
високого вірогідністю перевищували відповідні показники за попередній період на І І0,3 
/п>ЛООО\ т* 45_! % Гп>Л ООО) віпрлвіддп, 

Доспіджуиянн» МОПО*Я, отриманого ВССНОИ> усі* Груп ТКЯПИН ХЯПЯІггеПИЧуРТЬГ.Я висо-
ким вкесшм ф(д;фагвддшп»у з кшшвашшм ітспсишаоеті піку від і 74,?»% (покіст гаарипи; 
до 202.6% (лебединські корови). Тригліцєридна фракція молока, яка містить молекулу паль-
мітинової кислоти також мала високі показники, однак незначне перевищення з попередніми 
чпя^ріий ігчгтлпгіплітаїт*' тр{ггчгн[чг «глгии і'К 8 та ^ рііщлпітрчгЛ 

Тяигм чином ми Гмчимо, т о нянкинп К С І І І И К Й Н Н Я іригшії^пидної фрякії моночного жиру 
дуедіджуваиих 'іритіа коло&а бурах куріз характерні для зесшшої'О періоду. 

Отже, Проведені нами дослідження підтвердили отримані і іншими науковцями дані про 
достовірний вплив пори року на жиркокиеяотний склад молока корів.. 

УДК 664.14 

Димитрие&ич Л.Р., Сумска-й пациопальпьт аграрнийугптерситет. НтлоцкшіЛ.Ф., 
Улп$уіг0всісгпі рлгудапгтярнньїії чнивергтпрт тітеїния и топгпаті Жь-піїа Я О Сямгіяуй 
нацгтнальньш аграрний уншерситет. Украйна 

ОТ І їРЕДКОй ДО СОВРЕМЕННОСТИ 

По шгепиго епециалиетов ііаучио-*исследошггеяьских ипетитутов питання спокоп веков 
ОТЯЧГДПТТ«»ННЯІГ шштя. птп С Т О Ї І Я Т И Я М Т Ї С Т Я Л А ня гтотат Н Я Ш И Ї ТТРРГПГОК гтп Е В П К М П И П Т Й К Ь Г М 

достоинствам не уетупает требованиям совреметшх физиологов. Позтому современная хех-
ИУЛІЙ ЙЯ ІКД,!В1СИї8У Ьу іВрйЦйС а и Ь гХї.кНіЛ.КЯ ИчСкКгіМ МІІ/ОрС і СЯ ИЯ М НЙІІїИА ирсД'Куй. Куіуркс 
при составленйи своего рациона учитьївали не только калорийность пищи, а и полезность 
иепользуемог© скрья, и вьібор ведення технологкческой обрабетки. Славяне, как извеетно, 
чятшялтс^ зсмлспсписм, успепгао пйпябятикяя' чсмтію ня пегй тсгтитлпии ттиг.уттяпствя. из-
давна ееяли пшеницу, ячмень, просо. Оптимальним питанием для большинетва человечеетва 

ій ІУ, "3!у ЯгугЯСіСя і (^днцмипмьзм Дня дяяНуі V Мя;>„»Дй м йСКвмм. 
Обьсдикяющсй основой сяавянсшй кухнк являєте» приготовлснис разнообразнмх каш с 

использованием рззнмх видов круп. «Праматерью хлеба» величали кашу в народе, и так на 
Руси повслось, чтп хпусг.кіпга муяшгся без «гяпта не накормить». йсс кршівт ич кптс.пмх гото-
вят каїни содержат цельїй набор необхолиммх для органюма человека вешеств: углеводов, 
(л-ДвллЬ, Л-ІУІІЇІДЛ-І, Ж^АГДсц алаМа, виі«удмйив і {^уіиіЬі ІЗ М Др. Ом&гвЬЬЇС ігр^мія/іцс^іоя- иіснуЛіє-
зования в питаний каш - лсгкос усвоснис прошедших тепловую обработку белкев, углеводов 
и лр„ пещестіц яр.їїякітинхея иста-їнигшм чнепгни. 

Анализ разньїх. литературнмх данньїх свидстельствуст, что изделия с использованисм 
катя поешто едедутопіие тзпапия: полба, паргепя, гапя, салг»пик, кутт,я, кулзга та др. йод пз-
-ївякд-м А'ттигтнг,1» в гі\гв-г,т;тгя" 14-17 ґтлястшг аяпнгпи пїгчрутп ігятпу гпг лцияпи г. ятц-пм фпп-
мовали к виде тонких коожей или блинчиков и обжарипяли на сковородах. Зти изделия ели с 
КЙІ:.І!КІЇ; юиліжмм, у С'р^кикой, улліірі.іМ к К у>.Є И Др^і кк ууНаМ, 

Очснь часто ролитсли жалуютсл, что лети не любят каага, позтому ми предлагасм завуа-
лироватт, их иеполкзовалис яри прнготойлепии бяипчиков. мо нремя поста их можне? гото-
ВЧТЇ- "З ЯПІІГ ПИИІШЬГГ К ППП ЛППП-ЗГП ПТВЯУЯ'Ї 

Для приштовлекия блинчиков ппслдягасм варить вязкис каши из нсскольких круп, прс-
:> - : { Я І Ч І І Й Я . І И , ОЇЇІ-МІІКЇИ нйк а із;іі у р к и м ^ Н І К , ' ! Г І І ^ І С !ЙК. г«|:С,'!!'„-ірї-: Сл;-.т.! 

измсльчснньїх круп, далсе кашу охлаждают до 60°С, добавляют яйда, взбшьіс с сахаром и 
молоком, добапляїот птиепичнуїо муку - 2-5%. При варке кат яз пеизмельчепмх круп, всю 

ТЇГГІЯ*ОГГЕІМО •:!.••;!•?'•. :. і; пчг.сг;-:. ггпи и.",г„:г.г:;і£ г.;:г:: чт:; 'гят-гчд :и.;;::••„•:; :і:г.;!ігг:г.п-
ленной и смазанпой маслом сковородо. Приготовлснньгс изделия облалали нежной структу-
рпія, Л І І Й . ; кчк-.к.; :*;.% ммжн'.! }г«ь:8и.«кіі>!.іа.ї я кйк на: ураіїлммми, за.-, и фіцкни-
роваанмми различной начинкей (фруктовой. ягадной, мясной, рьібной, творожной и др.) с 
маслом, сметаной, разли*:пими шусами. Изученіа все технологические показатеяи : Ї Т И Х И З -
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