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XapKiBCHKUH Nep>KaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBII

VY cyd4acHHX HENPOCTHX EKOJOTIIHHX yMOBAaX OJHUM i3 TOJIOBHHUX
3aBIaHb Xap4yoBOi TPOMMCIIOBOCTI € BHPOOHHWITBO HamiB(adpMKaTiB
OPUPOJHOTO TOXOMKCHHA Uil 3a0e3ledeHHS NoTped HaceJeHHS.
JloBeneHO, MO TPOAYKIiS POCIMHHOTO MOXODKEHHS € HEeoOXiJTHOK s
IiIBUIICHHS AaKTUBHOCTI 3aXMCHHX CHJI OpraHi3My Ta HOPMAalbHOI
SKUTTE AISIIBHOC Ti JIFO IMH U

Cporo iHi HaOy JIH TOMIMPEHHS y Xap4OBiif MPOMHUCIOBOCTI PPYKTOBi
Ta OBOYEBI MACTH 3aBISIKM BUCOKIA 010JOTiUHIM 1 Xap4oBii HIHHOCTI, sSKa
nobpe 30epiraeThcsi BHACIIIOK BHKOPHUCTAHHA B IpoOIleci BUPOOHHIITBA
OagHUX TeMIepaTtyp, 30KpeMa MpPakTUYHO LiIKOM  30epiraroTbes
MiHepanpHi Ta 0iONOTIYHO AaKTUBHI PEYOBHHHU, CMakK, KOJip i apomar
BUXiJTHOT C UPOBUHHU.

IMacTi BUTOTOBILSIFOTH HULIXOM KOHIIGHTPYBAaHHS BiANOBIIHHX MIOpE
JI0 OCSATHEHHsSI MacoBOI 4acTkKu cyxux pedoBuH 25%, 30%, 35% i 40%.
[Ipote acopTMMEHT IUIO IOOBOYEBH X MACT, SKi BUIYCKAIOThCS Ha CHOTOJHI,
e HeJI0CTaTHhO MUpPOkui. Tak OyJ0 3anponoHOBaHO crocid BUPOOHUIITBA
6araTOKOMIMOHEHTHO 1 [1JIOJOOBOYEBOT ACTH, /16 KOMIIOHCHTAMH € : 10 TyKO —
(30+2,5); rapbys — (20+2,5); Oypsik — (10+2,5); obGminuxa — (20+2,5);
apoHis wopHomigHa — (20+2,5). Ilacta cTBOproBanacs 3 ypaxyBaHHIM
OPTaHOJIENTHYHUX Ta ¢ IBUKO-XIMIYHU X MOKa3HUKIB CUPOBHUHHU.

BinmiHa 3ampomoHOBaHOrO cmoco0y TMmoJsirae y TOMY, MIO
ONaHIIyBaHHSI HETpaIWIIHHOT POCIMHHOT CHPOBHHH (OONIMUXH, apoHii
YOPHOIUIIHO T) IPOBO IATh OKpeMO B 1—2 % pO3YHHI JUMOHHOT KUCIOTH 32
temneparypu 65...70 °C mnpotirom 2-6 xB, a KOHLEHTPYBaHHS
IUIOJIOOBOYEBOI MacH NPOBOIATH B POTOPHOMY IUTIIBKOBOMY amapari 3a
temmepatypu 50...55 °C no BMicTy cy xux pedoBuH 28—30%.

BukopucTaHHS  HEBEJMKHX  TeMIlepaTyp TpH  OJaHIIyBaHHI
HETpaJUIiHHOT pociamHHOi cupoBuHH (65...70 °C) Ta KOHIEHTPYBaHHI
mwioa00Bo4YeBoi Macu (50...55 °C) 3anobirac 3HaYHUM BTpaTaM Oi0JOTIUHO
IIHHUA X PEYOBHH.

Po3pobniennit HamiBpaOpUKaT pPEKOMEHIOBAHO 3aCTOCOBYBATH IS
BUPOOHHMIITBA HAIIOIB, KOHIMTCPCHKUX, XJ1I000YIOYHHX BUPOOIB TOMIO.

256



	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.

