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AKTra^qfcTfr- За нашого часу підвидився попит на йена кало­

рійні, але біль® багаті біологічно активніш речовинами продукти, 

зокрема, плоди та ягоди. Однак Ti вживання на Україні майже вдвоє 

нижче науково обгрунтованої норми. Це -пов'язане a Iz сезониістю, 

коротким строком зберігання, високо» трудомісткістю обробки.

До малих об'ємів випуску плодово-ягідної продукції приводить 

і недостатня мережа підприємств коноервної промисловості, а також 

неповне використання потужностей на існуючих підприємствах. Асор­

тимент такої продукції вузький.

Розширити асортимент плодово-ягіднкх консервів являється мож­

ливим за рахунок дикоростучої сировині. Ba Україні росте велика 

кількість диких плодів та ягід. Ix цінність полягає в високому 

вмісті біологічно активних речовин, особливо вітамінів, поліфено­

лів та пектинових речовин. Однак потенціал дикоростучої сировини 

використовується на 10...12 %.

Процеси переробки роолинної сировини, які застосовуються в 

харчовій промисловості та масовому харчуванні, відрізняються жорст­

кими параметрам!, які викликають значні втрати цінних поживних ре­

човин. В зв'язку з цим дослідження, які направлені на вдосконален­

ня процесів переробки дикоростучої плодово-ягідної сировини, явля­

ються актуальними і мають велике народногосподарське значення.

Метя і аямчі досліджень. Основною метою в розробка процесів 

виробництва напівфабрикатів багатофункціонального призначення з ди­

коростучих плодів та ягід.

Для досягнення основної мети необхідно вирівити ряд взаємопо­

в'язаних задач, а саме:

- визначити основні виді сировини та напрямки Ix використання;

- обгрунтувати процеси переробки дикоростучої сировини;

- розробити способи попередньої обробки сировини дай виробницт­

ва напівфабрикатів;
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- дослідити продаси екстрагування з ароматжчних трав;

-■ установити рожиш варка диких яблук та груп в цукрово ту си­

ропі; •)

- розробитя схема нроцосїв виробництва напівфабрикатів бага­

тофункціонального призначеная з дякороотучжх тшодів та ягід;

- дослідити якість напівфабрикатів /  хімічній склад, харчову 

ціннісхь, структурно-механічні властивості / ;

- розробата конструкцій апарату CJaratoJyшщіоаад^ного црздна- 

чеаая дда допомігша теплових процесis обробки плодово-ягідної са- 

ровнаа;

- розробити яхаі» ао виробництву цукатів та ласт;

- розробатж та аатвердятн нормативну документацій /  TJ та Ti /  

аа sobі вироди;

- Еярсвадате результат» догл ідкааь в практиці.

Нюхова ловитва робота аавдгае в:

- створенні новах ародваів виробництва наяііфібракаті* йага- 

тофунадіональоого пряззачашш з д«коростучга. адодів та ягід;

- розробці способу шшервдавої «вшшзфї обробка диких яблук 

та груш apt внройнжцтаі цукатів;

- теоретичному та акспврїшевтальаоцу обгруатув&ниі зслщу 

різноманітних факторі» аа дий/зів ера екстрагуванні а ароматичних 

трав і еарці дзажх яблук «а груи в цукрово^ сиропі;

- розробці схам процес із виробництва цукатів та паот а ажоо- 

ким вмістом біологічно йктівалх речозки,

Наукова тильна р ікань витверджена патентами ВЙДШШ аа сно- 

ооби приготування оадобл»эалышх напівфабрикатів для коцдитврсыиех 

виробів s плодів /  #1777556 /  та фруктового фаржу /  *2039462 / ,  

A a a ^ m ,.« ш а і т  полягає в:

- розробці процесів виробництва нових ішпіь'іабрикетів ввео-
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кої якос?і з дикоростучої сировини;

- розробці та затвердженні- нормативної документації /  ТУ та 

Tl /  на цукати з диких яблук та груш, напівфабрикати з дикоросту­

чії та культурних плодів та ягід;

- розробці конструкції апарату багатофункціонального приз­

начання ддя посередньої теплової обробки рослинної сировини та 

принципової схеии лінії по виробництву цукатів та паст;

- розробці рекомендацій по використанню нових напівфабрика­

тів на підприємствах харчування.

Соціальний ефект результатів роботи полягає в розширенні 

сировинної база за рахунок використання кетредиціїних вадів си­

ровини; згладжуванні сезонності споживання плодів та ягід; покра­

щенні структури харчування в зв'язку з створенням нових продук­

тів високої харчової і біологічної цінності, які розширюють асор­

тимент стран, кулінарних і кондитереьккх виробів; підвидзнні рів­

ня культури виробництва на підприємствах масового харчування.

На захист виносяться:

- процеси та схеми виробництва напівфабрикатів багатофункці­

онального призначення а дикоростучих плодів і ягід;

- способ попередньої теплової обробки диких яблук та груш;

- обгрунтування процесів екстрагування з ароматичних трав;

- структурно-механічні та фізико-хімічиі властивості нових 

продуктів;

- апарат багатофункціонального призначення для попередньої 

теплової обробки рослинної сировини.

Апробація роботи.Результати роботи обговорювалися та одержа­

ли схвалення на науково-практичних конференціях професорсько-ви­

кладацького складу Харківської державної академії технології та 

організації харчування /  1950...IS9C p.p. / ,  на міжнародній кон­
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ференції "Перспективы развития массового питания а торговли в ус­

ловиях перехода к рыночной экономике" /Харків, 1994 р. / ,  на між­

народній науково-практичній конференції "Розвиток масового хар­

чування готельного господарства і туризму в умовах ринкових від­

носиш" /  К аїв, 1994 р . / , на міжнародній науково-практичній кон­

ференції "Потребительская кооперация в переходный период. Пробле­

мы и перспективы" /  Полтава, 1995 р . / ,  на IX міжнародній конфе­

ренції "Удосконалення процесів та апаратів хімічних, харчових та 

нафтохімічних виробництв" /  Одеса, 1996 р. / ,  на міжнародній нау­

ково-технічній конференції "Современные проблемы машиностроения 

я технический прогресс” і  Севастополь, 1996 p. / ,  на численних 

дегустаціях спеціалістами иаоового харчування та харчової промис­

ловості. - і

Нублпсягтії. За разультагакк досліджень опубліковано 15 робіт.

Обсяг ?а структура дксертадії. Дисертаційна робота складаєть­

ся а вступу, 5 розділів, висновків, списку літератури' і додатків. 

Дисертація викладена на (9(s сторінках, містить 19 таблиць, 27 

рисунків, ІЗ  додатків. Список вихористатої літератури вюшчае 

250 джерел, у тому числі ІЗ іноземних.

ЗМІСТ РОБОТИ

7 в с т у п і  обгрунтовано.актуальність вибраного напрямку в ро­

боті, її наукове та практичне значення.

У пеошоцу розділі "Аналіз процесів та апаратів для перероб­

ки плодів та ягід" розглянуто особливості процесів обробки та ви­

користання культурної та дикоростучої плодово-ягідної сировини на 

підприємствах консервної промисловості та харчування; фізик о-хі- 

мічкі, структурно-механічні властивості цієї сировини і виробів 

в нього. Огляд конструктивних OC'ЧC '■ остей ісзувчого устаткування 

та технологічних ліній дозволі» втеначит* основні напрямки по ум-
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сконаиенню апаратурного оформления процесів переробки плодово- 

ягідної сировини.

На основі літературних даних буди сформульовані мета й зада­

чі дослідження.

У ДРУГОМУ розділі "Теоретичні передумов» розробки процесів 

переробки дикоростучої сировини" намічені головні напрямки теоре­

тичних та експериментальних досліджень, визначені основні види си­

ровини, шляхи їх використання. Приведена загальна схема процесів 

переробки дикоростучої сировини, яка досліджувалась.

Подано теоретичний опис процесів екстрагування з ароматичнзх 

«раз та варки диких яблук та груш у цукровому сиропі.

На основі загального рівнення масовіддачі в системі з твер­

дою фазою одержані вирази, які дозволяють опреділнти кіяатхку про­

цесу екстрагування з трав в екстрагент - водне середовше. Ці ви­

рази иають вигляд:

KtT

Ct(T) =  Cie- A£Jhs.(i- .e  ) ,  (IJ

Ci(X) =  Сгпр (j — вг ) ,  (2|

д« С( Сг - концентрація сухих речовин в твердії фазі /  частинці /  

і середовищі, відповідно, кг/м3; Cto - початкове значення концент- 

рацій в твердій фазі, кг/м ; C2np - гранична концентрація сухих 

речовин, яві досягаються в водному середовищі, кг/м3; V  - трива­

лість процесу екстрагування,с; K - константа швидкості процесу,с“ ^

P - поверхня масовіддачі, м2; Ji - коефіцієнт масовіздачі,м/с;
«а

V - об'єм частин твердої фази, м .

Математичну модель процесу варки диких яблук та груш в цукро­

вому сиропі показали у вигляді крайової задачі дифузії цукру в плоди 

Крайова задача складається а рівняння нестаціонарної дифузії, по­

чаткових та граничних умов:
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& - Ч І - Ї я *  « > & I = A C H j , g l '-ц  (ЗІ

де - коефіцієнт дифузії, M2Zc; 't* - середній радіус пло- 

ДУ* м; Cff - концентрація сухих речовин на межі розділу фаз зі 

сторони рідкої фаза, %.

Рішенням дифузіонної задачі, яку розглядають, цри значенні 

крітерію Біо Від^  І /  наприклад, Від< 0,1 / ,  s слідуючий вирез:

-JSLF0. - ъ£ъ
- & — Є - Є 14)

Тут C  - концентрація сухих речовин, усереднена по всьому 

об'ємові твердої фазй, %; C0 - початкове значення концентрації 

сухах речовин в твердій фазі, %і Foa - критерій фур'є дифузійний.

Таким чином, формула (41 з достатньою для практики точністю 

вирішуй поставлену задачу опису динаміки масопереносу в процесі пар­

ки диких яблук та груш в цукровому снроаі.

В третьому ро з д іл і  "Об'єкти та методи досліджепь" дано коротку 

характеристику об'єктам та методам досліджень, розглянуті експери­

ментальні установки, які використовувались. Об'єктами досліджень бу­

ла слідуюча рослинна сировина: яблука та груші дикі, калина, терен, 

напівфабрикати, виготовлені на Tx основі /  цукати, пасти / .

Розроблена експериментальна установка для дослідження проце­

сів екстрагування s ароматичних траз. Реологічні дослідження про­

водили на ЕІскозіметрі "Рэотест-2*. Визначення інших фізико-хіміч- 

пнх показників проводилось загальновідомими методами.

Складена комп’ютерна програма математичної обробки даних по 

дослідженню процесу екстрагування із ароматичних трав, яка дозво­

ляє вЕвначгтй значення невідомих коефіцієнтів C S- K апгрок- 

сицугчої функці T C — Cnf ( і — 6 ) , -ч Д ' Я
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В четвертом? р о з д іл і  “Результати досліджень та обгрунтування , 

режимів процесів виробництва напівфабрикатів багатофункціонально­

го призначення із дикоростучих плодів та ягід" розглянуті проце­

си екстрагування із ароматичних трав, варки в цукровому сиропі, 

запропоновано спосіб попередньої теплової обробки диких яблук та 

груш, е и в чє н і  структурно-механічні характеристики модельних зраз­

ків паст, розроблені схеми процесів виробництва нових напівфабри­

катів багатофункціонального призначення - цукатів та паст, подано 

Ix обгрунтування, досліджена якість - органолептичні показники, 

структурно-механічні властивості та хімічний склад.

Було встановлено, по використання настоїв із ароматичних 

трав значно покращує смакові якості готових виробів, зокрема, цука­

тів. З метою вибору оптимальних режимів екстрагування були дослід­

жені закономірності витягання екстрактивних речовин із ароматичних 

трав в залежності від слідуючих факторів:.температури, тривалості 

обробки, розмірів частин, кількості ступенів екстрагування. Вико­

ристали набір сухих трав: м*«гу, чебрець, матершжу. Трави брали 

в рівнях кількостях, а співвідношення маси трав до маси водв стано­

вило 1:10. Процес проводили при помішуванні екстрагенту з швід- 

кістю XO хв._І .

_ Одержані залежності концентрації екстрактивних речовин від 

тривалості процесу, температури та числа ступенів екстрагування 

приведені на рис. І.

Дослідження показали, во прискорити процес екстрагування мож­

ливо також за рахунок зменшення розміру частин твердої фази.

В результаті обробки експериментальних даних по виразах (І), 

(2) були визначені параметри процесу екстрагування - константа 

■видкості процесу K та коефіцієнт масовіддачі Ji . На рно. 2 

представлена залежність константи швидкості K від температури
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Рисунок I - Залежність концентрації екстрактивних речовин 

від тривалості процесу екстрагування для нас­

тою- з трав при C =* 3 им та температурі:

І ступінь: І - SO0C; 2 - 70°С; 3 - 90°С;

П ступінь: 4 - SC0C; Ш ступінь: 5 - 90°С

Рисуеок 2 - Залежність константи швидкості провесу екстра­

гування із ароматичних трав від:

І - температури; 2 - розміру частин
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Аналіз одержаних даних дозволив встановити оптишльний режим 

процесу екстрагування із суміші сухих ароматичних трав: t  *  90°С,

T  а 60 їв ., I  = І . . .З  ми; для забаспачення іааловідхідної техно­

логії необхідна реалізація двох-трьох ступенів екстрагування. Ре­

зультати досліджень можна використовувати при розрахунку та конст­

руюванні апаратів для екстрагування.

Для інтенсифікації процесу варки в цукровому сиропі велике зна­

чення має достатнє розм'якшення цільної иасірки диких плодів перед 

варкою. З цією метою була проведена попереднії обробка дакжх яАдук 

та груп при різних температурах, тривалості обробки, в різних теп­

лоносіях. Дасі плоди уварювались в цукровому сиропі, визначали Ix 

вихід та органолептичні показники. Аналіз одержаних даних дозволив 

встановити раціональний рєним попередньої теплової обробки диких 

яблук та груш: витримування в настої аролтичних трав з додаванням

0 ,3  І до маси настав уксусної кислоти при t * 7 0 .. .7 5  0C с протягом

15 ...2 0  хвилин,з попереднім наколюванням. Це дозволило одержати цу­

кати а високими смаковими якостями та підвицкти Ix вихід на 2,8 І.

Дія встановлення і>еаяму варки даних яблук та груп » цукровому 

сиропі була виявлена динаміка иасопореносу в плодах і в сиропі про­

тягом всього процесу варки. Експериментальні дані були оброблені 

зо виразу (4) . Зміни коефіцієнта масовіддачі в плодах, з процесі 

варки приведено на рис. 3.

З рисунка видно, що найбільш ефективно процес масовіддачі про­

ходить на початковій стадії і досягав своєї вершини після перших 

двох варок та охолоджень, а потім масовіддача зменшується.

Завдяки раціональній попередній обробці плодів., яка доста­

тньо пом'якшила Ix клітинну оболонку та полегшила дифузію цукру 

в плоди, тривалість комої варки в вакуум-апараті скорочена до ІЗ 

хвилин /  в порівнянні з варкою культурних плодів протягом 15 хвилин/.
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Рисувок 3 - Зміна коефіцієнту масовіддачі в плодах

•диких яблук spa ваші в цукровоїд снропі:

0-1, Ґ- 2, 2'-3, 3'-4 - варіса;

1- 1', 2-2', 3-3', 4-4'- охолодкеяня

Необхідна концентрація сухих речовин в плодах /  7 0 ..;7 2  % /  і в си­

ропі / 7 5 . . ,7 8  % /  досягнута після чотирьох варок та охолоджень - 

через 92 хвилина.

На основі проведених досл ід ж ень були визначені основні пара­

метри процесу вяркг плодів, які дарть кількісну оцінку проникнос­

ті клітинних оболонок, та вотаяавлвні реяими варки, які дозволя­

ють інтенсифікувати цроцео;

Були вивчені зерні властивості модельних зразків на основі ' 

калини та сливі, терну та яблук, йсспврилентя показали, ио при вве­

денні в пасу з калши та сливи загуснжка-рнсової иухи-в кіль­

кості 5 та 10 % спостерігається значне підведення в'язкості. Маса 

з терну та яблук мав граничне напруження зсуву /  ГНЗ /  та достат­

ню в’язкість і баз введення загусника. Таким чином, зміцненню 

структури продукту сприяє зведення добавок в одні харчові лиси та



ІЗ

купажування 8 терном при одержані інша харчових мас.

Проведені експериментальні дослідження на модельних систе­

мах явились опорними даними для розробки процесів виробництва но­

вих напівфабрикатів. Схеми процесів виробництва цукатів та паст а 

використанням дикоростучоІсировини приведені на рис. 4 . . .6 .  Основ­

но» метою при розробці процесів виробництва напівфабрикатів стало 

впровадження таких реавшів, які забезпечили б збереження як біо­

логічно активних речовин сировини, так і И  органолептичні власти­

вості.

Досліджені показника якості розроблених напівфабрикатів. 

Аналіз хімічного складу напівфабрикатів свідчить про Xx високу 

харчову та біологічну цінність /  табя. І / .  В більшості випадків 

нозі продукти по вміоту біологічно активних речовин, особливо по­

ліфенолів, пектинових речовин, аскорбінової кислоти, перевершують 

аналогічні продукти з культурної сировини,

Таблиця І - Хімігаий склад напівфабрикатів

Найменування

показників

Цукати з 
диких
яблук

Цукати з 
дахех

груш

Насте з 
калини та
сливи

Шота з 
терну та
яблук

Сухі речовини, % 83,17*1,0

•

82,5*1,0 30,0*0,6 29,5*0,8

Органічні кислоти
в перерахунку на ^
яблучну кислоту, % 0,78-43,02

SІшO

0,88*0,01

04OO

Пектинові речовини,
% 0,94*0,02 0,6510,01 1,41*0,02 1,64*0,01

Аскорбинова кислота, 
мг% 8,53 2,74 14,57 9,56

Поліфеноли, иг% 484 25S азі 663
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іисунок 4 -  Схема нроцесу'виробництва цукитів з діяла 
яблук та груш /  Патинт H 17 7 7 LbS /
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Рисунок 5 - Схема процесу виробництва пасти з кадик* 

та сливи /Патент № 202В452/
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Рйсунок 6 - Схема процесу виробництва пасти з терну та 

яблук
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Були вивчені реологічні властивості паст. На рис. 7 приведені 

криві т е ч ії паст з застосування* калина та терну. Sa контрольні 

зразка використані пастя з культурно! сировини -  сливова та яблуч­

на.

Рисунок 7 -  Криві т е ч ії паст: а /  сливової (І) ;  з калини та
сливи (2) ; б/ яблучної (3) ; з терну та яблук (4)

Аналіз графічних дааях дозволяє відмітити, до нові напівфаб­

рикати масть декілька більше значення ГНЗ, чим контрольні. Користа- 

вчись класифікаціє» Швденхо Р .А ., м о я іш  вробити висновок, що виро­

би, які досліджувались, віднссятіся до категорії рідких ьаст.

Повні реологічні криві, які приведені ка рис. 8 , показують 

темп руйнування структури, причому для насти з терну та яблук 

спостерігається більа шввдсе руйнування структури. Проведені дос­

лідження структурно-механічних властивостей пас? показали, ао во­

ни мають дзстатяю в ’ язкість і можуть бути успішно використані 

для приготування великого асортименту виробів.



Рисунок 8 - Повні реологічні криві паст:

І - г  калини та сливи; 2 - з терну та яблук

В П ’ ЯТОМУ р о з д і л і  "Процеси обробки дикоростучої сировин* та 

їх апаратурне оформлення" обгрунтована необхідність ял* проведен­

ня допоміжних теплових процесів обробки дикоростучої сировини а 

врахуванням його специфічних особливостей, сформульовані вимоги 

до апарату.

Запропонована конструкція апарату дня теплової обробки дико­

ростучої сировини /  рас. 9 / .  Особливістю апарату в мож­

ливість реалізації декількох допоміжних теплових процесів. Дія 

цього використовуються різні змінні укладки. Діл екстрагування 

трав, бланшування, витримці в сольовоцу розчині та настої із трав 

плодів призначаються сітчаті укладки, підсушки калини - тарільча- 

ті укладки. З метою інтенсифікації теплових та масообмінних про- 

цеоів передбачене обертання укладок в об'ємі теплоносія.

Даний апарат можна встаноіиїти в цехах малої та середньої по­

тужності і використати для обробки різної рослинної сировини.
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Рисунок 9 - Схема апарату багатофункціонального призна­

чення для допоміжних теплових процесів обробки дикорос­

тучої сировини: І - варильна судина; 2 - кожух; 3 - теп­

лова ізоляція; 4 - підвалина; 5 - пароводяна сорочка; 6 - 

парозапірний вентиль; 7 - зливний кран; 8 - оітчетий 

фільтр; 9 - відбизальяі ребра; IO - манометр; II - под­

війний запобіжний клапан; 12 - продувальний кран; ІЗ - 

кокексатовідв ідник; 14 - поворотяо-сумішний кран; 15 - 

кришка; 16 - накидний важіль; 17 - клапан для вилучення 

парів з варильної судини; 18 - змінна укладка; 19 - ві­

зок } 20 - телескопічна антена; 21 - електродвигун а 

противагою; 22 - маховик під'ємного механізму; 23 - чер­

в'ячний редуктор; 24 - підшипниксяяй вузол



Розроблена схема лінії по виробництву цукатів «а паст. Засто­

сування апарату багатофункціонального призначення дозволило суттє­

во спростити лінів, особливо на дільниці основних теплових опера­

цій.

Запропоновані оснозні напрямки використання нових напівфаб­

рикатів. Iia основі проведених досліджень розроблена та затвердже­

на нормативна документація /  ТУ та Tl /  на цукати з диких яблук 

та груш та напівфабрикати з дикоростучої та культурної сирсвиня. 

Відзначений соціадьно-зкокомічшііЬ ефект роботи.

Результати роботи впроваджені на підприємствах харчування 

м. Харкова.

ВИСНОВКИ

1. Аналіз процесів ввробшщтва продукції з плодово-ягідної 

саровиїш дозволив встановим, «о ддд розширення асортименту та 

об'ємів готових виробів необхідно використання дикоростучих пло­

дів та ягід, розробка процесів їх переробки та апаратурного оформ­

лення. Для досліджень підібрані дикі яблука та групі, калина, терен.

2. Запропоновано спосіб попередньої тешюаої обробки диких 

яблук та груш. Встановлено, що витрааання диких яблук та груш в 

настої ароматичних трав дав можливість одержат» цуката високої 

якості, підвищити їх вихід на 2,3 %,

3. Теоретично та експериментально обгрунтовано вплив різних 

факторів на дифузійні процеси при екстрагуванні з ароматичних 

трав та варці диких яблук та груш в цукровому сиропі, що дозволи­

ло інтенсифікувати процес варки.

4 .Підібрані оптимальні рецептури паст купажуван­

ням дикоростучої та культурної сировини, вивчені їх структурно- 

механічні властивості. Встановлено, що впровадження дикоростучої
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свровани /  калина та ториу / ,  яка містить валику кількість сухжх 

речовин, особливо пектинових,сприяв зміцненню структури і дозво­

ляє обмежити використання спеціальних загусників. Одержані резуль­

тата стали основою для розрахунку та вибору устаткування прп роз­

робці ліній по випуску паст та цукатів, а також для вибору направ­

лень Ix подальшого використання.

5. IIa основі експериментальних даних розроблено схеми проце­

сів виробництва напівфабрикатів багатофункціонального призначення: 

цукатів з диких яблук та грун, паст з використанням калини та тер­

ну. Нозе в технічних рішеннях підтверджено вагецтааы аа спооіб 

приготування оздоблювальних напівфабрикатів для кондитерських ае­

робів з плодів /  і 1777556 /  та спосіб приготування фруктового фар- 

яу /Й2039462/.

6. Визначено показники якості, харчової та біологічної цін- 

кос?і нових напівфабрикатів з дикоростучих плодів та ягід. Вста­

новлено, по ці напівфабрикати по вмісту біологічно активних речо- 

шш перевершують ананогічні продукта з культурної сировини. Неві 

продукти мають радіопротекторні властивості, в зв'язку з цим їх 

рекомендується Ейкорастовувая в лікувальному та профілактично^ 

харчуванні.

7. Сформульовано технологічні вимоги та розроблено апарат ба­

гатофункціонального призначеній, який дозволяє виконувати ряд до­

поміжних теплових процесів, які застосовуються при обробці дико­

ростучої сировини. Апарат значно спростовує організацію процесу 

виробництва напівфабрикатів, мав невисокі металоємкізть, енерго- 

вмкість.

8 . Розроблені процеси виробництва напівфабрикатів з дикорос­

тучих гаодів та ягід покладені в основу створення ліній по їх ви­

пуску. На базі цих лінії можлива організація цехів малої та серед­

ньої потужності, ш і  розташовуються в глибині сировинної зони.
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Розроблена та затверджена нормативна документація /ТУ та T l / 

Ba цукати з диких яблук та груш та напівфабрикати з дикоростучих 

та культурних плодів та ягід. ^
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Афукова Н.А. Процессы производства полуфабрикатов много­

функционального назначения из дикорастущих шгодов и ягод.

Диссертация на соискание ученой степени кандидата техничес­

ких наук по специальности 05.18.12 - процессы и аппараты пищевых 

производств. Харьк. госуд. академия технол. и орг-ии питания, 

Харьков, 1996.

Защищается 13 научных работ, 2 патента на изобретения, нор­

мативная документация на 2 вида новых продукта из дикорастущего 

сырья. Теоретические и экспериментальные исследования позволили 

создать новые процессы производства полуфабрикатов многофункцио­

нального назначения из дикорастущих плодов и ягод. Осуществлено 

практическое внедрение предложенных процессов.

Afukova Н.А. Heoufeeturing processes of aultlpurpoea aemi- 

prepered products from wild fruits end berries.

The thesis for competition of a master of technical science 

degree. Speciciity  05.1S.12 - processes and apparata of food pro­

duction. Kharkov State Aosdeaцг of Poo* Sciences end Hmegement, 

Kharkov, 1996.

13 scientifio works, 2 patents for an invention, normative 

documents for 2 species of new product mede from wild raw mate­

rial are being defenced.

Theoretioel and experimental research allow us to contrive 

new processes of manufacturing of multipurpose semi-prepared pro­

ducts from wild fruits end berries, whloh contribute to lncreese 

assortment, improve quelity of finished products. A practical In­

culcation of the proposed prooesses has been put into effeot.

Ключові слова: дикоростуча сировина, процес виробництва, 

екстрагування, масоперенос, варка, структурно-механічні власти­

вості.
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