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BaxxysmBy poms y QoOpMyBaHHI TOKa3HHKIB SKOCTI JKHTHBO-
JIeHHYHOTO  XJiba  BimirpaloTs  MikpoOiomoriumi  mpomecw, 0
Bin0yBaroThcs Iix dYac po3piBaHHS. g ¢GOpMyBaHHS SKOCTI KHTHBO-
MIIEHHYHOTO XJ1i0a BeJMKE 3HAYEHHS MAaloTh SK TUTPOBAHA KHUCIIO THICTh
TicTa, TaK i IHTEHCUBHICTH MIPOLECY Ta30yTBOPEHHs. BinoMo, mo BHECEHHS
HETpaJu iHHO1 CUPOBHHU MOJKE BIIMBATU HA KU TTEAISIIBHICTS OPOAMIBHOL
Mikpodmopu TicTa. Y 3B’A3Ky 3 IOUM, HaMH OyJ0 MHPOBEACHO HU3KY
JIOCIIi/DKEHb, CIIPSIMOBAHNX HA BH3HAYCHHS BIIMBY MIPOTY HACIHHA BiBCa Ha
IHTEHCUBHICTh MOJIOYHOKHCJIOTO Ta CHHPTOBOTO OpOMAIHHS B JKUTHBO -
MIICHUIHOMY TiCTi.

Ticto Bomorictio 47% TOTyBamd MPHUCKOPEHUM CIOCOOOM 3
BUKOPHCTaHHAM Cy X01 )KUTHBOT 3aKkBacku (2,5%), coni Ky xonnoi (1,5%) ta
JIpbKKiB  xmibomekapebkux mpecoBaHux (2,0%). JocninHuil iHTepBan
mpoTy HaciHHA BiBca cTaHoBUB 10-20% Bix 3arampHOi Macu OopomIHa.
TpuBanicTe eKcriepuMeHTy ckianana 90 xs.

BcTaHoBneHo, 10 MOYaTKOBa TUTPOBaHA KHUCIOTHICTH TiCTa 3
nonaBaHHAM 10-20% mpoTy BiBca ctaHOBUTDH 4,1-4,4 rpan, ToAai sIK y TicTi
6e3 no6aBok — 4,0 rpax. Uepes 90 XB KHUCJIOTHICTh KOHTPOJBHOTO 3pa3ka
migBumMBes Ha 2,8 rpaj, a gocmigHux — Ha 3,0-3,7 rpax BigmoBimHo. Lle
MOB’SI3aHO SIK i3 BUILIOK KHUCJOTHICTIO NOOABKH, TaK i 3 BACOKHM BMICTOM B
HiIf MOHO- Ta IMIYKPH[IIB, BiTaMiHIB 1 MIHEpaJbHUX PEYOBHH, IO €
MOYKUBHUMH JIJIs OO MJTb HOT MiKpO(hJIOpH Tic Ta.

3a Bech Mepio)i OpOIHHS TiCTa Y KOHTPOJIbHOMY 3pa3Ky BHIIIHIIOCS
590 cm® BYTJIEKHCJIOTO Ta3y, TOIi AK y TicTi 3 nobaBkamu — 680-741 em®,
0 CBIUUTh MPO IHTEHCHU(IKAI[I0O CIUPTOBOrO OpPOMIHHS 3a BHECCHHS
IpOTy HaciHHs BiBca 15,3—25,6%.

TakuM YMHOM, BHKOPHCTaHHS MIPOTY HACIHHA BiBCa Y TEXHOJOTil
JKUTHBO -MIIIICHUYHOTO X71i0a MPU3BOJUTH [0 IHTEHCH( iKalii MpoIECiB
JO3piBaHHSA, M0 € TMepeIyMOBOIO JUISI CKOPOYCHHS TPHUBAJIOCTI
TEe XHOJIOT I9HOTO TIPOIIeCy HOTO BUPOOHHMIITRA.
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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.

