THHOB AIIH AW MIAXUL 10 PO3POBKHU 3AKYCOYHMX ITACT
I3 CUPY KUCJIOMOJIOYHOTI'O 3A 10ITIOMOI'OIO METOAY
FOODPAIRING

T'onyonuua I.M., rp. TX-14m
HayxoBwuii kepiBHUK — KaHJ. TeXH. HayK, cT. BUKJI. C.C. AH1peeBa
XapKiBCHKUH Nep>KaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

CroxuBadi CTal0 Th BCE O1BII BUMOTIIMBUMH 1 O UTHIIT 3aJIydYE€HIMH B
IIPOIEC PO3BUTKY CEpH PeCTOPAHHOTO rocmogapctsa. OCTaHHIM 9acoM iX
iHTepecH cTaju OiibIl HEeBU3HAUCHHMHU, 1 30UIbIIMIACS 3aIliKaBJICHICTh B
JerycTanmii HOBHX BHAIB CTpaB i1 BHpoOiB. BueHi Ta xapdoBi excruepTa
00’emHamM CBO1 CMUIM AN BH3HAYEHHS CIPABXKHBOI BIAJM apoMAaTiB i
CMaKiB TNPOAYKTIB XapuyBaHHS 3a JomoMoroio wMerony Foodpairing.
Foodpairing Bkasye Ha pi3HOMAHITHICTh MO€HAHHS, 3aCHOBAHI BUKJIOYHO
Ha apOMAaTHYHHX 1 CMAKOBH X BJIAC TUBOCTAX P I3HUX NMPOIYyKTIB XapuyBaHHS,
30KpeMa KyJIHapHOI MPOIyKIii 13 CHPY KHCIOMOJIOYHOTO.

Y  3aranpHOMY 00Cs31 TOpOAyKmii 3aKmaAiB  PEeCTOPAHHOTO
roCroJiapcTBa 3HAYHy YACTHHY CKJIAZA€ 3aKyCOYHa MPOAYKIsS Ha OCHOBI
CHpY KHUCIOMOJIOYHOTO, [UIi TNPUTOTyBaHHS Ta peaii3amil sSKUX
BUKOPHCTOBYIOTHCSI PI3HOMAaHITHI HAallOBHIO Bayi, 1[0 3HAYHO PO3IMIKUPIOIOTH
iX aCOPTUMEHT.

AHami3 CydacHOro CTaHy TEXHOJIOTIiM 3aKyCOYHMX TWacT i3
BUKOPHCTaHHSIM HAaNOBHIOBaYiB, 3a MeToJ0oM Foodpairing cBimuuth mpo
HEJOCTATHE iH(pOpPMAIHO-TeXHIYHE 3a0€3MeYCHHS 3 IHOTO MUTAHHS, IO €
CTpUMYIOYUM  (AaKTOPOM Uil IIMPOKOI0 BHUKOPUCTAHHS HACTYIHHUX
KOMOiHaIliil -HAIOBHIOBAYIB i3 CHPOM KHUCJIOMOJIOYHUM : «M’SITa — aleibCHH
— 0a3uyiK»; «Tipyuld — Ope FaHO — MEeJ»; «KaBa MeJeHa-BUILIHS B SJICHA».
ToMy mis 6ipin e()eKTUBHOTO BIPOBAPKCHHS KOMOIHAI il -HATIOBHIOBAYIB
y TeXHOJOTil 3aKyCOYHHUX MAacT HEOOXimHI HayKoBe OOIpyHTyBaHHS 1
po3pobka TexHOJOTIH y (opMi CTPYKTYpOBaHHX MAcT i3 IJIACTHIHOIO
Ma3K0I0 KOHCUCTCHITIEIO.

Jlis peanmizanii CTpYKTYpHO-MEXaHI9HHX BJIACTHBOCTCH HaMu OyJo
BHUCYHYTO p0o60dy TinoTe3y, o 10 BUKOPUCTAHHSI CYMIllli IIMTPATIB, ITiJT 4ac
OJIep)KaHHS 3aKyCOYHOI IAacTd Ha OCHOBI CHPY KHCJIOMOJIOYHOTO i3
BUKOPHUCTaHHA KOMOIHaIii-HAaTOBHIOBaYiB. [li yac ekcrepuMeHTATbHUX
JOCIi/PKeHb HaMM BHM3HA4YCHO, IO 3a BMIcTy nutpaty Hatpis — 2,0% B
MOJICTIbHI CUCTEMI «CHp MPOTEPTUN — MUTPAT», BiAOYBAEThCS (HOPMYBAHHS
3B’s3aHOT JMCTEPCHOI CTPYKTyPH KOAryJSIIHHOTO THITy i BHHUKHEHHS
HOBOTO OLTKOBOTO Kap Kaca B IIPOIIECi TIJIaBJIe HHSI.
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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. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

