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Cekuin 1

IIpomucsioBa 610TEeXHOJIOT s, MPOLIECH TA ATIAPATH Xap40Boi,
MiKpo0ios1oriyHol Ta papMaeBTHYHOT MPOMHUCTIOBOCTI

O.M. Gavva, L.O. Kryvoplias-Volodina, S.V.,Tokarchuk, O.S. Savchuk
Optimization of packaging processes with the help of intelligent systems:
development of machines with i.i.0.t. elements to ensure product quality and safety
O.1. ba6anoBa, b.B. Muxaiinos, A.O. llleBuenxo, C.B. IIpacou,

JL.FO. bongapeHko

OcoOnmMBOCTI TEXHONOTIYHUX TPOLECIB 3 €IEKTPOKOHTAKTHHM HATPIBaHHAM Y
Xap4YOBUX BUPOOHHUIITBAX

I'.'M. Boungap, B.O. Kpaciubko, O.I. Bucoubkuii

Pecypco30epirarodi TeXHOJIOTI] BUPOOHHIITBA XapYOBHUX Ta KOPMOBHX JT00aBOK Ha
OCHOBI 3a113030araueHUX AP1KIKIB

JL.M. Byuenko, JL.A. IIaciunuk

KonTposs (iTonmaToreHHUX OakTepiid 32 yMOB 3MIHH KIIIMATYy K 3aX1]

T IBUTIEHHS TTPOAOBOIBYOI OC3IMEKH

D. Syniavska, N. Gregirchak

Rationale for choosing the packaging of selenium-enriched multistrain probiotic
Berezovska M., Andrianova T.

Survey of the fungal contamination prevention in production technology of
cosmetics with essential oils

0. Vorontsov, V. Stabnikov

biopotential of highly concentrated wastewater

JL.A.Cabaiii, B.B. Cugopenko

BB pi3HHX METOIIB TONEPEAHBOT MATOTOBKH J0 T1IAPOIIi3y COJIOMHU MIMEHHYHOI
Ha Tpotiec ii aemiraidikarmi

JI. IlonnoBa, B.II. CTadHikoB

@akTopH, M0 BIUIMBAIOTh HA CHHTE3 HAHOYACTHHOK CEJIEHY MOJIOYHOKHCITAMH
OaKTepisIMu

0.B. Koao6xko, O.1. Ckpoubka

bioTexHOMOrIYHMIA MiAXiA A0 MAETOKCHKAINI: BHYTPINIHbOKIITHHHHNA Ol0CHHTE3
HAHOYACTHHOK CEJICHY

Kibenko N.Yu, Kravchenko N.A

Biotechnology and the production command in agriculture

C.O. Bonogain, B.I'. Muponuyk, K.B. Bacunbkiscbkuii, O.B. 3anopoxenn
[mxeHepHMIt aHATII3 Ta ONITUMI3ALlS CUCTEM KEPYBaHHA MO3UIIHHUMU PUBOJAMHU
B 3aIIPHO-PETYTIOBAIBHIX CHCTEMAaX MPOIyKTOIIPOBOIIB

A. Bina

Jlocm/UKeHHA  BIUIMBY  OI0JIOTIYHO  AKTHBHHUX PEYOBHH HA  PO3BUTOK
BEPMHUKYIIBTYPH

H.O. baaroaup, T.IL. Mupor

Jia cymimi edipHoi omii Ta moBepxHeBo-akTUBHUX peuoBuH ACINETOBACTER
CALCOACETICUS IMB B-7241 ua 1soBHa0B1 O10TUTIBKH
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L. Kopumap, B.II. CtaGHikoB

[MopiBHsITPHA XapaKTEPUCTHKA OI0LEMEHTIB, OICPKAHUX 3 BUKOPUCTAHHAM KUBUX
Ta THAKTHBOBAHMX KJTITHH YPEA30MPOAYKYIOUNX OaKTepii

L.€. T'ammubka, L1 I'punrok , O.M. BeokeBuu, H.10. CTtpyTiHcbka
BukopucTaHHS HAHOYACTHHOK JIETOBAHUX MIKPOEIIEMEHTAMH TiIpPOKCHATIATUTIB
JUT HAHOTTPAMMIHTY HACIHHS TIICHUIIL

O.B. I'yazenko, JI./I. Bap6aHeusn

Mopceki OakTepii — NPOAYLEHTH MPAKTHYHO BaK/IMBHX €H3MMIB (KOJareHas i
¢$10puH(OTEH)a3)

M./, IIpouenko, O.I. Ckpoubka

biocHHTE3 HAHOYACTHHOK CEJIEHY 3a y4acTi OakTepid

poay BACILLUS

A.M. Oxmakesuy, T.I1. ITupor

JlecTpyKiis O10TUTIBOK 3a Jli TOBEPXHEBO-aKTUBHUX pedoBHH RHODOCOCCUS
ERYTHROPOLIS IMB Ac-5017

b, Henenn, A.€. Henoaiino, JLIL I'oxkenko, H.JI. Paguerko

Jocmimkeras e(pEeKTUBHOCTI 3aCTOCYBAaHHS T1APOJWHAMIYHOI KaBiTamii s
AKTHBAIIl BOJH TPH BIAHOBIIEHHI MOJIOYHHX TIPOTYKTIB

A.A. Koxan, JI.O. Kpusonasic-Bosioaina, 0.0. I'aBBa

[TapameTpruHmii cHHTE3 (PYHKIIOHATBHOTO MOIYJIS HAKOIMHYEHHS Ta TOIMTYYHOI
BHIA4l IITYYHUX BUPOOIB XapuOBHX BUPOOHHUIITB Y TAKYBAIbHUX MAITHHAX

JI.M. Byuenko, B.B. Ki1ouko, O.I1. KoG3ucra

AntaronictnuHa aktuBHICTE P. SYNXANTHA YKM B-399 mono 30yaHuKiB
OakTepiaTbHAX XBOPOO COPHU3Y

b.A. Ionimyxk, B.M. ¥Yaumosu4

YpeazonpoayKyrodi miresmianbHi TpHOH s MiKpoOHOT OlorieMeHTaIIil

T.JA. CoxonoBcbkuii, L.JI. KoBruap

OTpumaHHs pekOMOIHAHTHHUX ypeasonpoaykyrounx mrtamis KSCHERICHIA COLI
A.O. Ma3syp, B.B. Masmues, B.B. Kosanenko

CerMeHTHHH aHaJ3 CBITOBOTO PHHKY HAHOO10TEXHOJIOTTH

M. C. Isanos, T. II. ITupor

HApixmxi poxy SACCHAROMYCES Ak 1HAyKTOp CHHTE3Yy TMOBEPXHEBO-aKTHBHHUX
peuoBuH ACINETOBACTER CALCOACETICUS IMB B-7241 3 BHCOKOIO
3IATHICTIO 10 PYWHYBAaHHA OaKTepialbHUX O10TITIBOK

A.O. ®enopuyk, B.M. YaumoBuu

biocunTes Takpommycy 3a gonomororo STREPTOMYCES TSUKUBAENSIS

P.B. KoBajb, O.I. Cxpoubka

OnTuManbHa KOHIIEHTPAMiA HITPaTy cpiOna s 010CHHTE3y HAHOYACTHHOK 32
y4acTi €yKapioT

LA. Mamuk, O.M. I'aBBa

OCHOBHI IPHHIIAITA TEHETUYHOTO TM1IX0AY MPOEKTYBAHHS MaKyBaJIbHAX MAaIIHH
0.J1. Bacuibena, O.1. Ckpoubka

[Norerman 6akrepiit POAY GEOBACILLUS nns 610CHHTE3y HAHOYACTHHOK

T.I1. Iupor, L.A. Jyuaii

MoHBICTh PEryIImii aHTUMIKPOOHOT AKTHBHOCTI TIOBEPXHEBO-aKTHBHUX
peuoBuH ACINETOBACTER CALCOACETICUS IMB B-7241

0.P. Kosamok, O. O. BopoHuos

biocunres 2,3-0yTaHmiony i KOCMETHYHOI IIPOMHCIIOBOCTI
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B.Menbuep

JIOCSTHEHHA Ta MEPCIIEKTUBH 3aCTOCYBAHHS 1HHOBALIHHUX
3yCTPIYHOCTPYMEHEBUX CYIIAPOK y Xap4YOBUX, KOPMOBHX Ta O10TEXHOJIOTISIX

A.C. T'ipina, H.M. I'peripuak

Pecypcos3bepiraroui  TexHOJOrii  mpd  BHPOOHHWITBI  (PYHKIIOHAIBHHX
(hepMEHTOBAHHX HEMOJIOYHHX HATIOIB

B.O. Kpacinbko', M.JL Jlom6epr?, B.O. I'epacumenxo’

[lepcnekTHBH BUKOPUCTAHHS OA3HII€BUX IPHOIB Y O10TEXHOOTISX A CTBOPEHHS
OLITOKBMICHUX HPOIYKTIB 3 JIIKYBaTbHO-TPO(ITAKTHIHIMH BJIACTHBOCTIMH
Myciiiuyk B.M., I'aBea O.M., Uenesntox O.M., UHenenrok O.0.

[Inax¥ TEXHIYHOTO BIOCKOHAJICHHS MAIIWH HATIOBHEHHS €IACTHYHHX 000IOHOK
B’SI3KO0 ITACTUYHUMU XapYOBUMH NPOTYKTaAMHU

B. B.CepeGpsixoBa, O. O. BopoHiios

KoncepBaHTH MIKpOOHOTO TIOXOIKEHHS JJIs TOTPEO CHPOPOOCTBA

A.A. IllanoBanosa, H.b. T'01y0

Bnymme KOMITJIEKCHAX CTIOJTYK 3ajTi3a Ha BUX1J 010Ta3y Ta METaHY

B.B. Mapuenko, O.1. Ckpoubka

CyuacHi AOCITIKEHHS 010CHHTE3y HAHOYACTHHOK Cpi0ia

K. M. 3aenko, M.B.Axumuyk, L.M. Muko.1is

Ocob6muBocTi BUOOPY T03ATOPIB XAPUOBHUX PIIWH I MATHX TTAMPHEMCTB

A. Kpusonocenko, B.M. Y iumoBu4

[HHOBaIINHI MiIX0AM 10 30epiraHHas XJ000yIOYHUX Ta KOHIUTEPCHKHX BUPOOIB
0.B. CkyanoBatos, O.10. Ilapeniok, JI.M. byuenko

Bi10TeXHOIOTIYHHH MTOTEHIIAT MIKPOOPTaHi3MiB 30HHU BiguykeHHI YAEC

A.O. Masyp, B.B. KoBanenko, B.B. Ma/iuen

Hano610TexHOMOTIi B MeIuIHHI: CepH 3aCTOCYBAHHA Ta JUHAMIKA PHHKY

3.A. bypoBa, A.O. Makees, JI.B. I'aiinyuek, C.O. IBaHoB

MertoirMka BU3HAYEHHA TEIUIOTH BHMAPOBYBAHHA B TPOLECAX CyINiHHS
010710TTYHUX 00’ €KTIB

K.I. ameBcokuii, O.A.30n0rapsoB, .M. MukoJis

V HoCKOHAJIEHHS KOHCTPYKIIii anapara Jjis 3aTHPaHHS MTHBHOTO COJIOTY

B. M. Yaumosuy, A.O. IlycroBoiit, A. B. CBUpua

Bi10TeXHONOTIYHE BUPOOHHUIITBO O10TIACTHKIB. TIEPCTIIEKTHBH Ta CKOJIOTTYHHI
BIUIUB

A. A. Kynak, O. O. BopoHios

BioTexXHONOTIYHI O0COOTHBOCTI OJCPKaHHSA O€Ta - JTAKTAMHWUX AHTHOIOTHKIB JIjIs
BUKOPUCTAHHS Y MPOTUITYXJIMHHIN Teparii

A.A. Onuenko, O.1. Ckpoubka

YTumsamis MOJIOYHOI CHPOBAaTKM Ta OIOCHHTE3 €TaHONY JAPLKKAMH
KLUYVEROMYCES MARXIANUS

K. C. OBuapenxo, O. O. Boponuos

BukopuCTaHHA TTFOKOAM1Ia3H IIPH BUPOOHHIITBI CIIUPTY

b. Honiwyk , B. YaumoBuy

AKTyaJIbHICTB Ta MEPCTIEKTHBA BUPOOHHUIITBA POZYHHHHKIB METOAOM
MIiKPOO10JIOTTYHOTO CHHTE3Y

P. O. Mockanenko, O. O. Boponuos

BiocuHTe3 -aMinasu i Xi00NeKapchbKoro BUPOOHHIITBA
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Cexkuin 2.

Pecypco30epirarwoui TexXHoJI0rii 3¢epHONIEPEPOOHUX BUPOOHUIITB,
BHPOOHHULTBA Ta 30epiraHHs XJ1i0oneKapcbLKuX NMPoAyKTiB,
KOHIUTEPCHKHUX | MAKAPOHHHUX BUPOOIB Ta XapuoBHX
KOHLIEHTPATIB, TEXHOJIOTIT KPOXMAJIEBMICHOT T IYKPOBMiCHOT
CHPOBHUHH, IYKPO3aMiHHUKIB, MPOAYKTIB OPOXiHHSI, aJIKOT 0JIbHUX
Ta 0€3aJIKOr0JIbHUX HATOIB, eKCTPAKTIB, KOHIIEHTPATIB,
Xap4Y0BHUX Ta KOPMOBHUX 100aBOK

S. Starovoitova
The role of probiotics in preventing and managing cardiovascular diseases

JI. B. Maxunbko, B. M. KosGaca, A.B. bonaapenko

@axTopu popMyBaHHS CKIaay MYyJIbTH3EPHOBOI OCHOBH IS MEOC]IL

B. M. Yaumosnu, A.O. Ilycrosoiit, A. B. CBupua

Brnnus ymakoBKM Ha PECYpCOCIOKHMBAHHA B XJTIOOTIEKAPCHKIA MPOMHCIIOBOCTI:
MOINYK €KOJOTTYHO YUCTHX aTbTEPHATHB

M.B. biabko, A.FO. llleBuyenko, A.P. [loaiuyk

JlocmimKeHHd XIMIYHOTO CKJIaay MeAy Ha UIBHIAKICTh OpOMIHHS CHTH Ta
(hopMyBaHHSA OPTAHOJIETITHYHOTO TPOQLITIO METOBHX (PePMEHTOBAHHUX HAIIOIB

O.B. Haymenko, I.A. I'erbman, 1.B. JIyk’ssHuyk

SIKICTB TTIIOTEHY MIIEHWYHOTO, IO PEATi3y€ThCS HA PUHKY Y KpaiHH

B. M. Muxaiinos, O. €. 3aropyasko, A. M. 3aropynbko, K. P. KacaGosa,

O. I'. lInpnaxosa-Kamentwka, /I.B. JIMmutpeBchbKHii

AnapaTypHO—TEXHOJIOTIYHI aCTEKTH BUPOOHHMITBA (DYHKIIOHATBHHX IJI0I0BO-
SAT1THUX TACT I MACTHIbHO-MapMETIaTHHX BUPOOIB

Kmumenko C.O., Kosomieus O.B.

Makyxa 3 ripurLi Ta prKI0 Y TEXHOJIOTI XJ1ioa

B.B. /lopoxoBuy

OcoOmuBocTi TexHONOTIi BaenbHUX IHCTIB HA PHCOBOMY OE3IIIFOTCHOBOMY
OopomnrHi

0.0. Simakova, O.D. Trukhin, O.V. Gaydaenko

Abhéngigkeit des teigbereitungsprozesses vom einfluss von mit kalium
angereichertem rezeptwasser

O.B. Ycnanenko, M.B. binbko, B.M. KyuepeHnko

3acTocyBaHHS BaKyyMHOT JUCTHIIALIT B TEXHOJIOTIX O€3aJIKOrOJIbHUX BHH 13
BUHOTPady COpTy 13a0ema

T. Snwok, B. lllnakoBuu

Brnue 30arayeHHs KOMOIKOpPMY Uit KypeH-HECYyYOK Oi0JIOTTYHO-aKTHBHOKO
¢dopmoro BiTaminy D

Ye. Hodunko, Yu. Bondarenko

Technological and functional potential of malt extracts in the production of bakery
products

10.B. byaiii, A.M. Kyu

[TigBUINEHHS SAKOCTI PEKTHU(PIKOBAHOTO E€THIOBOTO CHHMPTY HIISIXOM TiJpOCETeKIii
JTOMIIIOK
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B. B. JIro6uu, B. B. HoBikos, B. B. KeJie3na

IToka3HMKH sIKOCTI OICKBITA 3 JOOABJISTHHAM ITFOPE rapOy30BOTO

K.B. Muponos, O.B. [lym3incbkuii, 0.0. Koxan, F0.B. Kamoy/ioBa
[TpoGnemaTika mepepOOKH 3BOPOTHHX BIAXOMIB MPU BHPOOHHITBI TTOMAJIHUX
IyKEPOK

ML. Ices, B.JL Ilputuabcbkuii

3HWKEHHS BMICTY JIETKHX JOMILIOK Y PEKTH(IKOBAHOMY CITHPTI

0.10. MenbHuk, len Uynai

®1i3uyHI METOM OTPUMAHHA MOAH(DIKOBAHOTO KPOXMAITIO Ta HOTO BUKOPUCTAHHS
K. B. €B1yok, /I. M. [Iununenko

bioTexHonoris BUpOOHUIITBA KPaQTOBOTO TIHBA 3 JI0JABAHHAM KapaMeJIbHOTO
coomy

IleBuenko A.O.

Brmus BHECEHHS 0J1iH B TICTO HA MOKA3HUKH SIKOCTI XJ110a 3 MIIEHUYHOTO OOPOITHA
3 MPOJAYKTaMu nepepoOku rapOysa

A. €. KyaakiBscbka A., M.B. Boromyk, P. T. Koneuna

Bukopucranus epMEHTHHX TpenapariB y XmOomeKapehbKii ramysi
K.O.daninioBa

JlocmpkeHHAs CMOCO0IB  MOTEPEHbOI  OOPOOKH TMIMEHHYHOI COJOMH IS
BUPOOHUIITBA 010€TAHOITY

A.1O. Tokap, 0.0. Kmypko, B.1. BoiiuexiBcbkuii

VnockoHaJIEHHS €JIEMEHTIB TEXHOJIOT1i HEKPITNIEHOTO BHHA 3 TUIO/IIB arpycy
3.M.Pomanoga, 1O.1. JlutBunuyk, M.C. PomaHos

OnTumizyBaHHA PEUENTYP TPATHIIHHHX HATIOIB

B. M YaumoBuu, B.O. llninina

Po3BUTOK HOBHX TEXHOJIOTIH nepepoOku rapOys3a st KOHIUTEPCHKOT
MTPOMHCIIOBOCTI

0.0. Simakova, S.S. Kozlow, I.D. Kotscherga

Rolle des Wassers bei der Sicherung der Brotqualitat

B.O. Cupopenko, I.M. batouu, A.M. Ky

Bubip HOBUX COPTIB BUHOTPAAY 3aKapHAaTTs U MPUTOTYBAHHS IrPUCTHX BHH
10.B. byuaiii, O.M. O6og0oBu4, B.B. Cugopenko

Ontumizaris poOoTH OparopeKTU(IKAIIHHIX YCTAHOBOK

b.0. Asuyk, 1.O. fAurok, I'.B. JIsmko, T.O. Tpakano, T.I. Aok

3araibHa XapaKTepHUCTHKA O00OBUX KyJIbTYP

O.M. IBanycenxo, M.B. Bonnap, I1.M. Bboiiko

BrumuB pi3HHX BHIIB CHPOBHHH HA O10XIMIYHHE CKJIa MiCISICIIUPTOBOL Oapan

B. M Yaumosnu, b. O. Ilenuk

36araueHHs 010J10TIYHOI IIHHOCTI XJTIOOTIEKAPCHKUX BUPOOIB TOPOIIKOM 3 TPICKH
I'.I1. Xomuy, 3.M. I'aiiBopoHcbKa

BukopucTaHHs KaBOBOTO MIJIAMY TIPH BUTOTOBJICHHI OICKBITHOTO TiCTa

€.B Crpokau, B.M Kosbaca

JlocmiUKeHHS BMICTY CyXHX PEUOBHH B KaPTOIUIAHUX Oynp0ax i BUPOOHHIITBA
KapTOTUITHHUX YiITIC1B

O.I. unaxoBa-Kamenwka, O.€. 3aropyasko, K.P. Kaca6osa,
B.M. Muxaiinos, O. M. llIknsieB

Brinmus HaciHHA Yia HAa CTPYKTYPHI XapaKTEPUCTUKH 30MBHUX IyKEPOK
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€.M. Xomenko, I.M. Ba6uu

bnaydpankinr - cOpT BUHOTpaay 3aKapmatTs s TPUTOTYBAHHSA ITPUCTUX BUH
J.JA. KoBanboBa, JI.B. Cane6a, B.A. Kpaseusb

BukopucTtaHHs Cymimri  OOpOIIHA B TEXHOJOTIi TmeumBa (DYHKIIOHAIBHOTO
NPU3HAYCHHS

FO.B. by.iii

[HHOBAIIHITHA TEXHOIOTIA UKIIYHOI peKTh(iKami

Cekuis 3.

HaykoBi npo0JieMu TeXHOJI0T1ii 30epiraHHs, KOHCepBYBaHHSI,
BHPOOHHMLTBA TAa YNPABJIHHSA SIKiCTIO | 0€311eK01 NPOAYKTIB
TBAPUHHHMIITBA, NTAXiBHUIITBA i MPOAYKTIB 3 riIpo0ioHTIB

C.b. Bepouubkuii, H.M. Il1auepa, O.b. Ko3zauenko

KonmenT Oe3meyHoro 30epiranHs XapuoBHX MPOIYKTIB 1 MIXOIH 10 HOTO
MPOTHO3YBAaHHS

M.B. XpomoBa, M.3. Ilacka

TexHONMOTIYHI BIACTHBOCTI TBAPUHHOTOTO JKUPY 30aradeHoro €ceHIiaTbHHMH
MIKpOETIEeMEHTAMHU

0.B. Kouyoeii-JIutBunenxko, O.0. Bucoubkuii

Hanouactuaku zno sk Qakrop iHTeHCH(IKAMII TPOIECy BHPOOHMIITBA
CHUPOBATKH (PEPMEHTOBAHOT KHCITO1

L1.O. Janunesuu, B.M. Ilaciunuii

YmoBH (pepmeHTanii A 3a0e3neUeHHs IKOCTICTI M SICHUX HamiBpaOpUKaTIB

S. Yepishkin , I. Strashynskyi

Use of konjac glucomannan in meat products

O.1. Pubauyk, L.I. llleBueHko

bionoriunuii 3aXUCT M’ ACHUX MPOIYKTIB
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2. ZACHOWANIE AKTYWNOSCI ANTYOKSYDACYJNEJ JAGOD
PODCZAS ZAMRAZANIA
T.M. Levkivska, A.V. Marczenko

Narodowy Uniwersytet Technologii Zywnosci, Kijow, Ukraina

Zanieczyszczenie srodowiska, dlugotrwaly stres zwigzany z rosnacym tempem
zycia - naleza do czynnikow wywotujacych stres oksydacyjny. W profilaktyce schorzen
wywolanych dzialaniem wolnych rodnikéw wazna jest odpowiednia podaz z dieta
produktow bedacych zrodiem antyoksydantow.

Dlatego coraz wiece] konsumentow poszukuje produktow spozywczych o
wlasciwosciach prozdrowotnych, ktérych spozycie dostarczy skladnikow bioaktywnych
sprzyjajacych zachowaniu dobrego stanu zdrowia, op6zni procesy starzenia. Do grupy
substancji ko rzystnie oddzialujagcych na zdrowie zaliczy¢ mozna migdzy innymi
zwigzki o charakterze przeciwutleniaczy. Wyniki wielu badan wskazujg ze zywnosé
bogata w naturalne przeciwutleniacze, m.in. polifenole, witaminy (A,C,EK)
karotenoidy oraz skladniki mineralne (cynk, selen) moze w znaczacy sposob
przyczynia¢ si¢ do wzrostu potencjalu antyoksydacyjnego naszego organizmu.
Przeciwutleniacze dostarczone z dieta stanowia dodatkowy system, ktory wzmacnia
naturalng obrong organizmu, bezposrednio lub posrednio wplywajac na utrzymanie
homeostazy. Szczegolnie bogate w skladniki przeciwutleniajace, zwlaszcza zwiazki
fenolowe 1 kwas askorbinowy, sg owoce jagodowe do ktorych zaliczamy: truskawki,
maliny, poziomki, agrest, winogrona, porzeczki (czarne, czerwone i biale), aronig,
jezyng, borowke wysoka 1 r6zg owocowa. [1].

Zroznicowanie zawartosci przeciwutleniaczy mozna zaobserwowaé rowniez w
obrgbie jednego gatunku owocu — wplywaja na to czynniki takie jak odmiana, stopief
dojrzalosci jagdd, warunki agrotechniczne oraz klimatyczne uprawy, a takze warunki i
czas przechowywania owocow.

Z punktu widzenia korzysci zdrowotnych owoce jagodowe zaleca si¢ spozywa¢ w

postaci surowej, wowczas bo- wiem zawarto$¢ antyoksydantow jest najwieksza. Jednak
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sa to owoce sezonowe o niskiej trwalosci, a ponadto niektére z nich, z powodu cech
sensorycznych, nie nadaja si¢ do bezposredniego spozycia i z tego wzgledu owoce
jagodowe spozywane sg gtoéwnie w postaci przetworzone;.

Bardzo dobrym sposobem utrwalania owocéw, pozwalajacym na zachowanie
wlasciwosci antyoksydacyjnych, jest proces mrozenia. Cecha wzglednej trwalosci
nadana owocom przez zamrozenieutrzy muje si¢ tylko dopoty, dopoki pozostana one w
niskiej temperaturze, zimno bowiem nie niszczy ani enzymow tkanki ro$linnej, ani
drobnoustrojow, a tylko w duzym stopniu hamuje ich dzialalno$¢.

Procesy przetworcze wywieraja wplyw na zawarto$¢ substancji bioaktywnych.
Wiasciwie przeprowadzony proces mrozenia i rozmrazania powoduje stosunkowo
niewielkie zmiany ilosci przeciwutleniaczy. Zamrazanie owocach spowolnia procesy
zyciowe zachodzace w owocach $wiezych, co umozliwia przedluzenie okresu ich
trwalosci. Jakos¢ wyrobu gotowego zalezy od jakos$ci przyjetego surowca, sposobu
prowadzenia procesu, obrobki wstepnej 1 samego cyklu chtodniczego, ale réwniez od
warunkow przechowywania mrozonek 1 sposobu ich rozmrazania. Wedlug Szajdek i1
Borowskiej mrozenie pulpy truskawkowej powoduje niemal 100% zachowanie
podstawowej pojemnosci antyoksydacyjnej. Badania Scibisz i Mitek wykazaly, ze
zamrazanie owocow borowki nie wywolujestrat zawarto$ci antocyjanow ogolem.
Proces zamrazania wplywa natomiast na obnizenie zawarto$ci witaminy C. Na
zachowanie wlasciwosci antyoksydacyjnych mrozonek korzystnie wplywa ograniczenie
dostgpu swiatla i tlenu [2].

Dlatego technologia zamrazania owocow 1 warzyw nie poprawia jakosci surowca
trafiajagcego do zakladu, lecz pozwala na zachowanie jego waloréw sensorycznych,
zywieniowych 1 zdrowotnych.
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