HayKOBO-IOCIiAHIN Taboparopii «|HHOBamiiHUX, Kpio- Ta HAHOTEXHOJIOTIH
POCIMHHUX JOOAaBOK Ta O3J0POBYMX MPOAYKTIB» 13 BHKOPUCTAHHAM
CyJacHOro obnagHaHHs, sike € Ha Kadenapi (MapoKOHBEKTOMAT, KPiOTCHHHMA
3aMOpOXKyBa4, HU3bKOTEMIIEPaTyPHUI MOpiOHIOBaY, TOMOT€HI3aTOp Ta iH).

Y po0oTi BUKOPUCTOBYBAIUCH Cy4acHI METOJM JOCITIKCHb TaKi 5K
3araJIGHONIPUIHATI Ta CIHelianbHi (Di3MKO-XIMIiYHI, XiMiYHI, MaTeMaTU4HI
METOAM CKCIEPUMEHTANBHUX JAaHUX 13 BHUKOPHUCTAHHAM KOMIT FOTEPHUX
TEXHOJIOTIH.

[pyu po3poOii penenTyp, TEXHOIONYHUX CXeM HaHOCTPYKTYPOBAaHHX
KpionacT Ta 030pOBYHX CUPKOBHX JiecepTiB «biiaHMaHxe» roloBHUM Oyi10
MaKCHMaJbHO 30eperTd BCi Ti LIHHI PEYOBMHH, L0 € B POCIMHHIN Ta
MOJIOUHIH CUPOBHUHI, Ta OUIBII IIOBHO X BUITYYHTH.

Po3pobneno HOBI 0370poBYi cHpKOBi jeceptd «branmamke» 3
BUKOPUCTAHHSIM HAHOCTPYKTYPOBAHMX KPIOMACT i3 KAPOTHHOBMICHHX AT,
UTPYCOBHX Ta IMOMpY TPOBEAEHO MOPIBHSHHS 3 aHaJOrOM — CHUPKOBHUM
neceproM «Mainenbkay. [lokazaHo, 110 HOBI BHJM CHUPKOBHX JECEpTiB
BIZIpI3HSIOTBCS BUCOKMM BMicToM BAP, 30kpema 10 iX ckiagy BXOAWTH
3Ha4yHa Kilbkicth Bitaminy C (7,6-9,99 mr B 100 1), B-kaporuny
(3,13-5,8 mr B 100 r), mybmmsaux pewoBud (5,2-9,5 mr B 100 1) Ta
¢denonbaux cnonyk (198,9-244,1 mr B 100 r). Beranosieno, mio B 1 nopiii
KOXKHOTO 3 pO3pOOJIEHHX BHIIB CHUPKOBHX JECEpTiB MiCTUTbCs 1/5 1o
n000Boi notpedu B BiTamini C Ta 1000B0i MOTpeOu f-KapOTHHI.

Takum 4MHOM, pO3pOOJIEHI HOBI BHIOM CHUPKOBHUX JIECEPTIiB
«bnanmamke» 30araueHi HAHOCTPYKTYPOBAaHHUMHU JPiOHOAMCIEPCHUMH
KpionactamMu i3 OONINUXHW, aOpUKOCIB, LUTPYCOBUX Ta IMOUpY
BiJIPI3HSIOTHCSI BUCOKUM BMicTOM BAP, MaroTh BUCOKI CMaKoBi BJIaCTHBOCTI
Ta HE MICTATh y CBOEMY CKJIaJi CHHTETHYHMX KOMITOHEeHTiB. KiHIeBUM
pe3ynbraroM pobotu € po3podka TTK Ta npoekry TV «/lecepTu CHpKOBi».

JOCJIIKEHHS SIKOCTI APIBHOAUCHEPCHUX
HATYPAJIbHUX BITAMIHHUX HACTOMOAIBHAX JOMIIIOK
13 KAPOTHHOBMICHHUX ST
JUISI KACJIOMOJIOYHUX TECEPTIB

Jym6pasa JI.B., rp. XTII-56
Hayxoswuit kepiBauK — or. H.II. MakcumoBa

XapKiBCHKUI JepKaBHAN YHIBEPCUTET XapuayBaHHS Ta TOPTiBIi

Pobora  mpucBsueHa  BHUBYCHHIO  SKOCTI  JAPIOHOIMCIEPCHHUX
HaTypaJbHAX BITAaMiHHMX IacTOMOAIOHMX JOMIIIOK i3 KapOTHHBMICHHX
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ST y ToemHaHHI 3 (DiTOJOO0ABKAMH 3 TPSHOIIB JUIS KHCIOMOJIOYHUX
JIeCepTiB, 110 MPHU3HAYEHI AJIS MiABUIIEHHS IMYHITETY HaceJIeHHs Y KpaiHH.

IIpu po3podui penentyp 1 madopi XiIMIYHOTO CKJIamxy HOBHX
KHCJIOMOJIOYHUX JIECEPTIB KepyBauCh pekoMeHmanismu MO3 Ykpainw,
3TiIHO 3 SIKUMH, JUIs HaJaHHs MPOIYKTY 030pOBYOI Jii B CHOXKUBYIN 1031
MPOAYKTY TOBMHHO Mictutuchk Bix 1/10 o 1/2 nmoboBoi motpebu B
010JIOTIYHO AaKTWBHHX pPEYOBHHAX, IO CHPHSIOTH 3MIIHEHHIO IMYHITETY
(BiTamin C, OeTa-KapoTHUH).

Po3po0sieHi HOBI BHIM 30arayeHUX IOMIIIOK I KHCIOMOJOYHUX
JIECEpTIB HAa OCHOBI KapOTHHBMICHHUX ATl Ta (iTogo0aBOK 3 TMPSHOIIIB.
[TokazaHo, 110 HOBI MACTOMOMIOHI CyMillli JJIsl KACJIOMOJIOYHHX JIECEpTIB,
sIKi oTpuManu Ha3BH «Srinka», «PaHOok» Ta «BiTamiHKa», BiIpi3HIIOTHCS
BHCOKMM BMICTOM OeTa-KapoTHHY, acKOpOiHOBOi KHCJIOTH, (EHOIbHHX
CHOJIYK, IEKTUHOBUX PEUOBWH, MOBHOIIHHOIO Oijka (Taour.).

Tabmurs
BMicT 6i0JI0T9YHO AKTHBHHEX i MMOKHBHHUX PEYOBHH Yy HOBUX
JApiOHOIMCIIEPCHUX BiTAMIHHMX NMACTONOAIOHUX HAMOBHIOBAYAX
i3 KAPOTHHOBMIiCHMX AT 1151 KMCJIOMOJIOYHMX /IeCepPTiB

INoka3uuk TlacrononioHi cymini
SKOCTI JUISL KHCIIOMOJIOYHHUX JICCEPTiB
«rigka» «PaHok»  [«BiTamiHka»
3aranbHuii 1ykop,% 46,21 47,28 46,49
Bera-kaporun, mr/100r 10,93 11,78 9,51
TurpoBaHa KUCIOTHICTB, %o 0,90 0,91 0,92
Binku, % 6,83 7,12 6,67
L-ackop6binoBa kucnora, mr/100 r 125,0 130,0 100,0
®denonpHi conyku, mr/100 r 69,73 86,90 68,21
IexTrHOBI pedoBuHH, %o 3,11 2,83 3,24
Cyxi peuoBuHH, % 65,50 65,49 65,51

VYcranopneHo, mo B omHiM mopmii (200 M) HOBUX BHIIB
KHCIIOMOJIOUHUX JIeCepPTiB MicTHThCs 1/2 1000BOT moTpedu B Oera-KapoTHHI
Ta BiTamiHi C.
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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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	Мехтієва С.М., гр. 41 ГМ
	Рабчук  О.А., гр. 12 СГМ
	Четвертак В.С., гр. 41 ГМ
	ВИЗНАЧЕННЯ ФІЗИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ СУМІШІ  В ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСАХ
	Бойко Д.В., гр. ХМ-36
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко
	Долгінцев О.М., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. Є.М. Якушенко Харківський державний університет харчування та торгівлі
	ЗАСТОСУВАННЯ НАНОТЕХНОЛОГІЙ  У ХОЛОДИЛЬНОМУ ОБЛАДНАННІ

	Кропивницький М.О., гр. ХМ-25м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (1)
	Розвиток засобів автоматики й електроніки, перш за все механізмів і пристроїв програмного управління, дозволяє виконувати ці функції на якісно вищому рівні, а саме  керувати роботою агрегатів з оптимізацією режимів їх роботи, адаптацією режимів, додаю...
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