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XapKiBCbKUI JIepKaBHUH YHIBEPCHTET XapuyBaHHs Ta TOPTiBII

[MepcriekTBHUM ~ HampssMoOM Uil 3a0e3NedeHHs  IUIOPITHOTO
MOCTAYaHHA HACEJICHHS TIPOAYKIi€}0 POCIMHHOTO MOXODKEHHSI €
BUPOOHHIITBO 0Aara TOKOMIOHCHTHHX ()PYKTOBUX ab0 MJIOOOBOYEBUX MMACT.
IMix wac po3poOkm penenTypHOI KOMMO3WIl HEOOXiZHO BpaXOBYBaTH
opraHonenTH4Hi, (i3MKO-XIMI4HI TOKA3HUKA Ta CTPYKTypHO-MEXaHIdHI
BJIAC TABOCTI KO)KHOTO KOMIIOHCHTY.

Takum YUHOM, po3pobieHo crociod BUPOOHHUIITBA
6araTOKOMIIOHEHTHOTO MACTONOAIOHOTO HamiB(pabpuKkaTy 3 IJIO JOOBOUYEBOI
CHpOBHMHHU, J€ KOMIIOHEHTAMHU €: SO0JyKOo, L0 Ma€ BHCOKUH BMICT
MEKTUHOBOI  PEYOBHMHHM, sKa 3a0e3ledye B3a€MOJI0 3  IHIIUMH
KOMIIOHEHTaMH; TapOy3 — [DKepelio Xap4yoBHX BOJIOKOH;, OypsK Mae
AHTUOKCUIAHTHY Ail0; 00JIiMuXa Ta apoHis SK MJIOJM 3 BEJMKUM BM iCTOM
BiTAMIHIB, MiHEpaJbHUX PEUYOBHH. YBEJCHHA caMe€ LHUX KOMIIOHEHTIB
3a0e3nevyye MABUIIEHHS 0i0J0TIUHOT 1 Xap4oBOi LIHHOCTI, MOJIMIIEHHS
CMaKy 1 KOJbOPY TOTOBOTO BHPOOY, HOTro IKyBaJbHO-MPOdiTaKTHYHIX
BJIacTUBOCTE 1. BUKOpUCTaHHS HEBEJMKUX TeMIepaTryp Npu OJiaHIIyBaHHI
HeTpaauLiiHOi pocimHHOT cupoBuHH (65...70 °C) Ta KOHLEHTpYBaHHI
IUI0JI00BOYEBOT MacH B POTOpHOMY IuTiBKOBoMYy amapati (50...55 °C)
3arno6irae 3HaYHUM BTpaTaM OIOJIOTIYHO IIHHUX PEYOBHUH.

Bucoky sKkicTh OTpuMaHOi 0araTOKOMIOHEHTHOI IJIOJZ0OBOYEBOT
MacTd MIATBEPDKEHO B PE3ybTaTi JMOCTIDKEHb CTPYKTYPHO-MEXaHIUYHUX
XapaKkTepUCTHK MIOpE 3 IJIOJOOBOYEBOI CHPOBUHH Ta MIOpE PO3poOIIeHOT
penentypHoi KOMMO3HLIi. AHai3 3CYyBHHX XapaKTePUCTHK IOKa3ye, IO
rpaHHYHa HaIpyra 3CyBy M BCiX BHJIB IJIOJOOBOYEBOI CHPOBHHU
BIIPI3HAETLCA BiJ HY IS, TOOTO 3pa3Kd MOYMHAIOTH TEKTH HE Biapasy Micist
30UTbIIeHHsT Hanpyrd. lle TOSCHIOEThCS Hacamrmepes, OUIBIIMM BMICTOM
CyXUX Ta IIEKTHHOBUX PCUOBHH.

Ilix yac BH3HAYEHHS 3MIH CTPYKTYPHO-MEXaHIYHHX BJIACTHBOCTEH
mope 3  IJIOJOOBOYEBOi  CHPOBHHHM, SK  KOHIPOJBHUH  3pa3zok
BHKOPHUCTOBYBAJIH 0 JIydHe TIope. B pe3ynpTati HOoCTiDKeHb BCTaHOBJICHO,
0 caMe KOMITO3HIIS 3 IJI0JA00BOYEBOTO MIOPE MPHU3BOJWUTE 0 3MIITHCHHS
CTPYKTYPH O IepKaHOTO TPOAYKTY .

255



	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.

