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B Vkpaini Ha chOroaHi yci 3yCHJUII IO 3HHIICHHIO, 3am00iraHHIO
abo mpodimakTumi XBOpPOO IUIOJOOBOYECBHX KyJIbTyp HAIpaBJieHI Ha
METOJI, III0 BUKOPUCTOBYIOTHCS ITiJ] 4ac IX BUpOIITyBaHHSI. MeTo1o poboTn
Oynmo aHam3 [OUMIXiB, SKi HampaBJeHI Ha 3amo0iraHHI XBOpoO
IUNIOJIOOBOYEBUX KyIbTyp. B VkpaiHi, mpemapariB 3apeecTpOBaHUX L
BUKOPHCTAHHS NMPOTH THUJIEH, 110 BUKJIMKAIO ThCS IUTICHSIBUMH rpudamMu Ha
naHuii MoMeHT HeMae. CrieniaibHi 3ax0 1 00pOoTHOU B TAHWH Yac TAKOXK HE
po3pobuieni. PexoMenmanii mo 3aXuMcTy CiIbCHKOTOCIOIAPCHKOT MPOAYKILil
npoty rpynu nBineBux rpudis (Aspergillus spp, Rhizopus spp, Penicillium
spp., Cladosporium spp.) 0OMeXyIOTbCS pEKIaMHUMU HPOCIEKTAMH QipM -
BUTOTOBJIIOBAYiB, IO BKJIIOYAIOTh HE Oinmpme 1-2 mpemapaty, sKi
BOJIOJIIO Th TTOOIYHOO Ji€r0 Ha HaHHI 30y mauku. @itocnopin M e Bimomum
MECTULUIOM, JO3BOJICHUM JO 3acCTOCYBaHHA 1 MpeAacTaBisie co00I0
cycnensito cnop mwramy Bacillus subtilis 26/]. Crioci® 103BoJIsIE CKOPOTUTH
YHUCEIbHIC Th Mikpo6iosoriano1 KOHTaMiHamii ¢iTonaToreHHoO1
Mikpodaoporo 1 TulicHABM mTpu 30epiraHHi, 3HU3UTH MOTIPUICHHS
30BHIIIHBOTO BUINISAY 1 KOHCUCTEHIi 1 MiABUIIMTA BHUXiJ CTaHAAPTHOL
MpOoAyKUii. AMEpUKaHCHKUM BUEHMMH PO3po0JjeHa i A0CIimKeHa peyoBUHA
s 00poOKM TeNMJIMYHUX OTIpKiB mepen 30epiraHHsAM, sKa MPeJCTaBIIE
c006010 po3unH GyHrinuay ¢pysaazosu. [1noau oripkiB 3aHYpIOIOTh Y PO3YUH
npenapaty Ha 30 c. 3axucHa i1 QyHAa307dy 00YM OBIIOETHCS OJIOKYBAaHHSIM
po3Butky THwWiIeH. ABtopamm B.®. Illeen i B. ['ygkoBckum 0OyB
po3pobJieHH croci6 30UTbIIEHHS TePMiHY 30€piraHHsA IJIOJOO0BOYEBOI Ta
pocimHHMIBKOT mpoaykiii. Cnocid BKIIOYae KOHTAKT 3i0paHOTO BpOXKAIO
pociuH, GpyKTiB i 0BOUIB (y TOMY 4YHCII OTIpKIB Ta TOMATIiB) 3 MapaMu
aKTMBHUX PEYOBHH KOMIO3WIiH. B sIKOCTI aKTHBHHUX pPEYOBUH
BUKOPHUCTOBYBaJM 5,7-mumetni-1,3-aerimpoanamanTan i 1-M CP.

Ha ocHOBI [aHWX, OTpHMaHUX B XOJi NPOBEICHHX JOCHIIIKCHb
BCTAHOBJICHO, [0 PO3POOJIAIOTHCS 1 MATCHTYIOTHCS IHHOBAI[IHHI TEXHO JIOT11,
mpernaparti i mTaMu OakTepid, pe4OBHHU 1 COCOOH, SKi MOXYTh OyTH
BUKOPHCTaHI I 3aM00iraHHs abo MOJIMIICHHS 3aXUCTY OBOYEBUX KYJIbTYP
npu 30epiraHHi BiJ 3apaXeHHs TaTOTEHHUMH MIKpPOOpTaHIi3MaMH.
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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.

