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Haii6inpin icToTHUM (pakTOpOM HABKOJMIIHBOTO CEpeNOBHINA, IO
MOCTIiHO BIUIMBa€ Ha IFOJMHY, € Xap4yyBaHHiI. B yMoBax mopyIIeHHS
€KOJIOT i, 11 IBUIICH HsI ICU X191 HU X 1 (PI3MIHUX HABAHTAXKCHB JIIO IMHA BXKE HE
OTpUMYy€ HEOOXiAHY KIJBKICTh BITAMIHIB Ta IHIIHX JXHTTEBO BaXXJIMBUX
pevoBuH. Came TOMY Ha ChOTOJHIIIHII JACHb OHA 3 NPIOPUTCTHUX 3a BJAAHb
JIep)KaBU — BJIOCKOHAJICHHS CTPYKTypH Xap4yyBaHHS 1 MiJBUILCHHS HOTO
SIKOCTI.

OnHuM 3 HaWOThbII BaXXJMMBHX 1 JOCTYHMHHX IS BCiX BEpPCTB
HaceJIeHHsS] MPOMAYKTIB XapuyBaHHS € OOPOIIHSHI KOHIUTEPChKI BUPOOH.
Po3poOka meunBa 3  (i3i0JIOTIYHO (QYHKIIIOHATBHAUMH  XapuyOBUMH
IHIpeliEHTAMH aKTyallbHA 1 Mae HAyKOBO-TIpaKTHYHE 3Ha4eHHsA. OJHUM 3
MEPCIIEKTUBHUX BHIIB OUIKOBHX J00ABOK, IO JO3BOJSIIOTH ITiJBHIINTH
BMiCT OijKa, MOJINIIATA HOTO aMIHOKHCIOTHUH CKIaj B NMPOMIYyKTax i3
3epHa € KiHoa.

VBee HHS B pelenITypy OOPOLIHSHUX KOH U TePChKUX BUPOOIB 3epeH
KiHOA TMOB’s3aHO 3 11 XIMIYHHM CKJIaJoM, Y 100 r 3epeH MICTUThCS: O 1I0K
(14,2 ), Bitaminu rpynu B, Bitamin E, marmiit (49% Big neHHOi HOpMH
cnoxuBaHH:), Gochop (46%), mapranens (102%), maruiid, docdop, mimm
(30%), zamizo (25%), mmuk (16%), xamit (16%), cenen (12%), pisHi
aHTHOKCUIAHTU. B 11 ckiaji Takoxk € oMera-3 >KUpHI KHACJIOTH Ta KaJbI[iH.
KiHoa wmictuTes BCi HeszaMmiHHI amiHokmcnotw: apriHid (0,34 1), BamiH
(0,13 r), Boneinuu (0,16 r), neitnua (0,25 1), nizun (0,24 T), METIOHIH
(0,1 T), Tpeonin (0,13 r), puntodan (0,05 r). 3 miel npuUUHN BOHA €
MpEeKpacHUM JDKepesioM Oinka.

VY texHosorii BUpoOHUIITBA OOPOIIHIHNX KOHAUTEPCHKUX BHPOOIB
3epHa KiHOAQ JOLINBHO BUKOPUCTOBYBAaTH y BUrILiAi OopomHa. IlpomeneHi
JIOCHIDKEHHS Ta po3poOKa HOBHX BHJIB IE€YHBA JONOMOITH copMyBaTn
ONTHMAJbHE CIIBBiJHOIICHHS OOpOIIHA NIICHHYHOTO Ta OOpOIIHA 3 KiHOA
(70% Ta 30% BiamOBITHO).

TakuM YHHOM, PO3IIAHYTa IO UTBHICTE BUKOPHUCTaHHSA OOpOIIHA 3
3epeH KiHoOa B OOpOIIHSHUX KOHIAMTEPChKHX BHpobOax. Ha ocHOBI
MPOBENCHOTO JOCHTiPKCHHS BHUSIBJICHO, IIO0 BHECEHHS OOpOIIHA KiHOa B
SIKOCTiI  30aradyBalibHOT JO0ABKM JIO3BOJISIE PO3IMUPHUTH aCOPTAMEHT
OGOpOIIHIHNX KOH MU TEPCHKUX BUPOOIB Ta MiJBUIUTH IX XapuOBY I[IHHICTh.
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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.

