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XapKiBCHKUH Nep>KaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

XapuoBa MPOMHUCIOBICTE Y KpaiHW MOKINKaHA 3a0€3MeYNTH BUITYyCK
HE TIBKM TPAMIIHHAX MPOIYKTIB, aje i MPOAYKTIB AL i€ TAIHOTO
XapuyBaHHA. X0 € IPOIyKTOM IOJCHHOTO CIIOKHBAHHS 1 BUITYyCK TaKOTO
METHYHOro xiiba, sAK 0e30UIKOBHA 1 O€3rJI0TEHOBUM  J03BOJIMTH
3a0e3nmeunT MOTpeOM YKpaiHIiB, IO XBOPiIOTh Ha (EHUIKETOHYpIO 1
nemakito. Iixgac 6e30i1K0BOT AieTH 0OMEXY€ETHCS BMICT O UIKa Yy BHPOOaX,
KUl TOBUHEH CTAaHOBUTH He Oimpmie 2,2% B mepepaxyHKy Ha Cyxi
peuoBnHH. Ilig wac Ge3mmoTeHOBOI MieTH O0OMEXyeThcs BUJ Oinka — Iie
mpoaaMiHoBa (paxiis OiNKiB TAKUX 36PHOBUX, AK IIIIC HUIS, )KUTH, TIMIHb 1
oBec. 3a yMOBH NEBHOTO HiA0OpPY pEUENTypHUX KOMIIOHEHTIB MOXHA
CTBOPUTU BUPOOH, Ki Oy Iy Th 32 JOBOJIbHATH BUMOTaM 000X i€ T.

Y 06e30inkoBUX BHpP0Oax OOPOLIHO NIIEHWYHE 3aMIHIOETHCS Ha
KpoXMaJb Ky KypyA3sHU, Kap TOIUI HUM, PUCOBUN TOLIO, 1 ISl MOKPAIIEHHS
cMaKy 1 apomary xmiba JoJa€ThCcid HEBEIHKAa KiTbKIiCTh OOpOIIHA iHIIMX
KyneTyp. Ilpm 1mpomMy BMicT Oilka y TOTOBOMY XJi0i HEe MOBHUHEH
MepEeBUILYyBaTH AOMYCTUMHUX MeX. ko 6opouHo Oyne 6e3rmoTeHoBe, To
xJ1i0 Oyie 3BiJbHATH BUMOTraM 000X Ji€T.

Jns mpuroTyBaHHS TAaKOro MAi€ETHYHOTO Xiida HaMu JOCIiDKEHO
BUKOPUCTaHHSA OopomHa 13 copro Oioro, sKe PEKOMEHIYETHCS
JmieTosoraMu 'y Oe3nIoTeHOBOMY xapuyBaHHi. OcCTaHHIM dYacoM BOHO
3’SIBUJIOCS HAa YKpaiHCBKOMY PHHKY 1 BHpoOiseTscss TOB «Acmaparyc —
JITI» y M. BacunbkiB KuiBcbkoi 001, BoponiHo copro Mae Takuil XiMidHAH
ckimam 0inkiB — 9,2 1, xkupis — 1,8 T, ByraeBodiB — 76,2 . BupoOisieThest
6OpOIHO i3 01JIOTO 1 YepBOHO COPro. BopoIlIHO 3 YepBOHO COpPro Mae
YepBOHYBATO-()i0JICTOBHI BIiATIHOK i y XJiO1 BOHO HaJae HeXapakTepHHH
pOXeBHH BiATIHOK. SIK MOKa3anu Hamli JOCTIPKEHHS OOpOIIHO i3 6i0ro
COpro, SIKE Ma€ CBITJIO-KPEMOBHUH KOJIp, HE HATae MOOIYHUX BIATIHKIB 1y
KimbkocTi 5-10% Big Macu KpOXMaJIO CHpPHSE IMOKPANICHHIO CMaKy |1
apomary xmi0a. [Ipu 1IbOMY MacKye€ThCsS KPOXMAaJIMCTHN MPUCMAaK Xii0a,
MOKPAIILY ETCS HOTO POPMOCTIHKICTh. BiNbIa KijbKicTh OOPOIIHA HE MOXE
OyTd BHUKOPWCTaHA, OCKUTBKA 30UIBIIYETHCSA BMICT OUTka, SIKWH
oO0MexyeThcsl 'y 0Oe30inkoBid mieri. Xiib TOTYeThCs 3a MPUCKOPEHOXO
TE XHOJIOTIEI0 1 BKIIOYAE TaKi CTaii, IK 3aMic, OpOJIIHH I, BHCTOIOBAHHSI.
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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.

