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XapkiBChKUH Aep>KaBHUH yHIBEPCUTET XapuyBaHHA Ta TOPTiBJIi

JKuTHBO-IIIIEHNYHUHA XITI0 KOPHUCTYETHCSA BEIMKHM IIOIHTOM Cepen
yCixX BepCTB HaceJeHHs Hamoi kpaiHu. Pasom 3 TiM, Horo XiMid9HHMI cKiax
He 30aJaHCOBAHMII 32 BMICTOM NOXHBHHX Ta OIOJOTIYHO aKTHBHUX
peuoBuH 1 moTpebye Kopekmii. I[lepCrneKTUBHOI CHPOBHHOIO IS
BUKOPHUCTaHHSA B TEXHOJOTii XMTHBO-NIICHUYHOTO Xiiba € MIpOT IUIOoXAiB
mmnmuan  (IOITII) — BTOpuWHHMI HOPOAYKT BUPOOHMIITBA IIMIIIHHOBOL
omi, SKHHA XapaKTepHU3yeTbCI BHCOKAM MICTOM XapYOBHX BOJIOKOH,
BiTamiHiB Tomo. OcobmiBicTio ILIIII € HasBHICTH acKOPOIHOBOT KHCJIO TH,
sKa y XTi00TeueHH1 3aCTOCOBYETHCS y SKOCTI MOJIMITyBada OKUCHOT il 11s
MOKpAIEHHs CTaHy KJIEWKOBHHH 1 CTPYKTYPHO-MEXaHIUHHUX BJIACTUBOCTEH
TicTa.

KoHTpombpHUit 3pa3ok x1i0a TOTyBaJH i3 cyMimli 60pOIIHA KUTHEOTO
00MPHOTO Ta MIIEHUYHOTO MEPIIOTO COPTY, B3ITUX y CHiBBiaHOIIEHH] 1:1
3 jgomaBaHHAM 2,5% cyxoi xuTHBOI 3akBacku, 2% xmTibomeKapchKHUX
npecoBaHUX JpiKIKiB, 1,5% kyxoHHOI coumi. Ilig uyac HpHUTrOTyBaHHS
JOCTITHAX 3pa3KiB xJiba MmiA Yac 3aMmillyBaHHsS TICTa BHOCHIHM y CyXOMY
purisai LI B ximekocti 3-7% Bix 3aranbHoi Macu OopoIuHa.
Jo3piBaHHs BCiX 3pasKiB TicTa NpOBO MM OpoTsiroM 90 XB 3a TeMnepaTypu
30..32 °C, micns 4oro (opMyBaju TICTOBI 3arOTOBKM Ta MiAjaBaid ix
BUCTOIOBAHHIO 1 BHIIIKAHHIO. Y TOTOBHX BHpP0OOax BHU3HAYAIM (PI3UKO-
XiM IYHi Ta OpTaHoO JIEN THYHI MOKa3HU KU SIKOCTI.

YcTanoBieHo, 1o 3a BHecenns IHTIII TuTpoBaHa KMUCIOTHICTh BHIIIE,
HDK Yy KOHTPOJBHOMY 3pasKy, 3a paxyHOK akTuBanii OpoIuibHOI
Mikpodaopu TicTa. ITopucTicTh 1 NHUTOMHE 00’€M AOCTIAHUX BHUPOOIB
cknajgae 63—-68% 1 2,3-2,7 CMS/F, mo Ha 5,0-13,3% i 15,0-35,0%, HiX y
BUpOOiB 0e3 M00aBKW BIANOBIAHO, IO IMOB’S3aHO i3 Ji€I0 acKOpOIHOBOT
KHACIOTH NO0ABKM Ha CTPYKTYPHO-MEXaHIUHI BJACTHBOCTI TicTa. Takox
BCTAHOBJICHO, IO 31 30IJBIICHHSM J03yBaHHS JOOaBKH ITOKPAIy€ThCS
eNacTHYHIC T M IKyIIKH xii0a. [Ipote 3a momaBanus 7% LI y Bupobax
3’ABIIIETHCS HA/ITO KHCIMH CMakK, OTXKE, BAKOPUCTAHHS JAHOTO JIO3YBaHHS y
0 JJAJIb LN X IOCJIJDKEH HAX HE JIOLIbHE .

TakuM 9MHOM, IIPOT I1JIO JIiB MM IIIIMHY € TIEPCICKTUBHOIO CUPOBUHOIO
JUTS T IBUICHH ST TKOCTI KU THBO -IIIICHUYHOTO XTida.
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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.

