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XapKiBChKHUI AepKaBHUHN YHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBIIi

OcranHiM 4YacoM B YKpaiHi Ta 3a KOPAOHOM BinOyawcsi TIHOOKi
SKiCHI 3MIHM CTPYKTypH XapyyBaHHS HacelleHHi. B pesynbrarti
TEXHOJIOTIYHOr0 OOpOOJIEHHS], BUKOPHCTaHHSI HEMOBHOILIHHOI 32 XiIMIYHUM
CKJIaJIOM Xap4OBOi CUPOBHHH, BIUTHBY {HIINX YMHHUKIB, OPraHi3M JIIOJAUHA
HE OTPUMY€E HEOOXITHOI KUIBKOCTI HE3aMiHHMX KOMITOHEHTIB. Tomy
ChOTOJHI ~ aKTyaJbHUM €  TMTaHHS  3a0e3le4eHHs  HaCeJICHH:
(yHKI[IOHAJTPHUMH TPOAYKTAMH POCIMHHOTO TOXOJKECHHSI.

OmHMM 3 TEepCleKTHBHUX HAIpsAMIB  HEPepoOKH  POCIMHHOL
CHPOBHMHH, BHACJIJIOK SIKOrO BiAOYBa€ThCs MaKCHUMajbHE 30€peKeHHs
SKICHUX XapaKTEPHCTHK POCIUHHOI CUPOBHMHHM € KOHLEHTpyBaHHs Ta [Y-
CYIIIHHSL.

ExcriepuMeHTanbHi  IOCHIPKEHHS 3  BJOCKOHAJCHHS  CIOCO0Y
BUPOOHMIITBA MACTONMOMIOHMX Ta MOPOLIKONOAIOHMX HariBpaOpuKaTiB 3
IUIOZOOBOYEBOI CHPOBMHHM HPOBOAMINCA B Jaboparopisix XapKiBCHKOIO
JICPIKABHOT'O YHIBEPCUTETY Xap4yBaHHS Ta TOPTIBIIi.

[Ipouec BHPOOHUWINITBA TACTOMOAIOHMX Ta  TMOPOIIKOMOAIOHUX
HamiBpaOpUKaTIB BKJIIOYAE HACTYIHI TEXHOJOTIYHI CTajii: MiArOTOBKY
CHPOBHHH, & CaMe: MHUTTS, IHCIIEKTYBaHHS, MOAPIOGHEHHs, OJaHIIyBaHHS,
MIPOTUPAHHS, MOTIM 3MIIIyBaHHS 3TiJJHO PELENTYPHOIO CIiBBIIHOIICHHS Ta
KOHLIEHTPYBaHHsI 1107100BoYeBOi Macu B PITA 1o BMicTy CyXuX pedoBUH
28-30% 3a Temmeparypu 50...70 °C mporsrom 0,7-1,0 XB, micis woro
olep)KaHa IacTa HAaIXONUTh Ha  JOCYIIyBaHHA B  PO3pOOJIEHY
oe3pediekropHy BajiblboBY [U-cyiapky, e CymuThes 1o Boaorocti 6—8%
3a Temneparypu 45-60 °C.

Bukopucranns PITA B mporeci KOHIIGHTpYBaHHS Ta BalbIboBoi [U-
CyIIapK{ [UIS JOCYIIYBaHHS TACTONOAIOHOTO TPONYKTY A€ MOXJIHMBICTH
3HAYHO CKOPOTHUTH TPHBAJICTh TEPMidyHOI OOpOOKH TIPOAYKTIB Ta
BHKOPHUCTOBYBATH HHU3BKOTEMIEPATYPHI PEKUMH TEIUIOBOI OOpOOKH, IO
3abe3medye 30epekeHHS Xap9IOBOi IHHOCTI MIPUPOTHOI CHPOBHHHU.

TakuM YHHOM, TOAANBIINI PO3BUTOK XapdoBOi Ta IepepoOHOi
MIPOMUCIOBOCTI Tiependadae palfioHaJbHe BUKOPUCTAHHS HATypaTbHUX
POCIMHHUX pecypciB i po3poOKy HOBHX BHAIB NMPOAYKTIB 3a Cy4aCHHUMH
TEXHOJIOTISIMH.
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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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