INEPCIHHEKTUBU 3ACTOCYBAHHS KOHBE€PHUX
BIGPALIMHUX MAIIMWH 3 EJJACTHYHOK HAIIPSIMHOIO
HA IMEPEPOBHUX I XAPYOBHUX BUPObHUIITBAX

bonpapenko I'.1., 1c.T.H.
HaykoBuii kepiBHHK — A-p TexH. HayK, npod. LII. Tlamamapuyk
HaunionansHuit yHiBepcuTeT 6i0opecypciB Ta IPHUPOAOKOPUCTYBAHHA YKpaiHu

HasiBHiCT THYYKOi HampsIMHOI, IICHTpalbHE PO3MILICHHS Kepena
BiOparliii B AOCHiIKyBaHI KOHBEEpHiil BIOpaliiHiii MalIMHI 00yMOBIIOIOTH
HE TIJbKM paliOHANBHICTh KOHCTPYKTHBHOIO BHKOHAHHS MPHCTPOIO 1
pe3epBU TMiABUINEHHS IHTEHCHBHOCTI BiOPOOOPOOKH, ale i MOKIUBICTH
00pOOKHM KPUXKHX Ta JIETKOIOIIKO JDKYBaHUX BHPOOiB. BCcTaHOBICHHS Ha
CTPIYI[i CHeIlialIbH UX BHBAHTaXXyBaJbHUX MIPHUCTPOIB J03BOJISIE peaji3yBaTd
BiOp00OPOOKY MPOMAYKINT «HACHUIIOM)» Ha MOBEPXHI BAHTAXKHOTO OPTaHy Y
HEMEPEPBHOMY PEXHMMi Ta aBTOMATH30BAaHOMY PEXHMIi. Y X0 aHami3y
MpoIlecy MUHKH TJI0J00BOYEBOT MPOAYKIlil 32 JOTOMOTOIO JOCIIDKYBaHOT
KOHBEEPHOi BIOpOMAIIMHK OyJM BHKOHAHI: BHOIp ONTHMAIBHOTO
3aBaHTAXKCHHSA BIOpOKOHBeEpY, BHOIp ONMTHMANbHOT MOJAYi BOJH, OIlHKA
BIUIMBY MIIIHOCTI KipKM 3a0pyIHEHHS Ha 4Yac OYMCTKM MapTii KapTOIUTi,
MODKBH 1 IyKpoBoro Oypsiky. IIpy 1mpOMYy 4Yac MOBHOi OYHCTKH JAHOT
MpOAyKIii ckiaB BianoBigHo 1,415; 3,91; 5,91 xB; cTymiHb 3aBaHTAKEHOCTI
koHBeepa — 28,8%, 25,9% Ta 33,1%; nmomava Bomm — 2,1 5/xB. Peamizaris
IpoIecy MHUHKH KOPEHEIUIOJiB Ha KOHBEEpHiil BiOpamiifHii MammHI ITae
MOXUIMBICTh 3HAYHO 3HH3UTH CTYIIHb IIOIIKO/DKCHHS, I1iJBUIIHTA
IHTCHCHBHICTH TIpOIlecy NpH 30epeKeHHI MMOTOYHOI OpraHi3alil mepepooxn
TUI0I00BOYEBOT POy KITii.

Peanizamiss GaraTocTaniifHoi BiOpooOpOoOKHM Ha iCHYIOUHX MaIIMHAX
BIIPI3HAETHCS CKIAJHICTIO KOHCTPYKTUBHOTO BHKOHAHHS, BY3bKICTIO
TeXHOJIOTIYHNX MOXJMBOCTEH 1 TOpPIBHAHO BHCOKHM  CTyNCHEM
MONIKO/DKCHHSI TPOAYKIii TpM BTpaTi iX KOHTAKTY 3 TEXHOJIOTITHHM
CepeioBHUINIEM TpH TEpEeMillleHHI N0 HACTYMHOI CeKIilo i 00poOKw.
Buxopuctanus Mmomudikarii koHBeepHOT BiOpaIifHO T MaIInHK, MO Mae Psi
HE3QJIC)KHUX CEKIiH MpW 3araJibHIi HampsAMHIA 9acTHHi JO3BOJIE 3HAYHO
CKOPOTUTH dYac Ha peaji3alifo JOTMOMDKHHX OMeparii Npu BHKOHAHHI
GaraTocTa mifHOT MeXaHIYHOT Ta TenmJIOoMacooOMiHHOT 0OpOOKH POy KITii.

Ipoeneni  nocmimkeHHs  OOyMOBMIOIOTH  HEPCHEKTHBHICTH
BUKOPUCTaHHS KOHBEEpHOI BiOpOMAmIMHM 3 €IACTHYHHM poOoOdYNM i
HampsSMHUM OpTaHAMHU Yy IIHPOKOMY Hialla30Hi Tally3ell mepepoOHOTO
CUTbCHKOTOCHOJAPCHKOTO BHPOOHHMIITBA, 30KpeMa y IMpoIiecax CyIIiHHS Ta
3BOJIOKEHHS MPOAYKINl, HACHUYCHHS HEOOXIMTHUMH KOMIIOHEHTAMH,
eKCTparyBaHHs, IepeMillyBaHHS IPHU O TPUMaHHI KOMOIKOpMiB.
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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.

