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XapKiBCHKUH Nep>KaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

YkpaiHCbKHH PHHOK KOHAMTEPCHKUX BHPOOIB — OAHMH i3 HAMO LTI
PO3BHHEHHX y Xap4oBiif mpomucioBocTi. Cepex MIUPOKOTO aCOPTUMEHTY
Horo mpoaykuii HE3MIHHOIO MOMYJLSIPHICTIO y CIIOXHBAUYiB KOPUCTYIOTHCS
IIOKOJaaHI 1 TJa3ypoBaHi BUpoOWM. Y Ia3ypoBaHid MHpoayKilii riaszyp
BUKOHYE€ JieKibKa (YHKIIH: yHOBUILHIOE TPOIIECH OKMCHEHHS, YePCTBIHHS,
MOTIaIAHHS BOJIOTH Y BUpOOH, 3a0e3nedye NpuBaOIMBUil 30BH IIIH I BUTIIS I,
KOMTO3HIIHHY 3aBepIICHICTh, CMAaKOBY HAJITPy MPOIYKTY, Oepe ydacTs y
(dhopMyBaHHI HOTO MMOXUBHOT I[IHHOCTi.

Brcoka momySpHICTE TJIA3ypOBaHHX BHPOOIB, MOCHICHHS BHMOT
HOKYIIB 70 AKOCTI W Oe3lMeKkH Xap4oBHX IPOAYKTIB € IepeayMoBaMu
CTBOPEHHS KOHAUTEPCHKOI MPOAYKIlil 0340POBYOTO CIPSIMyBaHHS I BCiX
BepcTB HaceleHHs. Lle MOXKIMBO HIISIXOM 3ajlyueHHs HOBHX BHUIIB
HeTpaJuiHHOT CUPOBHUHU, N0 CKJIaAy SIKOi1 BXOISITh BiTaMiHH, MiHEpaJbHi
PCYOBHHH, Xap4oBi BOJIOKHA, aHTUOKCHUJAHTH ¥ IHIII I[IHHI KOMIOHEHTH.
KpiM TOrO, Taka cupoBHHAa Mae OyTH ICIICBOIO, HE CHEPTOEMHOIO, HE
BUMAaraTd BEIMKHX BHTpAT Ha Ii mepepoOKy, OyTH TCXHOJOTIYHOKO |
3HAXOJUTHCh B TOBAapHHX KITBKOCTIX B YkpaiHi. Taxoio cupoBHHOIO
MOXYTb CIyXHTH IpPOAyKTH TepepoOKW OBOUIB, (PYKTiB Ta iHmOL
pocimHHOT cupoBuHU. Cepes HUX 0COONHMBE Miclie 3aiiMalOTh BHHOTPAIHI
KICTOYKH Ta BHYaBKH — BiJXOJM BHPOOHHIITBA COKIiB i BHH, SIKi HIOPIYHO
CKyMUYIOTBCSl y BEJMKHX KiIbKOCTAX HAa BUHOPOOHHX MiJNPUEMCTBAX Iif
qac nepepoOKy BUHOTPAy.

Po3po0iicHO TEXHONIOTIFO KOHAMTEPCHKOi Iiasypi, sika mependadae
3aMiHy YacTKd KaKao-IMOPOIIKy Ha IMOPONIOK 3 BHHOTPAaJHUX KiCTOYOK.
Haiikpami pesynetati oTpuMaHo y pasi 3aminm 33% kakao. ['masyp 3
JIOJaBaHHSAM BHHOTPAJHOTO MOPOIIKY Ma€ OPTaHOJCNTHYHI MOKa3HUKH TaKi
X, SK 1 y KOHTPOJBHOTO 3pa3Ky — IIOKONAJHHI KONip, IUIMHHY
KOHCHCTeHI o 3a Temmepatypu 40 °C, 3a sikoi BiiOyBa€eThCs I1a3ypyBaHHS
BUpOOiB, CMaK i 3amax, BJIACTHBI FOMY BHIy HPOAYKTY. 3aBOIKH MaJOMy
PO3MIpy YacTOK, MOPOIIKH HE BiUyBAKOThCS Y CTPYKTYpi ria3ypi, CTyIiHb
ii moapiOHeHHs ckmamae 20-22 mMxM. [JogaBaHHS MOPOIIKY 3 BUHOTPAAHHX
KICTOYOK J03BOJIsIE 30araTUTH Ia3yp Ha OIOJIOTIYHO AaKTUBHI PEUOBHHH,
3HU3UTH i1 COOIBAP TICTh TA TMOJOBKHUTH TCPMIHU 30€p iraHHS .
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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.

