VYIOCKOHAJEHHS TEXHOJIOTIi MIPIHUKIB CUPIIEBUX
I3 BUKOPUCTAHHSAM MIKPOB HUX ITOJTICAXAPUIIB

Bepnienko LA., rp. TXK3-18m
HayxoBwuii kepiBHHK — KaHJI. TeXH. HayK, pod. O.B. CamoxBaJioBa
XapKiBCBbKUI JiepKaBHUH YHIBEPCUTET XapuyBaHHs Ta TOPTiBII

Y cyyacHMX PHUHKOBHX yMOBaX MOKDAIICHHS  CIIOXHBYHUX
BJIACTHBOCTCH KOHIMTCPCHKUX BHUPOOIB MOXKIMBO 338 PAXyYHOK CTBOPCHHS
BHCOKOE(EKTUBHMX TEXHOJOTIM 3  BHKOPHCTAHHSIM  HATypalbHUX
MOJINITYBaYiB, 3aryCHHKIB, CTa0imi3aTopiB ¥ IHIIMX KOHIUTEPCHKUX
J06aBOK.

Jlo dyHKIIOHAIbHMX PEYOBHUH, IO 3JAaTHI KOPUIYBATH CTPYKTYPY
CTPYKTYPHI BJIACTHBOCTI KOHIMTEPCHKUX OOPOIIHIHMX BUPOOIB, HAJICKAThH
GiomomiMepu, B mepury 4epry, mojicaxapuaud (Kpoxmaib, MEKTHH, arap,
MOXigH1 Iemoa03u, kamedi Ta iH.). Cepel HHX OCOOIMBO BUUISIOTHCS
moJjicaxapuay, sIKi OJepIKaHi MIKpPOOHUM CHHTE30M (KCaHTaH, MOJIIMIKCaH
Ta iHmi). B Ykpaini TexHonoris kcaHTtany (mp. Xantomonas campestris pv.
campestris) 1 moaiMmikcany (mp. Bacillus polymyxa) po3po6aena ¢axiBrsaMu
IncmutyTy Mikpo6Gionorii 1 Bipyconorii iM. JI.K. 3abomotnoro HAHY
(Yxpaina, M. KuiB), sSiki BUITy CKal0 TbCA M1 TOPTOBUMHU MapKaMU «KCaMIIam»
i «eHmocan». MeTol JOCHIKEHb € po3poOka TEXHOJOTil HpPSIHUKIB
CUPLEBUX 3 BUKOPUCTAHHAM MikpoOHHX momicaxapuais (MIIC) kcammnany
Ta EHNOCaHy Ul MiABUILEHHS 1X CIIOKHBUMUX BJACTUBOCTEH .

[lin yac pocnmipkeHp Oy BHM3HAUYEHI palioHaJbHI KOHIEHTpaLii
JO0ABKU y MpPSHUYHE TICTO. Y MPUCYTHOCTI KCMIAHY MOKPAILyIOThCS Taki
MOKa3HUKK SKOCTI BHIEYEHUX BUPOOIB, 5K (HOPMOCTIHKICTh, MHTOMUMN
00’em, nopucticte. MIIC, B3aemogirouu 3 OuIKamMu 1 KpoXMajieM TiCTa,
YTBOPIOIOTh KOMIUICKCHI HAaJIMOJEKYJSIPHI CTPYKTYpH, sKi BiIirparTh
OCHOBHY pojb y (HOpMyBaHHI pPEOJIOTIYHUX BIACTHBOCTEH TicTa 1
BUIICYCHU X BUPOOIB.

VY po3pobiieHn X BUpoOax i yac 30epiraHHs CIIoCTep irae ThCs O UTb I
MOBUIbHE MPOTIKAHHS MPOIIECIB YePCTBIHHA. BU3HAUEHO, [0 BUKOPUCTAHHS
y TexHoJiorii cupueBux mnpsHukiB MIIC chpusie 301MbIIEHHIO 11X
HaMOYyBaHOCTI Ta (POPMOCTIHKOCTI MOPIBHAHO 3 BUpoOamMu O6e3 noOaBKH, a
TaKOK MOJOBKEHHIO TepMiHy 30epiraHHsi X cBbkocTi Ha 15-20 mHiB.

TakuM YHHOM, MOYKHa, 3POOHWTH BHCHOBOK, WO TPUCYTHICTH Y
peuenTypi NPSAHUKIB MIKpOOHHUX MoOJicaxXapuJiB KcaMIIaHy 1 €HIIOCAaHy
MOJINIIy€e CTPYKTYPHO-MEXaHIUHI BJACTHBOCTI TICTA, IIJIBHIIYyE HOTO
CTabINBHICTh Y XO /i TEXHOJIOTIYHOTO TPOIECY, a TAKOXK MOKPAIILY€E SKICTh
BUIIEYCHU X BUPOOIB, B TOMY YHCII i yac 30epiraHHs.
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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.

