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XapkiBChKUH Aep>KaBHUH yHIBEPCUTET XapuyBaHHA Ta TOPTiBJIi

VkpaiHa 3afiMae Tepme Miclie B CBITI 10 BHPOOHHIITBY
COHSIIHUKOBOT oii (Maike 28% Bix BChOTO BUPOOHUIITBA B cBiTi). Tak 3a
nepiox 3 BepecHs 1o JmieHb 2017/18 excrmopT COHAMHUKOBOT 01l CKIIAaB
4,9 wiH TOHH. OCHOBHHUMH HampsMKaMH €KCIIOPTY  YKPalHCBHKOi
COHSIIHMNKOBOI 0ii 3aymmaroTecst [HAiT (45% ycboro excrmoprty), KpaiHu
€C (26%) 1 Kurait (9%). OctaHHIM YacoM BEJIMKOI IOIYJISIPHOCTI Ha
MDKHapOJHMX, 30KpeMa a3laTChKUX PHUHKAX 3100yBalOTh MPOAYKTH
¢doptudikoBaHi BiTaM iHAMH, 30KpeMa KHPOPO3UNHHHMH. YKpaiHa MOKe
PO3MIUPUTA CBOI PUHKM 30MTa Ta HAPOCTUTH EKCIOPT OJIIHHO-)KHPOBOI
MPOAYKII 3a PaxyHOK BUIIYCKY GoptudikoBaHol oJii, aje, HaKalb, B
VkpaiHi BiACYyTHI JepKaBHE perymoBaHHA mporpam 3 (doprudikarii
XapuoBHX TIPOAYKTIB, a ICHyl04a HOpPMAaTHBHO-TIpaBoBa 0a3a €
HemockoHanoto. TM  «lllenpuit map» BUIyCTHIA OJNI0 COHSIIHHKOBY
Jie3010poBaHy pacdinoBaHy 30aradeny Bitaminamu A, D, E. MeToro po6oTtu
OyJi0 BU3HAYECHHS OCHOBHHMX MOKAa3HUKIB SIKOCTi 30araueHoi BitaminamMu A,
D, E omnii. 3okpema Oyiu OOCHI[DKEHI KUCIOTHE Ta MEPOKCHIHE YHCIA,
MOKa3HUK 3aJIOMJIEHHS BUXIAHOT OJIii Ta omii micis TepMiuyHOI 0OpoOKH 3a
yMmoB HarpiBanHs (t=220 °C) ympomosx 15, 30 x8. V Tabimui HaBe IeHO
pe3yabTaTH NOCiDKEHHS 3MiH OCHOBHHM X IIOKAa3HU KIB SIKOCTI.

Ta0ymws
3MiHM OCHOBHHMX NOKA3HMKIB AKOCTI M yac Te pMiYHOI 00poOKHU

Iloka3Huk IlouaTkoBH# "ac 15 xB 30 xB
Kucnorae uncio 0,25 0,46 0,73
Ilep okcuniHe uncio 0,16 0,24 0,31
TToxa3HuK 3a710MI€ HHSI 1,476 1,476 1,476

PesynbTaTd MOKa3anW BIANMOBIMHICT, BHUMOTaM SIKOCTI 30aradeHoi
BUXIZIHOT OJIi{ 1 MEpEBUIIECHHS [[UX MOKA3HUKIB IIiCIs TepMidHOT 00pOOKH.
omi. TakuM YHHOM, MOJAJBIII NOCHI/DKEHHS MOXYTh OyTH MOB’s3aHi i3
BU3HAYEHHAM yMOB BHKOPHCTAaHHA OJIl COHSAIIHHKOBOi, 30araueHoi
BiTaminamu A, D, E.
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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.

