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XapKiBChKUi Aep)KaBHUH YHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

Mera poOOTH — BHBUEHHsI TPOLECIB TIIMOOKOI MEpEepOOKH BHCYIIEHOTO
TOPOXY 3 BUKOPHCTAHHSIM KOMIUICKCHOI [iii MPOIIECIB MApOTEPMIUHOI 00pPOOKH Ta
JPiIOHOMCTIEPCHOTO  MONPIOHEHHST HAa KOMIUIEKCH OiomomMepiB OUIKYy TpH
OTpPUMaHHi 037I0POBYMX OLIKOBUX HAHOJI00aBOK y (DOpMI ITFOpE 3 BUCOKHM BMICTOM
PPOCIIMHHOT'O OLIKY Y JIerko3acBoroBaHii opmi (y popmi 0-aMiHOKKCIIOT).

Y XJYXT Ha xadenpi xapuoBHX TEXHOJOTIH NPOLYKTIB 3 IUIOMIIB,
OBOUYIB 1 MOJIOKa Ta 1HHOBAIiH y 03X0POBUOMY XapuyBaHHI B paMKaX HAyKOBOi
IIKOJM  PO3POOJIEHO  HAHOTEXHOJOTIIO  JIPIOHOJHCIIEPCHUX  OLIKOBUX
HaHONO0AaBOK 13 TOpoxy BigoMo, M0 TOpoX € TPaaMIIHHUM JDPKEpEeroM
POCIMHHMX OUIKIB, $IKi MalOTh (OPMYy BaKKOPO3YMHHHMX HAHOACOLIATIB 1
HAHOKOMIUIEKCIB, 10 HE B IOBHIM Mipi 3aCBOIOIOTHCS OPraHi3MOM JIFOJMHU
(Bcboro Ha 30—-50%), B 3B’s13Ky 3 IIMM Y SIKOCTI iHHOBawii OyJ10 3aIpOIOHOBAaHO
KOMIUIEKCHY [0 TApOTEepMiYHOI  OOpOOKM Ta  JApiOHOJUCIIEPCHOTO
MOAPIOHEHHS, IO CYNPOBODKYEThCS MPOLIECAMH  MEXaHONECTPYKIi Ta
JI03BOJISIE OTPUMATH OLTKOBI HAHOJJ00aBKH Yy HAHOPO3MIPHIi (hopMi.

INokazaHo, 1110 BUCYIIIEHHIT TOPOX Ma€ BUCOKHIA BMICT POCITHHOTO OLTKa Ta
MICTHTh He3aMiHHI aMiHOKHMCIOTH Tak, BMicT TpumnrodaHy B OUIKYy TOpoxy
MICTHTBCSL B 5 pa3iB Oulbllle, HDK Yy iealbHOMY OUIKY (3riIHO 3 BEIMHYHHOO
AMIHOKHCJIOTHOTO CKOpY MOpIiBHSHO 3i mikasioro ®AO/BO3) aMIHOKUCIOT JTi3UHY
Ta (heHiananiny B 3,4 pa3y OUIblile, TPEOHIHY Ta BAIHY, 130NMCHIMHY, JSUIIHY B
2326 pasy Oumme JliMiTylOUOI0 aMIiHOKUCIOTOIO € MerioHiH (il
aMIHOKHCIIOTHHH CKOp ckiazae 74,3%). BcraHoBieHO, 10 mapoTepMivHa 00poOKa
Ta ApiOHOMCIIepCHE TOAPIOHEHHSI BUCYIIIEHOTO TOPOXY i Yac OTPUMAaHHSA 13
HBOTO JPi1OHOHCTIEPCHOTO ope CYIIPOBOIDKY€ETHCS TIpOLIeCaMHU
MEXaHOMIECTPYKIIii Ta TPH3BOOWUTH 10 PYHHYBaHHSA OUTKA Ta HAHOKOMIUIEKCIB 1
HAHOACOIATIB OiKa 3 iHIIME OlormomiMepaMu, 30KpeMa TeTepOoIToNicaxapuIaMi
Ta iX YacCTKOBOrO MeXaHoNmizy Ha 48-52% 110 OKpeMHX 0-aMiHOKHCIOT. bymo
BH3HAYEHO, 1110 y BUCYyIIEHOMY ropoxy 10% OUIKy 3HaXOmMThCS y BUIBHOMY CTaHi
Yy BUIVII BUTBHUX aMiHOKHCIOT 1 90% y 3B’s3aHOMY CTaHi, KpiM TOro, OyIio
BIBHAYCHO, IO KUTBKICTh BUIGHHMX aMIiHOKHCIOT y HAHOJO0aBKAaX 3 TOPOXY
30UBIIYETHCS B 3,5—7,5 pas MOPIBHSHO 3 BUXITHAM BHCYIIIEHHM TOPOXOM.
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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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