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3HaYHUM TIOIMTOM Yy HACEJICHHS KOPHCTYETHCS X0 3 XKUTHBOTO
OopomHa Ta cyMimi Horo 3 MIIEHWYHUM. Y 3B’SI3Ky 3 OCOOJMBOCTIMHU
BYTJICBO THO-aMiJJA3HOTO KOMIUIEKCY JKHTHBOTO OOpOINIHAa y TEeXHOJOTil
xmiba 3 HOro 3acTOCYBaHHSM BHKOPHCTOBYIOTHCS BHCOKOKHCIIO THI
3aKBaCKH, BHTOTOBIEHI 3 YHCTHX KyJIbTyp OpommimbHOI MIiKpoGIOpH.
TpamuiiiiHa TeXHOJOTiI BUPOOHHUITBA 3aKBACOK CKJIAJHA, JOBrOTpHBaJa i
noTpebye 3HAYHMX IUIOH] NIl 3aKBACOYHOro BiaaiteHHs. CopocTuTH
NOpOLeC MPHUIOTYBaHHS 3aKBacCKW, 3pOOUTH #HOro JOCTYNHHM ISt
MiIPUEMCTB MaJIol MOTY>KHOCTI 1 HpHU IIbOMY OTpUMATH XIi0 BUCOKOI
SIKOCT1 MOJKJIM BO 32 BUKOPUCTAHH I 3aKBAacOK crioHTaHHoro Opoxinns (3 Ch).

Hamu mms ypockonanenHs 3CB mpoOmOHYEThCS BUKOPUCTOBYBATH
IIPOT HACIHHS BiBCa — BTOPHUHHUHN MPOAYKT Y TeXHOJIOTi1 BiBCAHOT ouii. Bin
MICTHTh 3HaYHY KiJBKICTh OLIKIB, BITAMIHIB, MiHEpaJbHHUX PEUOBHUH, SIKi €
TTOYKUBHUMU JIJIsI OO HOT MiKpOGJIopH.

KontposeHai 3pazku 3CBH roTyBamm BoJIOTICTIO 72% HACTYITHHM
YUHOM: CYMIIll i3 OOPOIITHA KUTHHOTO O0OJMPHOTO Ta BOJM 30POJIKYBAIHM 32
temneparypu 24...28 °C. TloHOBJIEHHs 3aKBaCKK NpOBOAMIM 1 pa3 Ha 100y
3a npomnopuii 1:2. TpuBamic Tb MPUro TyBaHHS 3aKBacKH CKiagana 3 nobu. Y
JocmimHEX 3paskax 3akBacku 10-20% OopomHa 3aMiHIOBaIM Ha IIPOT
HaciHHS BiBca. BrmBs mo0aBku Ha mpoliec 103piBaHHS 3aKBACKH OIIHIO BaJH
3a MOKa3HUKaMU TUTPOBAHOI KHCJIO THOCTI Ta MiJHOMHO CHJIM 3aKBAaCKH.

YCTaHOBIICHO, IO 32 BHECEHHSI JOCTiHOT A00aBKA 3HAYHOIO MipOIO
MPUCKOPIOETHCS MOJIOYHOKHUCIE OpOXdiHHS B 3akBacui. Tak, THTpoBaHa
KUCJIOTHICTh KOHTPOJIHOTO 3pa3ka 30ijplMiacs 3a Bechb Mepiof
NPHUIOTyBaHHS 3aKBacku y 2,7 pa3y 1 Ha KiHeIb JO3piBaHHS CKJalaja
16 rpan. Ile#t mnokasHWK Yy JAOCHIAHMX 3pa3KiB 301JBIIUBCSA B iJTHOCHO
movaTkoBoro 3HaueHHs y 3,0—3,3 pa3y i ctanoBuB 18-21 rpan,

VY Mipy 30UIbIICHHS NO3yBaHHSA WIPOTY IMOKPANIyETHCS IMOKA3HUK
i THOMHOT CHJTM 32 KBAaCKH, SIKMU 3HU3UBCS MPOTH KOHTPOJILHOTO (26 XB) Ha
8-15% 1 cximamaB 24-22 xB. lle € cBigUeHHSAM aKTHUBi3alii CIHPTOBOTO
OpOiHHS B Hill.

OtKe, BUKOPUCTaHHS IIPOTY HACIHHSA BiBca y KimpkocTi 10-20% Bin
MacH OopommHa cIpuse IHTCHCHQIKAIii MO3pIBaHHS >KUTHBOT 3aKBACKH
CIIOHTAaHHOTO OpOJMIHHA, IO BiAKPHBAE TEPCIEKTUBH UL IPOJOBKCHHS
JIOCITi/DKEHb y IbOMY HampsMKy.
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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.

