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TepMmiuna 06poOka Hamae MPOIyKTaM HOBHX SKOCTEH: PO3M AKIIYE,
CIpuse TOJINIICHHIO CMakKy 1 3amaxy, IIiIBUIIy€ 3aCBOIOBAHICTH,
3HE3apaxye 1X, 3HUIIYI0YN MikpoopraHizMu. O THAK TOPYIICHHS TETJIOBOTO
pexuMy i dacy TemioBoi 0OpOOKH NPHU3BOIUTH 1O PYyIHHYBaHHSA WiHHUX
MOXUBHUX PEUOBHH, B TOMY YHCIHI BiTaMiHIB i (papOyBaNbHM X PEUOBHH, /O
MOTIPIIIEHHS CMAKOBUX SIKOCTEH 13aCBOIOBAHOCTI IPOIYKTIB.

MoxmmBicte iHTeHcU(]iKamii TpaIMIiHHUX CHOCOOIB TEmIoBO1
00poOKM TPOAYKTIB B OCHOBHOMY BHUYEpINaHi, TOMY MOJajblia
HTeHCH(ikamiss Moxke OyTH JOCATHYTa TiINbKH  BIPOBAIKCHHAM
koMOiHOBaHUX HpoIieciB Ha 6a3i TpaUIiifHNX 1 00 €MHHX cTIOCOOIB.

3 MeTo0 yCyHEHHS HEJONIKiB TeXHOJIOTTYHOTO Ta amapaTypHOro
ohopMIIeHHS Tpa MUIHHUX TMpoUeciB TemnoBoi 0OpoOKM, TaKUX SIK
TpUBAJiCTh TEPMOOOPOOKH, Martepialo- Ta EHEproBUTPaTH, MIPOBEICHO
po6oTy 3 po3poOku KOMOIHOBaHMX CHOCOOIB TemioBoi 0O0poOku 3
BukopuctanaasM HBY Tta [Y ta amaparie ans ix peanizamii. Ilim wac
MPOBECHHS OCIiDKEHb y JOCTiJHOTO 3pa3Ka CIOCTEepIracThCsi piBHOMIpHE
mporpiBaHHs Bcix mapiB BupoOy, OpH IbOMY MpPOLEC TepMOOOpOOKH
CKOpouyeTbes Maibke y 3 pa3u. CKOpOUYEHHS TPUBAJIOCTI TeINIOBOT 00poOKU
mig yac peanmzanii KOMOIHOBaHOTO CHOCOOY BIUIMHYJIO Ha BHUXiJ TOTOBOL
OpOAyKIil. 3rigHo 3 OTPUMAHUMHU [TaHWMH, BHXIJ OPOIYKIii mmijg dac
KOMOIHOBaHOTO cr1oco0y 00poOKH BHILE HIK NMPU TpaaULifHOMY croco0i.

Bincy THiCTh CKOPHHKH Ha MOBEP XHi BUPOOIB € OCHOBHUAM HE JI0JIIKOM
Tena0Boi 00poOku npoaykTiB y moii HBY. YcyHyTH 1ieii He IoJiK MOXKHa,
koMOinyroun HBY-HarpiB 3 iHImIMMH crmoco0amMu TemioBOi 0OpOOKH.
OnHiel0o 3 TakuX KOMOIHAIIdH € TPUCTYMIHYACTUH CIOCI0 CMa)KeHHs
kapToruti. JIo MOBHOT TOTOBHOCTI KapTOTIJIsA JOBOJUTHCS B *KapoBiit madi 3a
Temmnepatypu 250...275 °C, npu I1bOMY 3 HBOTO BIAJANAIOTHECA I
10...20 °C Bonoru. Taka 00poOka MPOAYKTIB JO3BOJSE peai3yBaTH
nepeBaru 000X croco0iB HATPIBY 1 3MICHIO BATH MPOIEC MIPUTOTYBAHHS DKi
B yMOBaxXx omnTuMaibHOTO pexumy. KomoOinoBanmii HBY- i1 IY-narpis
3MIACHIOIO T, B amaparax nepiogudHoi 1 Oe3mepepBHOi nii, 3a0e3meueHnX
HBY- i [Y-renepaTopaMu, Ipu IIbOMY IOCTIIOBHICT 1 TPHBATICTH BIUIBY
HBY- i [Y-nosist Ha MPOAyKT MOKE 3MIHIOBATHCS B 3aJIS)KHOCTI BiJl BAMOT
TE XHOJIOTTYHOTO MPOIIECY.
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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.

