OBIPYHTYBAHHS TEXHOJIOTTYHUX ITAPAMETPIB
11 YAC BUPOBHUILTBA M’SICHUX CHEKIB

Mmupomnndenko M.I., rp. TM-65m
HaykoBuii kepiBHUK — KaH/I. TeXH. HayK, Jo1. B.A. Boabmakosa
XapKiBChKHUI AepKaBHUHN YHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

OmHUM 3 TPUOPUTETHHX HANPSIMKIB PO3BUTKY CYYaCHOTO PHHKY
M’SICOIIPOIYKTIB HA ChOTOJHIIIHIN EHb € BUPOOHUITBO HamiB(paOpHKaTiB i
CTpaB TOTOBHX JO BXXHMBaHHS. [IONIMPEHHIO ACOPTHMEHTY Ta OOCSTiB
BUPOOHMLTBA L€l TPYNU MPOAYKTIB CIPHSE MOCTIHHUN NeilUT BLIEHOTO
Yacy BHACNIZIOK CTPIMKOTO TEMITY HTTS, OCOOJIIUBO Y MEIIKAHI[IB BEIUKUX
MICT, SIKE IPU3BOJMTH [0 3MiHEHHS TIOTPEO CIIOKHUBAYIB. .

VYkpaiHCbKMH acOPTUMEHT 1li€i  Trpynd MNpoAyKmii B yMmoBax
Mi/BUILEHOT KOHKYPEHIi 1CTOTHO 30ijbmIMBCA. M’sicHI cHeki — 1ie
BUCYIIICHI, TOHKI, Hapi3aHi HIMATOYKW M’sica, IPUIPABICHI CIHELisIMH.
CTpOFaHI/IHy BHUTOTOBJISIIOTE 3 M’sca CBMHUHH, SAJTOBUYMUHH, KYPATUHH,
KOHWHHU, IHOWYKH, cTpayca, oneHs 1 OapanumHu. CymniHHS M’sca — 1€
MEPCIIEKTUBHUI METOJI KOHCEPBYBAHHSI M’sica, SIKMW JIO3BOJISIE, B 3HAYHIN
Mipi, 30epertu ioro BuxijaHi BiactuBocTi. [1if yac cyminas M’sico 30epirae
HEe JIMIIe CMakK, a i BHCOKY Xap4oBYy 1 OIONOTiYHY IiHHICTb, IMOXHBHI
PEYOBUHH, BITAMIHU 1 aMIHOKHCIIOTH.

Ha xadenpi texnonorii m’sica XJIYXT Oyno npoBeneHO KOMILIEKC
JOCITI/DKEHb 110 BHUBYCHHIO MapaMeTpiB CYINIHHSI Ha SKICHI MOKa3HUKU
roToBoi npoaykiii. ExcriepumMenTaabHO mimiOpany KOMITO3HIIT Crelii st
CTBOPEHHS AaCOPTHUMEHTY ToTOBOi mnponykuii. CymiHHA NIpOBOIHUIH
MeperpiTo0 Mapor 3a pI3HUX TemrepaTyp. JochiawiM BIUIMB TOBIIMHU
mIMaTKiB (B fiama3oHi 1-5 M), croco0iB ix Hapi3ku (B3JOBX Ta MOIMEpPEK
BOIOKOH), Temmeparypu o6podku (120-150 °C) Ha skicTh HpOLYKTY.
BcraHoBneHo, IO HamNpaBiICHHS Hapi3KW He BIUIMBAaE€ Ha TPUBAJICTH
CYIIHHA 1 KONIp CYyIIEHOro M’sica, ajie¢ MpH Hapi3aHHI B HaIpaBJICHHI
BOJIOKOH 3HM)KYETBCS KOPCTKICTh MPOMYKTY. BiJbIl TOBCTI IMIMATKU M’sica
(3-5 MM) motpebyIoTh GiNbIlle Yacy AJIst CYIIHHS, TAKOXK IIOTipIIYIOTHCS
CTPYKTYPHI 1 KOTBOPOBI XapaKTEPUCTHKH TOTOBOTO HpoaykTy. [IpoBemeni
eKCIIEPUMEHTH CTaJld OCHOBOIO [UISi PO3POOKH MPOEKTY TEXHOJIOITYHOI
JIOKYMEHTAIIi1.

HoBwuit BUI nmpoAyKuii MiAXOAUTE I JIFONIEH 3 aKTHBHAM CIIOCOOOM
JKUTTS, CIIOPTCMEHIB Ta TYPHCTIB, aJKE Ma€ BUCOKY IOXXHBHY IIHHICTB 3
HU3BKAM BMICTOM JKHPIB Ta BYTJICBOJIIB.
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
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