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OnHi€l0 3 TPIOPHUTETHUX 3aBJAaHb HAYKH 1 MPAKTHKH 3aJIHIIAE THCS
JNOCTIDKEHHSI BJAacTHBOCTEH M ’sicHO1 cupoBuHW. CydacHi TeHJICHIil
IHHOBAaIIMHI X TEXHOJIOTIH IOJIIrae y CTBOPEHI peulenTyp, KoMOIHATOPHIl
BUCOKOSIKICHOT M SICHOT CHPOBHHH (CBHHWHH 1 SJIOBHYMHHU 3 M ’SCOM ITHII
pi3HOT COpPTHOCTI), e()eKTUBHOTO BHKOPHUCTAHHA KOJAT€HBMIiCHOI M ’ACHOI
CHUPOBHHH, a TAKOX HEM SICHHX IHTpemieHTIB Ta A00aBOK POCIMHHOTO i
TBAPHUHHOTO IO X0 JUKCH HA.

JUst BUpoOHMIITBA BapeHO-KOIMYEHMX KOBOAC i3 CBHHMHH 1 M’sica
OTUII TIPOTIOHYIOTh KOMIIIEKCHy 100aBky «lIIpemikc 27 C moxc 3
G6apBHEUKOMY». VY penentypi npoaykty mo 20% OiIKOBHX pPOCIMHHUX
HrpemieHTIB y BHUrAl rpaHyn i 2-3% KapTomsiHOTO Kpoxmamo. s
HOJIMIIEHHS. CTPYKTypU IPONOHYIOTh BHKOPHCTOBYBATH KOJATCHBMICHY
M’SICHYy CHPOBUHY (CBHHAYY IIKYPKy a00 KypsAdy IIKIpy).

KommnexcHa po6aBka «Caman 1 3 OapBHHKOM», J03BOJISIE
BUITyCKaTH MPOJIyKI[if0o cTabimbHOT sikocTi 3 BUXojgoM g0 130%. Oxpim
CBUHMHHM 1 SIJIOBHYMHH 3 JOJAaBaHHSIM M ’sca MTUII MEXaHIYHOTO [0
00BaMOBaHHS, COEBUX 0 1JIKiB, KPO XMaJI0 y cyMapHid kinmbkocTi 10 30%.

OCHOBHOIO OCOOJMBICTIO BHPOOHMIITBA CHUPOKOMYEHHX KoBOac y
GaratboX KpaiHax € Te, IIO BCi TEXHOJIOTT4HI MPOUECH MPOXOIITh 3a
HU3BKUX TEeMIepaTyp, OKpiM eTamy KONTiHHA. [HO3eMHEe BUPOOHHUITBO
NOBUIPHO (EpMEHTOBaHUX KOBOAc, BXOUTb B TPYyIly pPHU3MKY 3a
OesmeunicTio. Came TOMY, pO3pO0JIEHO aiNropuTM, IO BHU3HAYAE
MaKCUMaJIbHY KUJIBKICTh Yacy 3a IEBHOI TeMImepatypu ¢pepMeHTamii koBdac
HNPOTATroM sikoro pH mpoayKTy MOBMHHO 3HM3UTHCH JI0 3HaueHHs 5,3. [lane
3HAYEHHS BUPaXA€ThCs y BUMIpi 16 °C/rom — HWKHIH MexXi TeMIepaTtypH,
3a SKOi MOJJIMBE YTBOPEHHs CTa)iIOKOKOBHX TOKCHHIB. TeMIlepaTtypa
BU3HAYAETHCS SIK P I3HHUILSI MDK TeMIIepaTypoOIo 03P IBaHHS.

Jna npurotyBaHH (apury y BUpOOHHLTBI ()epMEHTOBAHUX KOBOAC 3
M’sica MTHII BAKOPUCTOBYIOTh KOMOIHAIIIIO MOCOJOYHUX IHIPETEHTIB: HITPUT
HaTpito (mpurHidye po3sutok cl. Botulinum), KopuIrio, TipyUI0, TBO3IUKY,
JacHUK (eDeKTHBHI MPOTH ACAKMX 3arajibHuX mtamiB E. coli), po3amapum,
MaBNif0 (AaHTHOKCHAAHTHUMH BIACTUBOCTAMM) Ta Oakmpemapatu, SKi
CHPWAIOTE HE TUBKM crenud igHii TpaHchopmamii M’ ICHOI CHPOBHHH 1
(OpMYBaHHIO OpUIIHAJIBHUX OPraHOJENTHYHHUX BJIACTUBOCTEH, a TaKOX
MIPUTHIYY€E PO3BUTOK HEOAKaHOT MIKPO(IIOPH y IPOIYKTI.
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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.

