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Buxopuctanus arapy mig 4ac BHUPOOHHUITBA MacTUIbHUX BUPOOIB
Bifirpa€e BaXJIMBY POJIb, Yepe3 HOro BIACTUBOCTI 3B ’SI3yBaTH BUIbHY BOJIOTY
Ta COpUATH (OPMYBaHHIO HEOOXiIHOI CTPYKTypH TOTOBOTO BHPOOY, IIO
GesnocepelHbO MA€ BaroMuil BIUIMB Ha (hOPM yBaHHS HOTO SIKOCTL. YMOBOIO
OJIepXKaHHS HAJIe)KHOI CTIPYKTypH NACTHIbHHX BHUPOOIB € JOTpUMAaHHS
HeoOXiIHUX YMOB TiJ yac GOpMyBaHHS arapoBUX ApariiB. YCTAHOBIECHO,
IO 32 YMOBH OXOJIOJDKCHHS NOCHIJHOI CHCTEMH arapy 10 TeMIepaTypu
t = 20,0 £ 2,0 °C yTBODIOIOTBCS Jparoji 3 pi3HUMH CIPYKTypHO-
MEXaHIYHIUMH Ta MPYKHO-CNACTAYHUMH XapaKTCPUCTUKAMH, IO BKAa3y€ Ha
BIUIMB CUPOBHMHU PELENTYPHOI CyMillli 3 pi3HOIO MpUPOIOI0 B3aeMomiid. Ha
MIOYATKOBOMY €Talli MPOBENICHHS EKCIEPUMEHTaJbHUX pPOOIT roTyBamu
Iparyi arapy TaKMM YHHOM: | T arapy 3alMBajld pPO3YHHHHUKOM IIpHU
t=25,0+ 1,0 °C, a1 KOHTPOJLHOTO 3pa3ka BUKOPUCTOBYBAJIH BOIY MU THY
pH = 6,6; oy gocmimkyBanux — po3unHHuK pH = 5 1a pH = 8, 3amumamu
Ui HaOpsKaHHA MPOTATOM YCTAHOBJICHOTO IHTEpBally 4dacy, IIicis
poszumHaM 1mig gicro Temneparypu t = 100...110 °C wa Boxguiii Gami,
po3miBaiM  y QopMu. 3 OTpUMAHHX pE3YJBTATIB CHOCTEPIraeThes
i IBUIIICH HS MIIIHOC T1 IPArJIi0 32 YMOBH J0JaBaHHsI po3urHHKKa 3 pH = 8.

INopiBHIOIOYH OTpHMaHi JaHI BCTAHOBJIECHO, M0 B KOHTPOJBHOMY
3pa3Ky MOKa3HUK MIHOCTI 3pocTae mpotirom T = 1...16°60 c, a B iHTepBai
gacy T = (16...24)'60 ¢ maibke He 3MIHIOE€TbCA. BHsBIEHO, MO MIIHICTH
3pasKiB Jpariio iHTEHCUBHO 3pocTae mpuodmm3Ho 1o T = 20°60 c. Haiimenmry
3MiHy MIIHOCTI 3a3HAaYeHUX 3paskiB 3adikcoBaHO B IHTEpBali dacy
7= (20...24)'60 c. JIna xOHTPOJHLHOTO 3pa3Kka KIiHIIEBUH Yac BUHHMKHECHHSI
B3a€EMOMIH Ta YTBOPEHHS MII[HOI XapaKTepHOI CTPYKTypH CTAaHOBHTH B
iHTepBaNi T = (16...24)°60 ¢, a mia cucteM 3 po3umHHHKOM pH = 8 mei
iHTepBaa cTaHOBHUTH T = (20...24)°60 c.

Haii6inmpmm BakNMBOIO XapaKTepPHCTHKOIO arapy, IO BH3HAYAE
¢ i3UKO-XIM [4HI Ta CTPYKTYypO-MEXaHIYHI BJACTHBOCTI arapoBUX IpariiB €
BeIMYMHA 3apsAy BHCOKOMOJICKYJSIDHMX aHIOHIB, sKa oOOIpyHTOBaHa
KITBKICTIO cynb(paTHHX TPym B OJWHHUIII MacH JparjieyTBOpioBada Ta
npuposoro kartioHa. ToOTO, yBOMIYM B MOJEKYJy arapy TOW UM IHIIMI
KaTiOH, MOJKHA 3aBYaCHO 3MIHHTH BEJMIUHY 3apsily BUCO KOMOJICKYIAPHOTO
aHiOHa, I1e TAKOX Ja€ MOXKIMBICTs 3MIHUTH 1 (I3WKO-XIM i9HI 1 CTPYKTypHO-
MeXaHI9Hi BJaCTHBOCTI IpariiB arapy.
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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.

