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PoGota mpucBsgeHa po3poOIli  HAHOTEXHOJOTIl  (yHKIIOHATEHUX
3aMOpOXKEHNX O3J0POBIMX JCCEPTIB — HATYpPANbHUX BITAMIHHHX COpOETIB B
HAHOPO3MIpHiil (hopMi HAa OCHOBI KAPOTHHBMICHUX AT OOMIMUXN Ta AOPHUKOCIB.
OtpumaHi KapOTHHOINHI copOeTH y MOPIBHAHHI 3 AHAJOTAMH BiIPI3HSIOTHCS
BHCOKHMM BMICTOM OiOJIOTIYHO aKTWBHHX pedoBHH ([}-KapoTHHy, acKOpOiHOBOL
KUCJIOTH, IEKTHHO BUX PEIOBUH, () HOIBHUX CIIOJYK Ta iH.).

AxTyaspHICTE maHOT poOOTH TOB’S3aHA 3 TWUM, IO B YKpaiHi i 3a
KOPJIOHOM TOCTPO CTOITh MpobIieMa 030pOBUOTO XapdyBaHHA. CriocTepiracTbes
nediuuT 03A0POBUMX MPOJYKTIB HAa OCHOBI HATypasbHOI IIOJOBO -ATIAHOT
CHUPOBUHH Ta Maibke BiACyTHI TexHousorii, ski © 30epiraym OiosoriHMIA
MOTEHIiaJl B Mpolleci TeXHOJOTTYHOI OOpoOKM. BUIBIICTE 3aMOp OXKEHHX
JiecepTiB (MOpO3UBO, copOeTH), sIKi MPEACTaBICHI HA PUHKY YKpaiHU MiCTITh
3HAYHYy KUIBKICTH IKDY, POCIMHHOTO XKHPY, CHHTCTHUMHUX apOMaTU3aToOpiB Ta
0GapBHUKIB, SIKi HETATHMBHO BIUIMBAIOTH HA OPTaHi3M JIIOAMHA. TOMY aKTyaJbHOIO
€ po3pobKa KapOTUHOIHUX COpOETIB i3 KApOTHHBMICHUX STif, IO MICTATH
3HayHy KiutbKicTb BAP Ta 3a iX BMicTOM MOXXyTb OyTH BilHECEHi J0 POy KTiB
03710pOBYOT Aii.

Po3pobiieHa HAHOTEXHOJIOTIS HATYpaJBHHX BITAMIHHHX COpPOETIB, IO
Mae psi Nepesar y MOpiBHSIHHI 3 TPAIUIIHHUMK TEXHOJIOTISIMHU BUpOOHUIITBA
3aMOpPOYKEHHUX JiecepTiB. PellenTypHi KOMIIOHEHTH pPO3POOJNEHUX COpOETIB
MICTATh BHKIIOYHO HATypalbHI IHIPEMIEHTA Ta TEXHOJOTIUHI oOTepallii
BUTOTOBJCHHSI IX MPOBOIATH 0€3 BHKOPHCTAHHS KOPCTKUX PEKHUMIB 00poOKH
CHUPOBUHM (CTepHIIi3allii, mactepu3aiiii). B cBoeMy ckiaji HaTypaJibHi BiTaM iHHI
copbeT MaroTh PEKOPIHY KUIBKICTh MeKTHHOBMX pedoBuH (1,8—2,5%),
ackop6iHoBoi kucIOTH (35—45 Mr B 100 1), PeHONBHUX CHOJYK, B-KapOTHHY
(10-12 mr 8 100 1), my6unbHux peyoBuH (350—450 mr B 100 1) Ta iH. HasBHICTH
TaKoro 30aJaHCOBAHOTO XIMIYHOTO CKimady 3a BMictoM BAP nossossirots
po3pobieHi copOeTH BIMHECTH JO TPYNH (QYHKIIOHAJBHUX O0370POBYMX
JIeCEPTIB.
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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.

