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TpamumifiHo y SKOCTI XHPOBOi CHPOBHHH JUI1 BHUIOTOBJICHHS
BHPOOIB 3 IMICOYHOTO TiCcTa BUKOPUCTOBYIOTh MAaprapHHU. A Jie HasIBHICTb Y
HUX TPaHCI30MEpiB BUIUX XKUPHUX KUCIOT, IO yTBOPIOIOTHCA IIiJ Jac
rigporeHizamnii ouil, poOWTh iX BXHWBAHHSA IIKIJIMBAM [JI 3J0POB’S
moauHA. BukopuctanHs 6arathx Ha MOJIIHE HACHYEHI KHPHI KUCIIOTH OJIiit
JUIsl TIPUTOTYBAHHS IIICOYHOTO IEYMBa JIO3BOJIIE IOKPAIIUTH Xap4OBY
LIHHICTh NPOAYKIii, MPOTE Ma€ TEXHOJOTIYHI YCKIIaJHE HHsI, K1 OB’ s3aH1 3
dbopMyBaHHAM HEOOXITHOI CTPYKTypH TOTOBHX BHPOOIB 1 3amobiraHHA
BiJIIapOBYBaHHA JKUPY MijJ dac ix 30epiranHs.

AHani3 >KUPHO-KHCJIOTHOTO CKJAaMy OJii pi3HHX KyJbTyp MOKa3aB,
0 Yy IpHUpOi He iCHY€ «ileallbHOD» 3 TOUKH 30pYy Xap4oBoi iiHHOCTi. Tak,
y COHAIIHUKOBIM Ta KyKypym3sHIdH BiACYTHS JIiHOJIeBa KHCJIOTA,
KOHOIUISIHIM HEeJOCTaTHBO OJICTHOBOI, @ COEBIM 1 pamcoBiil cnocTepiraeTecs
HaJUMIIOK JiiHOJeBoi Tomo. Ha myMKky nmieTonoriB, Ans CcTBOPEHHS Takoi
onii HeoOXiHO 3a0e3MeunTH HACTYIHE CIIiBBITHOLICHHS XHPHUX KHUCIOT:
oneinoBoi ®-9 (C 18:1) — 50%, niHoneBoi w-6 (C 18:2) — 20%), niHoNEHOBOT
®-3 (C 18:3) — 10%.

VY pe3ysibTaTi MaTeMaTHYHOTO MOJICTIOBAHHS HAMH OTPHUMAHO TPH
peuenTypHi cyMilri, sKi MaloTh CHIBBIAHOIICHHS 3a IMMH TpbOMa
KHCJIO TAMH OJIM3bKE 10 «1J1€aJIbHOTO) .

Sk cTabimi3aTop eMyJbC iii BUKOPUCTOBYBAJIH MpenapaT MiKpoOHOTO
MoJicaXapuay KcaMIlaHy, IO CHPUsE MOJIMIICHHIO MPOLECY eMYJIbIyBaHHS,
a TaKOJXK IMIIBHUIIY€ arperaTHBHY 1 KIHETUYHY CTIHKICTh OTPHUMAaHH X CUCTEM.
IleynBo Ha cymimax oJiiif 3 BHKOPUCTAHHSM KcaMIaHy Ha cTafil
MPUTOTYBaHHA €MYJbCii  copuse 301JbIICHHIO HAMOYYBaHOCTI Ta
3MEHIIEHHIO MIITHOCTI TOTOBHM X MICOYHU X BUPOOIB.

TakuM 4YWHOM, TICOYHE TICYMBO HA OCHOBI CyMimed o 3
JOZABaHHAM MIKPOOHOTO TOJicaxapuIy KcaMIlaHy HE MOCTYHaeTbCs 3a
OPTaHOJICNITHYHUMH, () IBUKO-XIMIYHUMH 1 CTPYKTypHO-MEXaHIYHUMHU
MOKa3HUKAMU SKOCTI MeduBy Ha Maprapusi. Crmig BIiAMITATH, IO
MOKa3HUKHK SKOCTi JOCHI/DKYBAaHOTO MEYHMBa CyTTEBO HE 3MIHIOBAJUCS IiJ
qac 30epiranns npotaroM 30 mi0 i1 3aJMIIAJMCS Ha PiBHI TAKUX y TICYHBa Ha
MapTrapuHi.
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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.

