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Marepiaau 91-1 MibkHapogHoi HayKoBOi KOH(EPEHIIiT MOJIOANX YICHUX, ACMIPAHTIB 1 CTYJCHTIB
"HaykoBi 3100yTKH MO0/ — BHPIMIEHHIO Ppo0JIeM XapuayBaHH JnoacTea y XXI cromiri",
7-11 xBitHa 2025 p. — Kuie: HYXT. - U.1.

2. BijiuB BHECEHHS 0JTili HA MOKA3HUKHU SIKOCTI XJ1i0a, BUTOTOBJIEHOTO i3
3aCTOCYBAHHSAIM OPraHivHOro 0OpOIIHA 3i IPOTY HACiHHA rapdys3a

Amnacracis [lleBueHko
Hayionanvuuii ynieepcumem xapuosux mexuonoeiu, Kuis, Yxpaina

Beryn. Binomo, 1o Ha CTpyKTYpHO-MEXaHiYHi BIACTHBOCTI Ta MOKa3HUKH SKOCTI XJ1i0a
3HAYHO BIUIMBAIOTh pEIENTypHi KOMHOHEHTH. X0 3 miIeHn4yHoro OopomiHa Ta
HETPAJIUIIIHOI POCTHMHHOI CHPOBHUHU - OPTaHIYHOrO OOpPOIIHA 31 MIPOTY HACIHHA rapOy3a,
Ma€ MaJiuii 00’€M Ta HEPO3BUHEHY IOPHCTICTh, € HeenacTHIHuM [ 1]. PimeHHsM Moxe Oytn
JIO/IaHHS B TICTO POCIMHHUX OJIii, 30KpeMa 3 BUCOKUM BMICTOM TOJIIHEHACHYEHUX KUPHUX
KHUCJIOT, SIKi JOIATKOBO MOKPAIIyBaTHMYTh )KMPOKHCIOTHUH CKiIa] XJ1ioa.

MeTtoau JocaizkeHb. 3 METOI pEryIIOBaHHS pELENnTypu MIIEHHYHOro XJiba
BHUKOPHCTOBYBaJIM OpraHiyHe OOpOIIHO 31 HIPOTY HaciHHs rapOy3a — 5% Ha 3amiHy
TMIIIEHUYHOT0, KOHIIEHTPAT rapOy30BoOro npoteiny — 5% /10 macu GOpoIIHa, COHSITHUKOBHIA
JeruTiH — 3%, eKCTPaKT LIUIMIINHN, OTPUMAaHUN 3 BUKOPUCTAaHHIM yIbTpa3Byky — 30% Ha
3aMiHy Boau a0o KoHIEHTpoBaHHW ekctpakT umnmuad (50% CP) — 1%, onito
JULAHY/prKieBy — 2%.

Pe3ynbraTn i o6roopennsi. BcraHoBieHo, 1110 JUITHA Ta PYIKIEBA OISl TPOSIBIISIOTH
HE3HAYHI BIJIMIHHOCTI y BIUIMBI Ha MUTOMUII 00’ €M, TIOPUCTICTh Ta (POPMOCTIHKICTh XJ1i0a.
3a cyMicHOro 3acrocyBaHHs OOpOIIHa 3 HaciHHsA rapOy3a, KOHILEHTpaTy rapOy30BOro
NpoTeiHy, COHSIIHUKOBOTO JICIIUTHHY, IOPOIIKY HIMMIIMHA Ta ONil, 3HAYeHHS LUX
TIOKA3HUKIB 3MIHIOIOThCS 3aJISKHO Bix popmu momaHol ditocupornu (Tadmuis 1). 3HauHO
MOKPALIYETHCS EIACTUYHICTh TicTa Ta XJIioa.

Tabnuug 1. [TokazHukM SIKOCTI XJ110a 3 JUISTHOIO Ta PHXKIEBOKO OJIISIMU

[Noka3zHuk Konrponb Xi6 3 eKCTpaKToM X110 3 KOHLIEHTPOBAHUM
IUIIIIINHA Ta OHiCIO eKCTpaKTOM IUIIIIINHA Ta
0JTI€I0
JUISTHOFO PIKIEBOFO JUISTHOIO PIKIEBOIO

Trrommii 06%em, | o), g 24142 24241 25842 25741
cm’/100 T
I‘?;/%)MOCT‘“K‘C“’ 0,56£0,1 | 0,60+0,1 | 0,600,1 0,61+0,1 0,61+0,1
TopucTicts, % 731 771 771 76+1 76+1
Kucnormicts 2,020,1 | 2,4+0,1 2,4%0,1 2,4+0,1 2,4+0,1
KIHI[eBa, TPajl

BucnoBok. Takum 4YHHOM, 3BaXarOYM HA OJEpXKaHI pe3yJabTaTH, JOLIJIBHO
3aCTOCOBYBATH POCIMHHI OMii B KOMIUIEKCI 3 OpraHiYHUM OOpOIIHOM 3i MIPOTYy HACIHHA
rap0Oy3a, KOHLEHTpaToM rapOy30BOro  TpPOTEiHY, COHSIIHWKOBUM  JICLUTHHOM,
(ITOCHPOBHHOO [UTS TIOKPAIIEHHS KUPHOKUCIOTHOTO CKIIAAY XJiba Ta eIacTHYHOCTI HOro
M’ SIKYTITKH.
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