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XapKiBCHKUH Jep kKaBHUH YHIBEpCUTET Xap4uyBaHHS Ta TOPTiBIi

OcTaHHIM 9acoM yce OUIBIIOTO PO3MOBCIOKEHHS Ha BITYU3HIHOMY
PUHKY OOpOIIHSHHMX KOHIMTEPCHKUX BUPOOIB HaOyBac HOBHH BHI
mpoxykmii — Madinu. I[IpuHIUMOBO TexHONOTII KekciB i MadiHiB He
BIZIPI3HAETHCS, MIONMPABAa OCTaHHI MaroTh HeBenuky macy (60-70 r) Ta
BUTOTOBIISIFOTECS 3 MEHIIIUM BMICTOM JKHPY 1 I[KpY. AJe ISl BITYM3HIHOTO
CIIOXKMBAYa TPATUINIITHO OLTBII 3BUYHUMH Ta 3PO3YMIIMMU € KEKCH.

VY 3B’S3Ky 3 PO3MIMPEHHSAM MOXKJIMBOCTEH BHUKOPHCTAHHS Y CKIai
OOpOUIHSHMX BUPOOIB HOBUX KOMIOHEHTIB, 30KpeMa J100aBOK POCIMHHOTO
MOXO/DKCHHS, 3’SBWJIACh MOXJIMBICTH PO3POOKM HOBHX CYyYaCHHX
TEXHOJIOTIH BUPOOHMITBA KEKCIB C 3aJaHUMH  (QYHKIIOHAIbHUMU
BIIACTHBOCTSIMH.

MeTtoro TMpeacTaBiICHOI POOOTH € pPO3poOKa TEXHOJOTIT KEKCy
«GREEN PLEASURE», 3 BUKOPHUCTaHHSM KOHIIEHTPATy COHSIIHUKOBOTO
3epHa.

KoOHIEeHTpaT COHSIIHMKOBOIO 3€pHAa € BTOPHMHHHUM IPOAYKTOM MpHU
BUPOOHMIITBI  COHSMIHMKOBOT OJI Ta XapaKTEpPH3YEThCS BHCOKHMH
MMOKa3HUKAMH Xap4yOoBOI I[IHHOCTI Ta 0IOJOriYyHOiI aKTUBHOCTI 332 PaxyHOK
BMICTy 3Ha4HOI Kiibkicti Oinka (~35%, mo 63%), writkoBuHH (~15%),
MiHepaniB (kaubliid, ¢ocdop), Bitaminie (E, rpyma B) i momidgenomniB
(2-5%), 70% siKMX CTAHOBHTb XJOpPOreHoBa Kuciora. Came NMPUCYTHICTH
XJIOPOTEHOBOI KHCJIOTH Y CKJIaJi KOHLEHTPATy € CTPUMYIOYHM (hakTopom
IIpU BUKOPHUCTaHHI Horo y OopomHsHNX BUpoOax. [lim gac BuIikaHHS Ta
30epiranHs BUPOOIB MPOAYKTH Jerpajailii XJOPOT€HOBOI KHCIOTH
YTBOPIOIOTh HEpIBHOMipHE Oypo-3eJicHe Ta KOpH4YHeBe 3abapBICHHS
BHUPOOIB, 1110 HETATUBHO BIUIMBAE HA CIIOXKKMBYI BIACTHBOCTI BUPOOIB.

IIpu po3podui HOBOI TexHomorii kykcy «GREEN PLEASURE», 3
BUKOPHCTaHHSIM KOHIIEHTpATy COHSIIHMKOBOTO 3epHa OyJIM 3acTOCOBaHi
BIIMOBIZAHI TEXHOJOTIUHI MPUAOMH, 3aBISKH SKHM OTPUMAHO TPOAYKT 3
3aJaHUMU  (DYHKIIOHAIBHUMH BJIACTUBOCTSMH Ta BHCOKMMH CMaKOBHMH
nokasHukaMu. Kpim TOoro kekc mae cmaparioBe 3a0apBIieHHS, L0 MOXe
OyTH HE3BUYHHUM Ta IPUBAOIMBUM JIJISl CTIOKHUBAYIB.
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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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