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BUKOPUCTAHHSA CIMIVIEKC-TPATUYACTOI'O IVIAHY
“CKJAI-BJACTHUBICTD” JJIS1 ONTUMIBAILI PELENTYPHU
HIOKOJIALY 3 JOBABKAMHU
Tarapinosa O.L., IliBens O.M.

Hauionanvnuii mexuiunuil ynieepcumem
«XapkiecvKuil nonimexHiuHuil incmumymy, M. XapKie

TeMHwMit 1IOKOJIa]T € MPOAYKTOM IepepoOKU Kakao-600iB BMicToM Bix 40 % 110
55 %, BeNMKOi 4acTKH IyKpy Ta Macia kakao — BiJ 20 % cknaay. HaitaktyanbHimumm
€ II0KOoJIaJ 3 T0OaBKaMH, JIe HaldacTilie y iX poji BUCTYIAIOTh TOPIXH, CyXO(PYKTH,
CyOiMOBaHI1 SITOAM, XPYCTKI KyJbKH, MapMeJiaj Ta 1H. Y Cy4acHOMY CBiTi CIIO’KHBadl
MPOIYKITii 3HAXOAATHCS Y TONIyKax HOBHX Ta HECTAaHJIAPTHUX cMakiB. ToMy B maHin
po0OTI OyJI0 3aPONOHOBAHO MOEIHAHHS TEMHOIO IOKOIaay 3 rapOy30BUM HACIHHAM
Ta CYIICHUMH OBOYaMH, a caMe: TTOMIIOpaMH Ta COJIOIKKAM TiepieM [1].

B po0oTi po3riiiHyTO NUTaHHSA pPO3pOOKM peuenTypd HOBOIO HPOIAYKTY —
KOMITOHYBaHHSI TEMHOI'O IIIOKOJIAly 3 HACIHHSAM rapOy3a, CyIIEHOro OO0JrapchKOro
MEPINo Ta CYIIEHOTO MoMijiopa , 10 HajJa€ MPOAYKTY YHIKaJIbHICTh Ta JEIIKATHICTb
CMakKy, a roJIOBHE Hece Yy co0l BUCOKY €HEPTreTHUHY I[IHHICTh Ta KOPUCTh, OCOOIHUBO
OBOYl, SIKI TICINs CYIIKM HE BTpayaloTh CBOIX BITAMIHHUX BJIACTHMBOCTEH Ta
MOKpalyoTh iMyHiTeT. CylieHi moMizopu MicTaTh Bitamiau A, C, E, mikomiH, Kaii,
coJloKkui cymieHud mepens — Bitaminu A, Bl, B2, C, E, PP. I'apOy3oBe HaciHHsA
MICTHTh MiHepaiu (KaJbIlii, IIMHK, MarHii, 3a1130) Ta Bitaminu (A, B, C, K, D, E).

JIist oTpuMaHHS MaKCHMAaJIbHOI OPTaHOJENTHYHOI OINIHKH JOCIIIKYyBaHOTO
II0KOJIaly, BUKOPUCTOBYIOUH CiMILIEKC — rpaTyacTti miianu [ledde, Oyno mpoeaeHo
NOCIIKEHHS 3 BHU3HAUEHHS OINTUMAJILHOIO CITIBBIIHOIIEHHS B3a€MO3aMIHHUX
pEeUEenTypHUX KOMIOHEHTIB: MIAroToBiaeHO 10 3pa3kiB 3 OJHAKOBOIO PELEHNTYpPHOIO
OCHOBOIO 1 PI3HOK KUIBKICTIO B3a€EMO3aMIHHMX KOMIIOHEHTIB Ta MHpOBEJIEHA
JerycTarlis.

3a pesynbraramu jAerycrtaiiitHoi omiHku (Y), OyJ0 OTpMMaHO MaTeMaTU4YHy
MOJIeNIb Y BUTJISAI PiBHAHHS perpecii. B Tourll Ymax U1 mepeBipKky aneKBaTHOCTI
OTPUMAHOTO PIBHSIHHS OYB MPOBEACHHUM €KCIIEPUMEHT, Y PE3YJIbTATI SKOTO MIOKOJIA
«Choko-vegetable splash» orpumaB makcumallbHy OpPraHOJICNITHYHY OIIHKY IPH
HACTYITHOMY CITIBBIIHOIICHHI 1HTPENI€HTIB Y TPUKOMIIOHEHTHIN CHCTeMi: MacoBa
yacTka rapOy3oBoro HaciHHi — 86 %; macoBa 4dactka cymeHoro nomigopy — 0 %;
MacoBa 4acTKa CYIIEHOTo OoJrapchbkoro nepiio — 14 %.

Otxe, OyJ0 ONTUMI30BAHO CIIBBIJHOIIEHHS POCIMHHMX IHTPENIEHTIB Ta
po3pobiieHo perenTypy HoBoro mmokojany «Choko-vegetable splashy.
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