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JKATTEMIIMBHICT, OpPTaHi3My JHOAMHE Ta (OPMYyBaHHS HOTO
CTIMKOCTI JI0 BIUTMBY 30BHIIIHBOTO CEPEJOBHIIA 3HATHOIO MIp OO0 3ajiekKaTh
BiJl TIOCTIHHOTO HAJXO/DKEHHS 0i0JOTIYHO HEOOXIMHUX PEUYOBHH 3 DKEIO.
[IpoMy MOKe CIIPUSTH BUKOPUCTAHHS POCIMHHOT 3¢pHOO000BOT CHPOBHHH,
HAMPUKIA [, COT 1MpoyKTiB 1i mepepoOKu.

binbm  moBHAa  XapakTepHCTHKa  CKJIaAy  OKapW  HaJaHa
ET. Tlepkincom. 3a #oro maHWMH, XIMIYHAH CKJIAJ Ta XapyoBa I[iHHICTH
OKapW € MiKaBUMH JUI1 BHUBUEHHS Ta CBiMAaTh INPO IEPCHEKTHBHICTH
BUKOPHUCTaHHA I[HOTO NPOAYKTy B xapuyBaHHI. Okapa mictuts Ha 100 T
81,6 T Bomorw; 3,2 r Oinka; 1,7 T xupy; 12,5 r Byrmesonis; 4,1 T
kaiTkoBuHY; 80 Mr Kauseiito; 1,3 mr 3amiza; 0,02 mr rtiaminy; 0,02 mr
pubodmasiny; 0,1 HiamuHy. Y CyXiif pedoBuHi okapu 30epiraetscst 44%
6inkiB coeBoro 600y, 39% — xwupis, 184% — kampuito (comi KambI{ito
BBOJMTHCS, NP 3aMOYYBaHHI COEBUX 000IB mepexn ekcTpakii€io), 96% —
3amiza, 16% — tiaminy, 8% — pubodnasiny, 11% — nHianuny.

Crig TaKOX Bi3HAYUTH, IO OKapa, 3T1IHO JaHUX JiTepaTypH, B X0 Ai
TE XHOJIOTIYHOTO MpoIlecy M030aBsIeThcs 0araTbo X HeOaKaHUX CKIIaJOBUX.
Tak, mpu 3aMouyBaHHI B rapsa4iii Bozi (came mel mpouec € NepuuM Mpu
BUPOOHHUITBI COEBOTO MOJIOKA) JOCTATHHO MOBHO BHUIAJSIOTHCS HeOakaHi
ckIazoBi coeBux 000iB. IIpomec BHTOTOBJIEHHS MOJOKa 3abe3meuye
BUJAJIEHHsS 31 ckiaxy 000iB ¢iTaTiB, KOTpi 3B S3YIOTh 10HM KaJbLil0 Ta
0JlirocaxapuziB.

[lpoBenenuit aHami3 CBIMUUTH HPO Te, IO KOMIUIEKC 01i0JOTiUHO
AKTUBHUX Ta IOXUBHUX CKJAIOBHX OKApH MAa€ BHUCOKY I(HHICTh It
BUKOPUCTaHHSA WbOTO NPOIYKTY Y XapuyyBaHHI JIOJMHU, BPaXOBYIOYH
HECTPUSTIUBUIA BIJMB HABKOJMIIHBOTO CEPENOBHUINA HA CTaH 3J0POB’S
HaCeJIeHHSI, 1[0 Ma€ Miclie ChoroH1 B YKpaiHi.
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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.

