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BUKOPUCTAHHSA CIMIVIEKC-TPATYHACTOI'O IVIAHY
“CKJAJA-BJACTHUBICTD” VIS ONTUMIBAILI PEIIENTYPHU
HIOKOJIAAY 3 JOBABKAMHA
Tarapinosa O.L., IliBens O.M.

Hauyionanvnuii mexuiunuii ynieepcumem
«XapkiecvKuil nonimexHiuHuil incmumymy, M. Xapxie

TemHull mokoJa € TPOIYKTOM NEpepoOKn kakao-0001B BmicToM Big 40 % 1o
55 %, BenuKoi 4acTKH I[yKpy Ta Macia kakao — Bia 20 % ckiany. HaitakTyanpHilum
€ II0KOoJIa] 3 1o0aBKaMH, JIe HalvacTimie y iX poji BUCTYIAIOTh TOPIXH, CyXO(DPYKTH,
cyOJIIMOBaHI SITOJIU, XPYCTKI KYJIbKUA, MapMeiaj Ta iH. Y Cy4acHOMY CBITI CIIOKUBaYl
POIYKITii 3HAXOAATHCS Y MOIIYKaX HOBUX Ta HECTAHIAPTHUX cMakiB. ToMy B maHii
po0oTi OyJo 3ampoloOHOBAaHO TMOEJAHAHHS TEMHOIO IIOKOJaay 3 rapOy30BUM
HACIHHSM Ta CYIIEHUMH OBOYAMH, a CaMe: TOMIJIOpaMu Ta COJIOAKUM mepueM [1].

B po6oTi po3risiHyTO MUTaHHA PO3POOKM pEUENnTypd HOBOTO MPOAYKTY —
KOMITOHYBaHHSI TEMHOI'O IIOKOJIAly 3 HACIHHSAM rapOy3a, CyIIeHOro O0JrapchbKoro
MEPII0 Ta CYIICHOI0 MOMIiJopa , 0 HaJa€ MPOIYKTY YHIKAIBHICTh Ta JEIIKATHICTh
CMakKy, a TOJIOBHE Hece Yy c001 BUCOKY €HEPreTUUYHY IIHHICTh Ta KOPUCTh, OCOOIHUBO
OBOYI, SKI MICIA CYIIKM HE BTPAayaloTh CBOiX BITAMIHHMX BJIACTHUBOCTEH Ta
MOKpanryoTh iMyHiTeT. CyIieHi moMiiopu MictsaTh Bitamiau A, C, E, mikoniH, Kami,
coyiofkuil cymenuit nepenps — Bitaminu A, Bl, B2, C, E, PP. I'apOy3oBe HaciHHs
MICTUTh MiHepanu (KaJblliil, IMHK, MarHii, 3am130) ta Bitaminu (A, B, C, K, D, E).

JIist oTpuMaHHS MaKCHUMAaJIbHOI OPTaHOJENTHYHOI OIlIHKH JTOCIIIKYBAaHOTO
III0KO0JIa/Ty, BAKOPUCTOBYIOUM CiMILIEKC — rpaTyacTi mwianu [ledde, Oyiao mpoeaeHo
JOCHIDKEHHSI 3 BHU3HAUEHHS ONTUMAJIBHOTO CIHIBBIAHOIICHHS B3a€MO3aMIHHUX
peUenTypHUX KOMIOHEHTIB: MiAroToBiaeHO 10 3pa3kiB 3 OJIHAKOBOIO PELENTYPHOIO
OCHOBOIO 1 PI3HOK KUIBKICTIO B3a€EMO3aMIHHMX KOMIIOHEHTIB Ta IIPOBE/IECHA
Jerycrarfisi.

3a pesynabrataMu jerycraiiiiHoi omiHku (Y), OyJl0 OTpUMaHO MaTeMaTHUYHY
MOJCNIb y BUIJISAI PIBHSHHS perpecii. B Toumi V.« 171 mepeBipku ajaeKBaTHOCTI
OTPUMAHOTO PIBHSHHS OyB MPOBEACHUIN €KCIIEPUMEHT, Y PE3yIbTaTl SIKOTO MIOKOJIa
«Choko-vegetable splash» oTpumaB MakcUMalbHY OPTraHOJENTHYHY OI[IHKY TpH
HACTYITHOMY CITIBBITHOIIICHHI 1HTPEIIE€HTIB Yy TPUKOMIIOHEHTHIH CHCTEMi: MacoBa
yacTka rapOy30Boro HaciHHg — 86 %; macoBa yactka cymeHoro nomigopy — 0 %;
MacoBa YacTKa CylIeHOro 0osrapchkoro nepio — 14 %.

Otxe, OylO ONTUMI30BAHO CIIBBIJHOIIEHHS POCIMHHMX IHTPENIEHTIB Ta
po3pobiieHo penentypy HoBoro mmokoiany «Choko-vegetable splashy.
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