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CporoHI CTPYKTypa XapuyBaHHS HAaceleHHS YKpalHH Mae€ CyTTeBi
MOpYIIEHHS 3 TOYKH 30py 3a0e3MedeHHs TOBHOWIHHUMH OiTKaMmHu,
BiTaMiHAM¥, MiHEpaJbHIMH PEIOBHHAMH, 30KpeMa HOJ0M Ta CeJICHOM.

Meta pobotm — OOIpYHTYBaHHS peEHENTypH Ta pPO3pOOICHHS
TexHOJOTi{ rapOy30Boro cyduie 3 BHKOPHCTAaHHSM MOPOLIKY IMCTO3ipHU
(opi6HMIT TOPOIIOK CIPOTO KOJBOPY, COJOHYBATOTO CMAaKy, 3 JIETKUM
apoMaToM BOJOPOCTeH) MifBHIIEHOi 0i0JIOTIYHOI WIHHOCTI 3 BHCOKUM
BMICTOM Makpo- i MikpoenemenTiB, 30kpemMa Momy ta Ceneny 3a TY
V¥ 21663408.001-2006. 3a xoHTpOIBHUI 3pa3ok oOpaHO rapOy30Be cydie,
BUTOTOBJICHE 32 TPAMIIi{HOIO T XHOJIOTIEIO.

BMmicT MiHepalbHHX pPEUYOBHH BH3HAYEHO ATOMHO-abcopOUiifHUM
MeToJoM Ha cmektpodortometpi Techtron-AA-4 (Asctpin), Momy -—
MeToJOM iHBepciiHOi BodpTammepometpii (mpuman ABA-3, P®).
[oBTOprOBaHICTH AOCIIIB — I’ ATUKPATHA.

IcHye Tpu OCHOBHMUX BuJM cy(die: 3amedyeHe, OXOJIOJDKEHEe Ta
3amopoxeHe. s mojaneIIMX JOCHiDKEHb O0OpaHO OxoJomkeHe cydue,
OCKIIBKH 3amiKaHHs IpH TemnepaTypi Bume 180 °C HeraTMBHO BIUIMBAE Ha
BMICT BiTaMiHiB i MiHepassHIX pedoBuH, ocobmiBo Moay ta Cerneny.

BwmicT nucTo3ipu Bu3HAvalM, BUXOSUM 3 TOTO, IO 3alpONOHOBaHA
KUJIbKIiCTh J00aBKM HE MOBHUHHA MOTIPIIYBATH OPTaHOJEHTUYHI MOKA3HUKH
TrOTOBUX CTpaB, i B TOH ke yac — 3abe3neuysatd Big 30 mo 60% mnobosoi
noTpedu B Momi ta Ceneni. Ha mimcrtasi MPOBEACHUX JOCJIiDKEHb
BH3HAYECHO pallioHANBHY KibKICTh MOOaBKH, sika CTaHOBHTH 0,7% Big Macu
rotoBoi ctpaBu abo 1t Ha 150 T cosomkoi cTpaBu (CTaHIAp THUM BHXI[
nopiii). Ilpu mpoBemeHHI JAerycTallii BH3HAYEHO, IO OPTAaHOJEIHTHYHI
MOKa3HUKKM CTAHOBISATh: KOHTpOJb — 4,83, nociin — 4,87.

Biosoriuna minuicTs cydie rapbysoBoro 3pocia mojgo Moay — y
12,1 pasis i Ceneny — B 30 pa3iB. 3a BmicTom Moy Ta Ceneny po3po6ieHa
CTpaBa 3aJI0BOJIbHSE H0OOBY MOTPeOy y IMX pedyoBuHax Ha 72,7 ta 92,3%
Bi/ITOBITHO.

lapOy3oBe cydne miaBumEeHoi O10JOTiYHOT I[IHHOCTI MOXHa
PEKOMEH/IyBaTH BCIiM BIKOBHM TpymnaM (3a BHHSATKOM HEMOBIT) HAaCEJICHHS
VYkpainu B Mexax (i3i0JJOTIYHAX HOPM 3aMICTh iX TpaJUIifHUX aHAJIOTIB.
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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.

