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XapKiBCBbKUH JiepKaBHUH YHIBEPCHUTET Xapu4yBaHHS Ta TOPTiBJI

IIpirHa kxamycTa, OyIydYW IOBHIKOIICYBHHM IIPOIYKTOM, HE MOXE
TpuBaJmii wac 30epiraTics NpH 3BHYAHHMX yMOBaX 3a3BHYail IBiTHa
KaIycTy peKoMeHayeTsCs 30epiratn mpu temmepatypi Bix 0 °C no —1 °C i
BifHOCHI! BosorocTi noBiTps 85—90% mpoTirom 3—6 THIKHIB.

IepepoOka i 3aMOpOKyBaHHS y BU3HAUCHII M ipi 3HIDKYIO Tb XapHIOBY
IIHHICTh OBOYIB, 3MCHIIYIOYM BMICT BiTaMiHIB, NOTIPHIyIOYM CMAaKOBi i
apoMatnuHi BiracTHBOCTL. OAHAK TPOBEACHHA paIiOHATBHUX PEXUMIB
00pOOKH CHPOBHMHH, 32CHOBAHMX HA 3HAHHI TEXHOJOTIYHWUX BJIAC THBOCTEH
OBOYIB JO3BOJITIOTh JOMOTTHCS XOPOIINX PE3yJIbTATIB.

YcTaHOBNICHO, MO  HHU3BKOTEMIEpaTypHE 3aMOPOXKYBAaHHSI €
HafOUTbII e(EeKTHBHIM CHOCOOOM KOHCEPBYBAHHS IBITHOI KamycTH, Y
pe3ysbTaTi 4Oro He TUIbKM MOJOBXKYETHCS TEPMIH NPUAATHOCTI, ane it
MaKCHMaJbHO 30epiraro T MPUPOIHHUX BIAC THBOCTEH MPOAYKTY.

IMpote HemomikoM € Te, IO MICJISI PO3MOPOXKYBAHHS KaIlyCTH
BiIOyBa€TbCcd TOTEMHIHHS, SIKE MOTIPUIYE€ OPTAHOJENTUYHI MOKA3HMKH.
Tomy, BpaxoBytoun crnenu@pidyHi 0COOIMBOCTI XIMIYHOTO CKJady, Y SIKOCTI
MOTIePEeIHbOI TEeXHOJOTIUHOT OOpOOKM JaHOi CHPOBMHM MOXe OyTu
pEeKOMEHJI0OBaHEe OJaHIIyBaHHS y PO3YUHI ackopOiHOBOI kuciaoTH abo
XJIOpU Iy HATp if0.

Bu3HaueHHS ONTHMMalbHUX yMOB OJIAHIIYBaHHS BCTAHOBIIIOBAJM 32
pe3yibTaTaMu GOTOMETPUYHHUX JOCIHIDKEHb BMICTy P-BiTAMIHHHX peUOBHH
y 3pa3kax IBITHOI KamycTH CBDKOI, OJaHIIMPOBAHOI, Ta y 3pas3Kax, IO
I ;712 BaJIMCS 3aMOPOIKYBaHHIO.

PesynbTaTi TOKasaiM, M0 HaWOUBII ePEeKTUBHUM METO JOM
MOTepeIHbOT 00po6Ku BITHOT KaIry CTd s 10 JA JIBIIOT
HHU3bKO TEMIIEPATypHOi 3aMOpPO3KH, € OJIAHIIYBAaHHS HiATOTOBJICHOT
cupoBuHH y 1% posuuni NaCl npu temnepatypi 100 °C mporsarom 30 c.
Takuil TexHONOrUHMN mnpuiioM 3abe3neuye MakCcUMalbHE 30epesKeHHs
MOXMBHUX PEYOBHH HATUBHOI CHPOBHHM Ta BHCOKI OpPraHOJENTHYHI
MOKa3HUKK IPOAYKTY HaBiThb MiCJ PO3MOPOXKYBaHHS, IIO BiANOBizae
BUMOTaM HOPMAaTHBHO1 IO KyMeEHTaIlii.
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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.

