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I3 MeTor0 yI0CKOHANICHHSI TE XHOJIOT11 Ta 3/1e IEBJICH H TIEYMBA JJIS
¢panmy3pkux TicTedok  Macarons, sKe 3a3BHY9aii TOTyeThCA 3
TOHKOTIOZIP iOHEHOTO MUTJA0, HaMH 3alpOIIOHOBAHO BHKOPHCTAHHS
GopomHa 3 HyTy — 6000BOi KyJIbTypH, HACIHHA SAKOi € IIHHUM DKEPEIIoM
POCIMHHOTO OiJIKy i KJIITKOBUHH.

3a3HaueHi TiCTeUKa 3’MBUIMCh HAa BITYU3HSIHOMY PHHKY JOCHTH
HEaBHO 1 0/|pa3y MoYami KOPHUCTYBaTHCh BEJIMKOIO MOIYJISIPHICTIO cepen
yKpaiHCBKUX CMOKMBAYIB. [X HE3BUUHI CMaKOBi AKOCTI i 30 BHIIHIH BUTIAA
BUTINHO BHUALIIE Macarons cepen iHIIOT KOHAMTEPCHKOT MPOAYKIii, aje
CYyTTEBHM HEJOJIKOM JaHHX BHPOOIB € Bemmka coOiBapTicTs. 3a paxyHOK
TOro, IO OCHOBHOK CHPOBHHOIO Ui iX BHUIOTOBJCHHS € MHUTAAJbHE
GopomHo, IiHa oAHOTO TicTeyka Macow 10—12 r ckinazae Big 20 rpH 10
40 rpH. 3HIWKEHHS BapTOCTi Wiei NPOAYKUii MOMIMBE 3a pPaxyHOK
BUKOPHUCTaHHA OibII AemeBoi cupoBUHU. Oriisiz JIiTepaTypHHUX [DKEpe, B
HepIry 4epry 3apyOiKHUX, CBITYHThH, IO OMM3BKHUM 3a BIACTHBOCTAMU JIO
MUTHAIBHOTO OOpoInHa € OOpOIIHO 3 HYTy, 1 TiCTeYKa, BUTOTOBJIEHI 3
HBOTO, MaiXe HE BiPi3HSIO THCS BiJ aHAJIOTY HA MUT 1.

3a pe3yabTaTaMu JOCIiKEHHS BIJIMBY PI3HUX J03yBaHb HYTOBOTO
OopomHa Ha TMOKa3HUKM SKOCTI TEYMBAa BCTAHOBWIIM pallioHaJbHE
CIIBBiHOIIICHHS OoOpoIHa, Iykpy 1 OukiB, ske ckiamae 1,4:3,0:11.
BusHaueHHs TaKMX MOKAa3HUKIB, SIK BMICT BOJIOTH, KOJip, CTaH IOBEPXHi,
NPaBWIBHICTF (DOPMHU, HASBHICTP TAa BHCOTA «CIHITHUYKH», CTPYKTypa Ha
pO3pi3i, MoKa3aJio, Mo MeYUBO 31 BKA3aHUM CITIBB1IHOIICHHSIM KOMIIOHEHTIB
Ma€e HalKpall MOKa3HUKH SIKOCTI cepea JOCHiDKyBaHUX 3pa3kiB. € IMHUM
HEJIOJIKOM IIeYMBa Ha HYy TOBOMY OOpOIIHI OyB HOTO CMak Ta apoMar, sKuit
MICTHB BIATIHKM CMaKy cHporo HyTy. Jlnd 3amoGiraHHs IbOTO
3alPOMOHOBAHO BUTOTOBJISATH OOPOIIHO 3 MONEPEAHBO TePMOOOPOOICHOTO
HYTy, WO JO03BOJsie yOpaTH XapakTepHHHA CMak 1 3amax. 3paskd,
BUTOTOBJICHI 3 Takoro OoOpommHa, 3a BCIMa OPTraHOJCITHIHUMHU
MOKa3HUKAMH Ha BiJp 3HAJUCH BiJl KOHTPOJLHUX 3pa3KiB.

TakuM 4YUHOM, TEepMOOOpPOOJiICHE HyTOBE OOPOIIHO MOYXKHA
BBOXAaTH aJbTCPHATHBHOIO CHPOBMHOIO y BHPOOHMI[TBI II€YMBA JUIL
(G paHIy3pKHX TiCTeUOK Macarons.
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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.

