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Н а сьогодн і в к о н с е р в н і й п р о м и с л о в о с т і а к т у а л ь н о ю з а л и ш а є т ь с я проблема безв ідходного в и р о б н и ц т в а . 
В ідомо , щ о при виробництв і натурального морквяного с о к у в ідсоток в ідходів складає 35-40 % , щ о є багатими на р-
каоотин та м ікроелементи . 

З е т о ю дано ї р о б о т и було дсюлідження і р о з р о б к а т е х н о л о г і ч н и х р е ж и м і в для о д е р ж а н н я н о в и х х а р ч о в и х 
продукт ів з п і д в и щ е н и м вмістом біологічно а х т г з н л х о : нлг. 

В результат і знайдено оптимальне гтт=нв1,-тнишенпя м о р х з я к н х з н ч а з о к та к у к у р у д з я н о г о с о л о д у для 
виготовлення п ю р е та визначено оптимальні гг^г>гл ггргде-гу затнтання :-:"-- : т~тлзянсто солоду . 

У г о т о в о м у п р о д у к т і було досл іджено фізико-х імІчні т а м ікроб іолог ічні п о к а з н и к и . 


