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XapkiBChKUH Aep>KaBHUH yHIBEPCUTET XapuyBaHHA Ta TOPTiBJIi

Merta poboTi — po3poOka HAHOMOPO3HBA i3 Ky PaBIMHU Ta BHSBJICHHS
3aKOHOMIPHOCTEH BIUIMBY KpPIOTEHHOTO «IIOKOBOTO» 3aMOPO>KYBaHHS 1
NpOLECiB  KPIOMEXaHONCCTPYKUil Ha OlOMOJMMEpH SriJ  KypaBIHHU
(MEeKTMHOBI PEYOBHMHM, LENI0J03a, OUIKM) NpH OTPUMaHHI 3aMOPOXKEHHX
BITAMIHHHM X Jp I0HOMCIIEPCHUX MIOpE-MPEMIKCIB — HamiBhaOpUKaTiB MpHU
OTpUMaHHI MOPO3KBa 3 BUCOKMM BMicToM BAP.

Y sxocti iHHOBalii TpPHU PO3POOI TEXHOJIOTii HAHOMOPO3WBA
3aCTOCOBYBAJIM DIAKMH a30T Uil 3aMOpPOXKYBaHHS ST JKypaBIMHH —
HaTypaJbHUX BITAMIHOHOCIB Ta BITAMIHHUX JPIOHOIMCIICPCHUX MIOPE-
npeMikciB 3 1X 3acTocyBaHHSIM. TeXHOJOTIS JO3BOJISIE OTPUMATH MPOJIYKTH,
SKi MICTITh PEKOPAHY KIJBKICTh HaTypaldbHHX BAP — aHTHOKCHIOAHTIB,
IMYHOMOYJIATOPIB, aJaTONMTOTEHIB IJII OPTraHi3My JIOJAWHK (BiTAMIHIB,
(eHONBHUX 1 MO EHOMBHUX TyOMIBHUX PEYOBHH, aHTOIIAHOBUX OapBHHX
PEUOBHH), 8 TAKOXK NEKTHHOBH X PEUOBHH, LIEJIFOJIO3H Ta iH.

VYCTaHOBNCHO, IO TIPU KPIOTEHHOMY IIOKOBOMY 3aMOpPO’KyBaHHI Ta
JpiOHOWCTIEpCHOMY TTOAPIOHCHH1 JKYpaBIMHY 3HAYHA YACTHHA IIPOTOTICKTHHY
(50-70%) TpaHChOPMYEThCS B POMMHHMI TNEKTHH. MOTO  KiTbKiCTh
30BIIy€ThCS B 2—4 pas3y Mo BiTHOIICHHIO 10 BUXTHOI CHpOBHHHU. KpiM TOTO
TpaHC(HOPMYETHCS B TAJIAKTY POHOBY KHCJOTY 3a PaXyHOK He)epMEHTATHBHOTO
pyiHYBaHHS BOJHEBHX i I0HHHX 3B’A3KiB B NMpOTOIeKTHHI. [Ipo 1e cBimunTh
TaKOX 1 ICTOTHE 30UTBIICHHS OpPTaHIYHMX KUCIOT Ha 43—50%. YcraHOBNCHO,
0 TMapajeibHO BiOYBA€ThCS NECTPYKISA 1 JAerpajallis MeIoNI0O3H, Tpo IIo
CBITUHTE 3MEHIIIEHHS i1 Kb KOCTI Ha 8—13% 1 30UIBIIIEHHS 3aTaJIbHOT KITBKOCTI
mykpie Ha 10-12% i aparmeytBoprotodoi 3matHOCTI Ha 25-40%. IToka3ano
TaKOXK, MI0 MpPU 3aMOPOXKYBAaHHI Ta MOJAPIOHEHHI BiMOYBAETHCS MeXaHIdHE
pyiiHyBaHHS (MexaHON3) OiIKy, MpO IO CBiMYWTH 3MEHIICHHA KUIBKOCTI
3B’SI3aHUX aMIHOKHCIOT B Oimky Ha 25-35% Ta 30iMbIICHHS BUIBHHX
aMIHOKHCJIOT Ta TPOCTHX MENTHIIB Maibke B 2-3 pa3u B NOPIBHAHHI 13
CBDKHMH SITOJJAM U XKy PaBJIMHH.

HoBi B HaHOMOpPO3MBa HA OCHOBI IMIOpE-TIPEMIKCIB i3 JKypaBIMHA
BUPI3HAIOTHCS Bil aHAJIOTiB BUCOKUM BMicToM BAP (BiTamiHiB, (DeHOIBHUX 1
o eHONMBHUX TyOMIBHUX PEUOBHH, aHTOIIAHOBHX OApBHHX PEUOBUH Ta
iH.) Ta MOXYTb OyTH PeKOMEHOBaHI K MPOIyKTH 03I0POBUOTO XapUyBaHHS
JUIA BITPOBADKEHHS Ha MiAIMPUEMCTBAX Xapu0OBOTO Oi3HECY.
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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.

