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MeTtoro po6ot OyJI0 OTpHMaHHS 3aKyCOYHOTO IPOIYyKTY BHUCOKOT
SIKOCTI 3 paraHu 90pHOMOpPCHKOi. [Ipy BUKOHaHHI pOOOTH BHp illTyBaIH TaKi
3aBIAaHHA: YJNOCKOHAJCHHA TEXHOJOTII Ty3JIy4HOTO IIOCOJY pamlaHu
JOPHOMOPCHKOT IIIIXOM BHUKOPUCTAHHS TEXHIYHHX 3aCO0IB OTpUMAHHA
MIMATKiB 1 HAPI3KM PI3HUX PO3MIPIB 1 TOBIIMHH, @ TAKOXK Y IOCKOHAJICHHS
TeXHOJIOTIYHOTO MPOIECy IITYyYHOTO B’SJICHHA palaHd YOPHOMOPCHKOI
(BU3HAYEHHSI OTNITHMAJIb HIX PEKUMIB MPOLIECY ).

Pamana 4opHOMOpchka — 1€ JOCUTb HOBUM MNPOIYKT IS
BITYM3HSAHOTO CIOXHMBada, a OCOONMBUU IiHTEepec g0 M’sica LbOTO
MOPETPOAYKTy MOSICHIOETHCS MiJABUIICHOIO0 Xap4YOBOIO LIHHICTIO i BMICTOM
OinKkiB, IO B JiBa pa3d NEPEBHUIYE Ti )X XapaKTEPUCTUKH M’sCa BEIUKOI
poratoi xymoOuM Ta IHIIMX [AOMAIIHIX TBapHH CiIbCHKOTOCHOJAPCHKOTO
mpu3HaueHHs. JloBeaeHo, MO0 M’SICO MOJIOCKA CIPHUSE MiACUICHOMY
BUJINICHHIO  LIIyHKOBOTO  COKY, HPHCKOPEHOMY  MepeBapIOBaHHIO
MOpENpOAYyKTy 1 Mai)ke TMOBHOMY WOTO 3aCBOECHHIO. BKIIOYEeHHS
€K30TUYHOTO MPOJAYKTY B PpalliOH NPHU3BOJMTH JI0 NOKpAaLIeHHS OOMIHY
PEUYOBHH i IPOLIECiB KPOBOTBOPEHHS, 11ABUILEH HIO IMMYHITETY TOLIO.

Iponec medpocrawii pamaHd YOPHOMOCPHKOT BapEHO-MOPOIKEHOT
MPOBOJMIM TOBITPSHUM CIOCOOOM TIpU TeMmIepaTypi HaBKOJIMIIHBOTO
cepenopuma 19...21 °C, mpouec Ty3/y4HOTro TMOCOJNY — 3 BHKOPHCTAHHAM
cyMimiel g mocoay (Ui Jo3piBaHHS) Ta KOHCepBaTa (KOHTpOJb — 0e3 ix
nonaBanHs). [ineHicTs Ty3myKy ctaHoBuia 1.06-1.14-1.17 r/em®. Cnpobu
HIPUCKOPUTU TIPOIEC HO3PiBAHHS pamaHM 3 BUKOPHUCTAHHAM (pepMEHTHHX
3ac00iB HE BUKOPHUCTOBYBAJM uepe3 iX 3JaTHICTh 3MIiHIOBATH CTPYKTYpPY
M’sica Ta BIpaTy Horo cmakoBux sikocTeil. Ilpomec B’sleHHS pamaHH
nposoaum npu temmeparypax 60 °C i 105 °C. Ilpu B’snenni npu 60 °C
NPOTATOM MepIIoi ToJMHM AOTpEMYyBamMch Temmepatypu 30 “C. Bimbm
IHTEHCHBHE 3HEBOXKCHHS M sicCa MOJIOCKA BiNOyBAaeThCSA IPU TeMIepaTypi
105 °C, mo J03BOMMIO 3HAYHO CKOPOTHTH TpHBANiCTh B’smenns. 1106
MOTIEPEIUTH THTEHCUBHE CKPYYYBaHHS IPOJAYKTYy IPH IOMY HPOTATOM
nepumx 2 roguH BHTpuMyBami Temmepatypu 30 °C Ta 60 °C, a moTim
105 °C. BusHaueHi ONTHMANBHI IS HiAIPHEMCTBA PEKHUMH IpPOIECIB
OTPUMAHHSA SKICHOT MPOOYyKIii — CYIIEHO-B’sJIeHOT Ta B sUICHOT pamaHu
YOPHOMOPCHKOT.
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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.

