ДСТУ ISO 22000:2007. Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга. [Чинний від 2007-04-02]. Київ: УкрНДНЦ,2007. 30 с. 
	3. Сімахіна Г.О., Халапсіна С.В. Порівняльна характеристика ефективності кріопротекторів при заморожуванні дикорослих ягід. Наукові праці НУХТ. 2017. Т. 23, №3. С. 207–216. 
	Таким чином, можна зробити висновок, що при дотриманні параметрів та рецептури розроблених технологій при виробництві соусів виключається можливість розвитку патогенних мікроорганізмів. 
	Список літератури 
	1. Дейниченко Г.В., Листопад Т.С., Колісниченко Т.О. Обґрунтування доцільності використання водоростевої сировини при виготовленні соусів із дикорослих та культивованих ягід. Праці Таврійського державного агротехнологічного університету. – Мелітополь: ТДАТУ, 2018. – Вип. 18. – Том 1.– С.29-36 
	2. Дейниченко Г.В., Колісниченко Т.О., Листопад Т.С. Розробка технології ягідних соусів з йодвміщуючими добавками з урахуванням їх впливу на органолептичні показники. Науковий вісник Львівського Національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій ім. С.З.Гжицького. –  Львів : ЛНАВМ, 2018. – Т.20 – № 85 – С.107–113. 
	3. КравцівР.Й., Остап’юкЮ.І. Харчовітоксикоінфекції, бактеріальні токсикози та інфекційні хвороби тварин, небезпечні для людини. –Львів: ЛНАВМ імені С.З. Ґжицького. – 2006. – 200 с. 

	УДК 665.3; 664.2/3 
	О.С. Ярмоліцька, М.І. Осейко, Т.І. Романовська 
	Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
	УДК 665.127 
	1. Компоненти нашої косметики: рослинні олії- [Електроний доступ] - https://www.nathnennia.com.ua/ingi/olii-v-kosmetici/ 
	2. Корисні властивості виноградних кісточок  - [Електроний доступ] -https://line24.com.ua/korisni-vlastivosti-vinogradnix-kistochok/index.htm 
	1.Димань, Т. М. Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів / Т. М. Димань, Т. Г. Мазур// – Київ:Академія, 2011. – 520 с. 
	2. Михайленко В. І. Ненавмисне утворення стійких органічних полютантів на території міста Одеси – Одеса: ОДЕКУ 2018 – 105 с. 
	УДК 665.58 
	18. ВИКОРИСТАННЯ ОЛІЇ ЧОРНОГО КМИНУ  
	У СКЛАДІ ЗАСОБУ ДЛЯ ВОЛОССЯ   



