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10. BnuiuB cyMiCHOT0 BHeCeHHS JUISTHOI Ta PHAKI€BOI 011l 3 eKCTPAKTAMHU IIOIB
IMIIIMHA HA MOKA3HUKHU SIKOCTi MIIEHUYHOr0 XJ1i0a 3 KJIITKOBUHOIO 3 HACIHHS
rapoysa

Amnacracis [1leBueHko
Hayionanvuuii ynieepcumem xapuosux mexnonociu, Kuis, Yxpaina

Beryn. BinnoBigHo 10 Yroau mpo acomianito Mk YKpaiHO, 3 OnHI€l CTOpOHH, Ta
€pponeticbkuM Coro30M, €BpONEHCHKUM CIIBTOBAPHCTBOM 3 aTOMHOI €HEprii 1 IXHIMH
Jiep)KkaBaMH-4JIeHaMH, 3 1HIIOI CTOpOHU BianoBiaHo 10 Ykasy [Ipesunenrta Ykpainu [Ipo
LTI CTAJNIOro po3BUTKY YKpaiHu Ha mepion a0 2030 poky ofHMM i3 BeKTOpiB YKpaiHu Ta
CBITY € Opi€HTallisl HA CTaJIMH PO3BUTOK, 30KpEMa Ha MiHiMi3amito BigxoniB. CipsTu upoMy
MOYKE BUKOPUCTaHHS KJIITKOBUHH 3 HACiHHS rap0Oy3a B TEXHOJIOT1i X11000y104HNX BUPOOIB.

MeTonu pociaizKeHb. 3 METOIO PErYJIIOBaHHS CTPYKTYPH Ta PELENTYPU MIIEHUYHOTO
XJ1i0a BUKOPUCTOBYBAJH KIITKOBUHY 3 HaciHHS rapOy3a — 5 % Ha 3aMiHy HIIEHUYHOTO
OopoIIHa B CyCNeH3ii 3 KOHLEHTpaToM rapOy30Boro npoteiny — 5 % mo macu GopolHa,
COHSIITHUKOBHUH JIEUTHH — 3%, €KCTPAKT IUIOAIB IIMITIINHN, OTPUMAHUH 13 3aCTOCYBaHHIM
yabTpa3Byky — 30% eKCTpakTy 0 Macu OOpOIITHA Ha 3aMiHy BOAM Ta 1% KOHIIEHTPOBAHOTO
ekcrpakty (50% CP) no macu 6opomtHa. Kontponem O0yB X110 0e3 oiii Ta (iTOCHPOBHHHU.

PesyabraTu i o6roBopenns. IlonepeaHiMu TOCHIPKEHHSIMH BIUIMBY KIIITKOBHHA 3
HaciHHs rapOy3a Ha TEXHOJOTIYHMI NpOLEC BUTOTOBJIEHHS XTiOOOYJOYHHUX BHPOOIB 3
TIIIEHUYHOTO OOPOIIHA, BCTAHOBJICHO TOTIPIIEHHS PEOJIOTIUHIX XapaKTepUCTHK Ticta [1].

BcranoBieHo 301bIIeHHS] TMTOMOro 00’ eMy XJ1i0a 3 eKCTPaKTOM IUTOZIB LIMITIIHHYU Ta
omisimu Ha 13,3% 3 jusiHOIO Ta 15,2% 3 PUKIEBOIO, @ TAKOX MOKPAICHHS MOPUCTOCTI Ha
9,5% Tta 12,3%, BimnosigHo (Tabmums 1).

Tabnuuyt 1 - TToka3HUKY SIKOCTI XJ1i0a 3 JUISTHOIO Ta PHKIEBOIO OJISIMU

IokazHux KonTpois X116 3 eKCTPaKTOM MIIOIIB X116 3 KOHIEHTPOBAHHM
IIUIIIIHHA Ta OJER0 €KCTPAKTOM IUIOIB IIMIIIIMHHI Ta
oJ1ier0
JUISTHOKO PHKIEBOKO JUISTHOKO PHXKIEBOKO

ITutomuii 00’em,

om¥/100 T 2201 25442 258+1 26442 267+1
ngMOCTmKiC“’ 0,59+0,1 0,6120,1 0,6120,1 0.6140.1 0.6120.1
Iopucricts, % 73+1 80=+1 80+1 7541 7621

Kucnorsicrs 2,2+0,1 2,2+0,1 2,2+0,1 2,2+0,1 2,2+0,1

KiHIIeBa, rpaj

*Pe3ybTaTH NPEACTABIICH] SIK CEPEIHE 3HAUCHHS + CTAaHAAPTHE BiIXMICHHS TPHOX [IOBTOPIB

[Muromuii 00’em Xxi1i6a 3 KOHIEHTPOBAHMM EKCTPAKTOM IUIOZIB IIWIIIIMHKU Ta OJIisSMH
30inbmmBes Ha 17,8% 3 swistHOIO Ta 19,2% 3 prKi€eBOIO, a TAaKOX MOKPAIIEHHS IOPUCTOCTI
Ha 2,7% Ta 4,1%, BiAMOBITHO. 3HAYHO MOKPAIIYETHCS SIACTUYHICTh TICTa Ta XJIi0a.

BucHoBok. TakuM UYHHOM, 3BaXKAOUM Ha OJEpXKaHi pe3yabTaTd, IOIIBHO
3aCTOCOBYBATH POCIIMHHI OJIii B KOMIUIEKCI 3 CKCTpPaKTaMH IUTOMIB INWIIIAHHA IS
TIOKPAIIEHHsI dKUPHOKHUCIOTHOTO CKIIay XJ1i0a Ta eacTHYHOCTI HOro M’ SIKYIIIKH.
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