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3a ocTaHHIIl mepiox cmocTepiraeThcs 3picT 00’eMiB BHpOOHHITBA
M’sica MITUIli, B TOMY YHCTi M’sica iHIMIKA. M’SCO 1HIUYIKN 3aBISKH CBOIM
BIACTHBOCTSIM 1 BHCOKOMY BMICTy IOBHOWIHHUX OINKIiB IIpeJcTaBIIIE
BeIMKHH iHTepec I BHUPOOHWITBA HamiBpaOpuKaTiB, KOHCEpPBIB,
KOBOACHHX BHPOOIB 1 KONMYEHHX CYIUTFHOM 's30BUX BHpoOiB. OmHum 3
HepCIeKTUBHUX HANPSAMKIB y BHPOOHHITBI M SCHHX MPOIyKTiB €
CTBOPEHHS TEXHOJIOTiI KOITUEHUX BUPOOIB 3 M ’gca iHau4Ku. Sk mpasuio, i
MPOAYKTH MOBUHHI OyTH BHIIOTO TaTyHKY, BHCOKOSKICHHUMH, 0i0JOTi4HO
IIHHUMH 1 HaTypalbHUMH, 3 (I3HKO-XIMIYHIMH MOKAa3HUKAMH, SKi He
HMOCTYHAalOThCS BUXiAHINH M scHIM cupoBuHi. HaibimpmmM momutom cepen
KOMYEHUX BHUPOOIB JeTiKaTeCHOI TpPyNH KOPHUCTYIOTHCS CHPOKOIMYEHI
BuUpoOu. BoHM MaroTe noBruif TepMiH 30epiraHHS Ta BHCOKY Xap4OBY
LIHHIC Tb.

MeTta  focHi[DKEHHS  mojsirana y  po3poOlli  acopTUMEHTY
CHUPOKOMMYEHUX BUPOOIB HA OCHOBI CYIIUILHOM sI30BOTO M’sica inamuku. I1ix
4ac JOCIHIIKEHb BHSBUJIM BIJIMB TEMIIEPATypU Ta TPUBAJOCTI KOMUEHHS Ha
OPraHOJNeNTHYHI Ta CTPYKTYypHI BIACTHBOCTI M ’sica iHguuku ((dine).
Bussuim, mo npu KomdeHni 3a Temnepatypu 30...35 °C mpotarom
12—48 romH B M’sici iIHIUYKH BiOyBaauch (epMEHTATHUBHI IPOIIECH, 3MiHA
KOJIbOpY (II0YEPBOHIHHA), MPUPOJHA TA IITy4YHA apoMaTH3allis, MOBEP XH
MPOAYKTY MifcoXJia, BHACIIJIOK YOTO YTBOPHUBCS 3aXUCHUM mIap, SKdAl
MEPEIIKO/PKAE HAJAMIPHOMY BHUIIAPOBYBAaHHIO BOJIOTH Ta MOJJIMBOMY
PO3BUTKY ILTICHABH. I[IpOHMKHEHHS B NPOMYKT JAeAkuX (pakumii My,
0Cc0o0JMBO (PEHOJIBHOT Ta OPraHiYHMX KHCJIOT, IO BOJIO JIIOTH BHCOKOIO
OAKTePUIMIHOIO Ta OaKTEepPiOCTATHYHOIO JIi€l0, TPUTHIYYE PO3BUTOK
THUTICHOT Mikpodiopu. OTpuMaHi JaHi CTaJd OCHOBOIO Il PO3POOKH
NPOEKTYy HOPMAaTHMBHOI Ta TEXHOJOTWHOI JOKyMEHTalii Ha HOBY
PO IYKIIIIO .

TakuM 4MHOM, MO’KHA 3a3HAYHMTH, IO M SICO IHAMYKH, K€ ICTOTHO
BIIPI3HAETLCSA BiJ IHIIMX BHIB M’sCa BUCOKMM BiTaAMIHHHM BMIiCTOM Ta
HU3BKHM BMICTOM XOJIECTEPHHY, € TIIEPCICKTHBHUM Y BHPOOHHMITBI
KOTTYEHHX BUPOOIB 3 BHCOKOIO Xap4OBOIO MIHHICTIO BT MIHPOKOTO KOJa
CIOXXUBAYIB.
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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.

