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PO3JILT 4

CYYACHI TEHAEHIII B TEXHOJOT'Ti MUTHOI BOJU TA
MEPEPOBLI M’SICA, MOJIOKA 11 MOPEIIPOJYKTIB
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MNEPCIIEKTUBU BUKOPUCTAHHSA TEXHOJIOT'I «SOUS VIDE»
JJIAA POSIIMPEHHA ACOPTUMEHTY PUBHUX TOBAPIB

3yopiubkuii S1.C., ctryn. CBO «Marictp» ¢p-ty TTXILIIB
Onecbka HaLiOHAJIbHA aKaJAeMisi Xap40BHUX TeXHOJIOTii, M. Oneca

B nmanmit wac ramy3p XxapuyBaHHSI 3HAXOIUTHCS B CTaHI IHTEHCHBHOTO PO3BHUTKY, Ha
OCHOBI TEXHOJIOTIYHMX 1HHOBAIli}, 32CTOCYBaHHS MPOTPECUBHOIO OOIATHAHHSA 3 METOIO PO3-
UIMPEHHS aCOPTUMEHTY Ta 301IbIIEHHS BUITYCKY HamiB(haOpUKaTiB pi3HOTO CTYNEHsS TOTOBHO-
CTi 1 KyJiHapHOi MPOAYKLIi 3 MOKpAIIEHHSIM CHOXHBUMX BiacTuBocTeii. TeroBa oOpoOka
CHPOBHHHU CYIPOBOJDKYETHCS ICTOTHUMHU 3MiHAMH OPTAHOJENTUYHUX IMOKA3HKKIB, Xap4oBOi
Ta 610JI0T14HOT IIIHHOCTEH, a TAKOK TEXHOJIOTTUHUMU BTpaTaMi MacH.

VY 3B'SI3Ky 3 IIUM TIPIOPUTETHUM 3aBJIAHHSIM PO3BUTKY Xap4OBOTO BUPOOHUIITBA € 3BE-
JICHHS 10 MIHIMyMY 3a3Ha4€HUX HEIOIIKIB 32 PaXyHOK BJOCKOHAJICHHS TEXHOJIOTIH.

[lepciekTMBHUM HanpsIMKOM BJOCKOHAJIEHHS B 1{1if 001acTi € 00poOKa CHPOBUHHU NIPU
3HMKEHUX TEeMIIepaTypHUX PEeKUMax 3 MONEpeAHIM BaKyyMHUM yNaKyBaHHSIM B HOJIMEpHY,
TEPMOCTIHKY IITiBKY, BifoMa ik «SOUS VIDE» TexHon0r1s, 110 J103B0JISIE€ OTPUMATH MPOIYK-
TH Xap4yyBaHHS TpH 30€peeHHI MacH, XapyoBoi Ta OI0JIOTTYHOI IIHHOCTI 31 30UIBIICHHSM
tepMiny 30epiranaa. «SOUS VIDE» — 11e TeXHOI0Tris HU3bKOTEMIIEPaTypHOTO MPUTOTYBAHHS
MIPOJYKTIB XapuyBaHHS y BaKyyMi.

CyTb MeTO/y NOJISITa€e y MaKyBaHHI XapyOBUX MPOAYKTIB y CIEI[aIbHUH MJIaCTUKOBHUMA
MAKeT, 3 SKOTO BiKaYYIOTh MOBITPS 3a JIONIOMOTOK) BaKyyMyaTopa, Ta MPUTOTYBaHHS Ha BO-
IsHIM OaHi 3a TemnepaTypu He Buiie 70°C taka temnepatypa ao3Bosse Texunonoris «SOUS
VIDE» € onHuM 3 HailOLIb111 IEPCIEKTUBHUX BapiaHTIB, /Ul TOro 1100 30eperTy BCl MOKUBHI
pPEYOBHMHU, IPUEMHMNA 30BHIIIHIN BUIVISAT, 3MEHIIUTH BUTPATH MAcH MPOJYKIii, pO3MIUPUTH
acOpTUMEHT puOHOI MpoAyKiii. OKpiM LBOrO B1IOYBAETHCS €KOHOMIS €JIEKTPOEHEPTii, 1110 €
JIOPEYHUM JIsl Haol kpainu [1,2].

OpHak, acmekTd 3acTOCYBAHHS JaHOI TEXHOJIOTii HEJIOCTAaTHHO BHBYEHI BiJHOCHO
BITMBY Ha MOJIIKOMITOHEHTHI Xap4yoBi CUCTEMH, OCOOJIMBO CTOCOBHO PUOHOI CHPOBUHH.

Tak sik Texuonorii «SOUS VIDE» Tinbku nmounHae 3’ aBasTHCS B YKpaiHi, TO aCOPTH-
MEHT MPOAYKIIii, TPUTOTOBJICHOI 3a JOIMOMOTOI0 HEl, B TOPrOBUX Mepekax BiACyTHIH. Tomy
00’€eKTaMu JIOCII/PKEHHS B 1aHii poOoTi Oynu 3pa3ku ¢ine kapacs Ta cyAaka, BUTOTOBJICHI 3a
texHozoriero «SOUS VIDE» B naGopatopii kadeapu TexHosorii M’sica, puOu 1 MOPENpoayK-
TiB OJ1IeChbKOT Hal[iOHAJIBHOI aKaJeMil XapuoBUX TEXHOJIOTIH.

Bcroro 6yi1o BUrOTOBJIEHO JIEB'SITHAALATD 3pa3KiB MPOAYKIIi 3 pubHOro (die 3a pisHUMU
TEXHOJIOT1SIMH Ta MPU PI3HUX TEMIIEPATYPHUX PEKUMAX JUIl BU3HAYCHHI NPUUHATHUX YMOB JUTS
orpumanHs nipoaykiii Tuiry «SOUS VIDEy. Bcei 3pasku 0ym0 miagaHo opraHoJIENTHYHUM JTOCTTi-
JPKEHHSIM 3 METOIO BCTAHOBJIEHHSI HEOOX1/1HOT TPUBAJIOCTI 0OPOOKH Ta TeMIIepaTypHUX YMOB.

3a texnosoriero «SOUS VIDE» rorysanocs BiciMm 3pa3kiB (ijiekapacs mpu Temmepa-
Typi 50°C Ta B yacoBux mexax Bifg 60 xB. 10 300 xB. Kpim mporo 3a texnonoriero «SOUS
VIDE» roryBainocst ciMm 3paskiB ¢ine cynaka B niana3zoni remneparyp S0°C — 70°C ta B yaco-
BuX Mexax Bix 30 xB. o 300 xB.
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B sikocTi KOHTpOABHUX 3pa3kiB OyJI0 MIATOTOBJICHO MO JBa 3pa3ka (e cymaka, siki
TOTYBaJIMCA 32 JOMOMOTOI0 TPAJAULIIHHIX METO/IIB — BapiHHS Y BOJII Ta Ha Mapy, Ipu TemIiepa-
Typi 100 °C Ta 130 °C npotsirom 10 xB. Ta 15 XB. BIANOBIIHO.

[Ticnst BUTOTOBIIEHHS 00’ €KTIB TOCHIIXKEHHsI OyIlia MpoBe/ieHa iX ToBapo3HaBYa OLlIHKA
3a TaKUMH TIOKa3HUKAMU SIK: OPTaHOJIENITUYHI MOKa3HUKH SIKOCTI (30BHIIIHINM BHUTIISA, CMaK Ta
apoMar, KOHCUCTEHIIis1) Ta (Pi3UKO-XiMiuHI MOKA3HUKH SKOCTI (BM3HAYCHHS BEIIMYUHHU BOJIO-
TOyYTPUMYIOYOT 3TaTHOCTI, BU3HAYCHHS BTPATH MACH MICJII TEPMOOOPOOKH, BUSHAYCHHS KiJIb-
KOCT1 HEO1JIKOBOTO a30Ty, BUSHAUEHHS a30TY JIETIOUUX OCHOB).

Ockinbku npoaykuig «SOUS VIDE» € iHHOBa1iiiHOI0, HOpMAaTUBHA JOKYMEHTAIIisl Ha
Hel BijicyTHs. Tomy, Npu MPOBEICHHI TOBAPO3HABYOI OIIHKK pUOHOT MPOIYKIlii, BUTOTOBJIE-
Hoi 3a TexHozorietro «SOUS VIDE», xopucryBanuce TakuMu aokymeHTamu sik TY 15-04-
249-71 «Ppiba oTBapeHHas u 3anuBHas» Ta TY 15-04-240-71 «Ppiba oTBapHas moj sSIM4HO-
MAacISTHBIM COYCOM.

B pe3ynpTaTi npoBeseHHs TOBApO3HABYOI OLIIHKK PUOHOT MPOAYKIIi BUTOTOBJIEHOT 32
texnouoriero «SOUS VIDE» 3a opraHoienTHYHUMH TOKa3HUKaMHU BCTAHOBIJIEHO: 3pa3KH Bij-
BapeHi TPaJuLIfHUM METOJIOM Yy BOJIl Ta Ha Mapy MalOTh OLIBIII CyXy KOHCUCTEHI[IO Ta O11b-
II€ BTPAyaloTh LUIICHICTH 1 (hOpMY rOTOBOIO pHOHOTrO (isie MOPIBHAHO 13 3pasKaMH IPUTOTO-
BreHnMu 3a texHosoriero «SOUS VIDEy. [IpoBeneni opranosentuyHi JOCTIHKEHHS JT03BO-
JWIIA BCTAHOBUTH, 10 €(DEKTUBHUM PEKUMOM JJI MPUTOTYBAHHS KYJIIHAPHOTO BUPOOY 3 ¢i-
je pubu BUrotoBieHoro 3a TexHojoriero «SOUS VIDE» 3 BUCOKMMH OpPraHOJENTUYHUMHU
XapaKTEPUCTUKAMH € PEKUM 3 4acoBUMHU paMmkamu Bix 240 xB. 10 300 XB. mpu TeMIiepaTypi
50°C. Takox crocTepiraeTbcst TEHACHIIS MIPU 3MiHI Yacy BapiHHS — 31 3pOCTAaHHIM 4Yacy IpH-
roTyBaHHsS puba Mae OUIbII CyXy KOHCHUCTEHIIIO Ta 3UKAIOTh O3HAKH >KETIOBAHHS, 10 BILIU-
BA€ Ha JIETKICTh BiJIUNICHHA (i€ BiJ IUIIBKU BaKyyma.

B pesynbTaTi mpoBeneHHS TOBAPO3HABYOI OIIHKK pUOHOT MPOAYKIIT BUTOTOBJICHOT 32
texnouoriero «SOUS VIDE» 3a ¢i3uko-xiMiYHUMH [T0Ka3HUKAMH BCTAHOBJICHO: BTPATH Macu
micist TepMOoOpoOKHU CkIanaroTh B cepenuboMy 20...30%, 1o 103BOIsIE MPOTHO3YBATH TIPU-
ONMu3HUI BUXiJ TOTOBOI mponykuii. BemuunHa BOJOrOyTpUMYBaJIbHOI 3JAaTHOCTI CKIIAQAA€e
52...68%, 1m0 BKa3zye Ha 3a/0BUIBHUM CTYIIHb JE€HAaTypalliiHUX 3MiH OUIKIB MpPH TEIUIOBIN
00poO11i mpoayKTy. BennmunHa KiTbKOCTI HEOLIKOBOTO a30Ty ckianae 52 — 57%, 110 BIacTUBO
KYJIIHApHO TOTOBIN npoaykiiii. KinbKicTh a30Ty JeTiouux 0cHOB ckiaio 18 —20mr%. Bigomo,
0 A7 AOOPOSKICHOI puOM KUTBKICTh a30Ty JIETIOUMX OCHOB ckiagae He Oubmie 20 — 30
Mr%. OTxe, 3aIPOTIOHOBaHa KyJiiHapHA 00po0Ka J1a€e 3a10BUTbHI Pe3y/IbTATH.

Ha mincrasi mpoBeaeHOi TOBapO3HABUYOI OLIHKKM PpUOHOT MPOIYKIlii BUTOTOBJIEHOI 3a
texnounoriero «SOUS VIDE» pekoMeHayeM0 IPOBOIUTH 00poOKy prOHOTO (isie mpu Temie-
patypi 50°C mpotsirom 240 xB. — 300 XB.
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