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XapKiBCHKUH JiepyKaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTIBII

MeTa poboTH — po3poOKa HAHOTEXHOJIOTIi Ta PELEnTypH OLTKOBHX
HaHOCTPYKTYpOBAHHX JN00aBOK i3 Topoxy y ¢opMi mrope — nonydadpuraTis
BHCOKOTO CTYTICHIO TOTOBHOCTI, SIKi MOKYTh BHKOPHCTOBYBAaTHCS SIK OCHOBHA
CUpOBHHA T BUPOOHHIITBA Oy TepOp 0 JHHX ITACT-HAMa30K, X0JIOJHHUX 3aKyCOK,
¢itocripeniB, OUIKOBUX TPOAYKTIB JAmd MKOJIpiB. Sk iHHOBaIiO
BHKOPHUCTOBYBAJIM NAPOTEPM i4HY 00poOKy Ta IpiOHOHCIIepCHE T0ApiOHEHHS.

TexHounoriss BKIOYAE APIOHOMUCTICPCHE TIOJMPIOHEHHS TOTIEP HBO
MITOTOBICHOTO (HapOTepMidHO 00poOJIeHOTO) Topoxy. BusBieHo edexr
aKTUBalil, IECTPYKIii Ta MexaHom3y OiomomimMepiB OiNKy y BUIBHI
amiHokucnotd. Iloka3zaHO, MO0 KOMIUIEKCHE BHKOPHCTAHHS MAapOTepMiTHOT
00poOKH Ta APIOHOAMCIIEPCHOTO TOMAPIOHSHHS NPU3BOMTE 10 ACCTPYKIIii Ta
MexaHONBy Oy (44-53%) mo OkpeMHX aMiHOKHCIOT. BcTaHOBIEHO, IO
KUIbKICTh BUIBHHX aMiHOKHUCIIOT 30UmbIIyeThed y 2,4—3,2 pasu. Lle moB’s3aHO 3
TpaHC(OpMAIi€l0 3B’SI3aHUX aMIHOKUCIOT OUIKy y BimbHY (opmy, sika Mae
OLIBII BUCOKUII CTYIiIHb 3aCBOIOBAHOCTI.

Po3pobnena HaHOTeXHOJOTiSI OUMKOBHUX J00aBOK 13 ropoxy i
peuentypu HOBHX BHIIB OINKOBHX MAacT-HaMa30K i MOMOBHEHHS
OpraHi3My TMOBHOLIHHMM OIIKOM Ta BUIBHUMH aMIiHOKHCJIO TAMH.
YCTaHOBIICHO, IO KOMIUICKCHE BHKOPHCTAHHS MAapOTepPMidHOI 00poOKH Ta
JPIOHO IMCIIEPCHOTO  MOJPIiOHEHHS  Ja€  MOJXJIHMBICTH  OTPUMATH
HaHOCTPYKTYpOBaHE TIOpe i3 TOPOXy 3 HOBHMH  CIOXHBYUMU
XapaKTepUC THKAMU 32 BMIiCTOM OUJIKY Ta BUIBHHX 0. -aMIHOKHUCJIOT.

B otpuManux O1IKOBUX HAHOCTPYKTYPOBAaHUX JJOOABKAX 13 TOpoxy OyJo
BH3HAYEHO BMiCT OUKy (24-25%) Ta HOoTO aMiHOKMCIOTHHM CKiIaa (BUTbHI Ta
3B’s13aHI aMiHOKHCTIOTH). BeTaHOBIIEHO, MO OUTOK JPiOHOMCTIEPCHOTO TIOpEe 3
TOPOXY 32 BMICTOM He3aM IHHUX aMiHOKUCJIOT € TIOBHOI[IHHUM .

3 BUKOPUCTAHHAM OTPHUMAHOTO HAHOCTPYKTYPOBAHOTO IIFOPE 3 TOPOXY
pOo3po0IIeHi penentypu TphOX BUAIB OUTKOBHX MacT-HaMa3oK. SIK J0JaTKOBY
cUpoBUHY OyJi0 BHKOPHCTaHO CymieHy NuOyal0, TpuOM Tedepuii Ta
JpibHOMCTIEPCHI 3aMOPOKeHi 100aBKM 13 KOPEHIB Ta 3€JieHi MeTPYIIKH 3 B
BUCOKMM BMicToM BAP (apomatnunHMx pe4oBUH Ta iH.). HOBi macti-ma3ku Ha
OCHOBI HAHOCTPYKTypOBaHOTO IMOPE 3 TOPOXY BiAPI3HAKOTHCS Bil aHAJOTIB
3HAYHUM BMICTOM OUIKy OpHUTIHAJbHAM CMakoM Ta apoMaToM, MaloTh
CTaOUIbHY TOMOTCHHY CTPYKTYPY .
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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.

