BUKOPUCTAHHS BOPOIIIHA COPI'O B TEXHOJIOI'TI
JAIETUYHUX BE3IVIIO TEHOBUX ITPSIHUKIB

Cupuos O.B., rp. TXK-44m
HaykoBwuii kepiBHUK — KaHJ. TeXH. HayK, npo¢. 3.1 Kyuepyk
XapKiBCBbKUI JiepKaBHUH YHIBEPCUTET XapuyBaHHs Ta TOPTiBII

PocmmHa copro Bizoma Bxe KinbKa THCS40MTITe. B Adpumi, Kurai ta
Ienii copro BBakamocs XJIOHMM 37aKOM, TaK SK caMe 3 HBOTO POOMIM
OOpOIIHO i MeKITH XITI0HI KOPXKi.

Bupomyrote  mekinmpka  copTiB  copro. Tpap’sSHHCTE  COpPTO
BUKOPHUCTOBYIOTh SIK 3€JICHH I KOPM, TeXH{YHEe — I BUTO TOBJIC HHS BIHUKIB,
I[yKpOBE COPTO Ma€ COKOBHTHI cTOBOyp Oaratmii Iykpamu 1 HoTro
BUKOPHUCTOBYIO T ISl BUTO TOBJICHHS CHPOIIIB i MaTOKU. [{7I1 BUTO TOBJICHHS
OopoImHa BHKOPHCTOBYIOTh 3€pHOBE COPro, BOHO OyXKEe CXOXE Ha IPOCO,
OJIHAK Ma€ OUIBII MIITHY 00O0JIOHKY, sIKa YCKIIa IHIOE TIepepoOKy HOTO 3epHa.
BHKOpHUCTOBYIOTH JUIi BHPOOHHMIITBA KpPYIIB 1 OOpONIHA, KPOXMAaJio i
crupTy. 3 HBOTO pOONSITH X0, KOHAMTEPChKI BHPOOM Ta JUTIYE
XapuyBaHHSA, Kallli i aJIKoToJIbHI Hamoi. IcHye Takox JmMoHHE copro. BoHo
Mae SCKpaBO BHPAXKEHHI apoMaT JTMMOHA. VIOTo BHKOPHCTOBYIOTh SIK
NpUIIpaBy [0 CTpaB 3 M’Aca, puOW, MOPENPOAYKTIB i oBodiB. BoHO
MIPEKPacHO TOEIHY€ETHCA 3 YACHUKOM, IepIeM i iMOMpoM. 3 JMMOHHOTO
copro mo0OyBaroTh maxydy edipHy OJIif0, fka KOPHCTyEThCS MONMHUTOM B
XapuoBii, hapMareBTHUHI i mapdymMepHii MPOMHUCIOBOCTI.

3epHO COpPro Ta MPOAYKTH HOTO TEepepoOKH XapaKTepU3YIO ThCs
BHCOKOIO XapuoBoio IHiHHicTIO. Y 100 r OGopomHa i3 3€pHOBOTO COpPTO
MicTuThes: OinkiB — 9,2 1, xupiB — 1,8 1, ByranesomiB — 76,2 1, pochopy —
247,8 wmr, kamito — 236,7 mr, nmuaky — 0,9 wmr, 3amiza 2,3 Mr, Mardioo —
4,89 wmr, kanpiro — 22,3 mr, Bitaminy By — 0,12 mr, Bitaminy PP — 4,4 mr.
BopomHO copro He MiCTUTh TIIOTEHY i pEKOMEHIYEThCS SIK CHUPOBUHA I
BUTOTOBJICHHS [IIETUYHAX OE€3TMOTCHOBUX BUPOOiB. [lns mocimkeHb
BUKOPHCTOBYBAaJIM BIiTYM3HAHE OOPOIIHO copro, mo Bupobmietecs TOB
«Acnaparyc — JIT[I» 3a TY ¥V 10.6-40031186-001:2016.

SIk moKa3aJM HAIli JOCIHI/DKEHHS, 32 YMOB BHKOPHCTAHHS OOpPOIIHA
COpPro MOJKJIMBA MOBHA 3aMiHA PEIENTYPHOTO KPOXMANO y 0€3rI0 TCHOBUX
BUp0oOax, OCKiJIbKM BOHO Ma€ HEUTpaJbHUH CMak i 3amax Ha BiAMIHY Bij
HIUX BUJIB Oe3rmoTeHOBOro OopoinHa. Lle mo3Bosisie oTpuMaTtud BUpOOH
BHUCOKOI XapyoBOi IHHHOCTI. 3a BiACYTHOCTI KJIEHKOBHHU MIICHUYHOTO
OopomHa poOJb CTPYKTYpOYTBOPIOBAUiB BHKOHYIOTH SIEUYHI NPOIYyKTH.
[psiHUKM XapaKTepU3yBaJIUCs TPa ML IIIHOI0 CTPYKTYypOIO, TAPHUM CMaKOM,
apoMaToM IPSHOIIIB, 0€3 NOOTYHN X TPUCMaKiB.
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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.

