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10. BIIMB JUISAHOI TA PHKIEBOI OJI11 HA IOKA3HUKH SIKOCTI
XJIBA 3 KJIITKOBHHOIO 3 HACIHHS TAPBY3A TA IIOPOIIKOM
IJIOIIB INUIIIITUHU

IlleBuenko A.O.

Hayionanvnuut ynisepcumem xapuosux mexnonoeiu, Kuis, Ykpaina

Y cBiTi TOCTpPO CTOITH TMpoOJieMa 3a0e3MEeUeHHs MPOJOBOJIBUOL Oe3MeKu.
3BaXkaro4yM Ha YKJIAJeHHS YTOIM IpO acolialiio MK YKpaiHOo, 3 OJIHIET CTOPOHU, Ta
€pponeiicekuM Coro30M, €BpoNechKUM CITIBTOBAPUCTBOM 3 aTOMHOI €HEeprii 1 iXHIMU
Jep’KkaBaMHU-4wiIeHaMH, 3 IHIIOI CTOPOHM BIAMOBIAHO N0 Ykasy llpesunenta Ykpainu
IIpo mimi cramoro po3BUTKy Ykpainu Ha nepioa 10 2030 poky, sika y3TOJKYyeThCs 31
Crpaterieto cranoro po3Butky €C, oJHUM 13 BEeKTOpIB YKpaiHU Ta CBITY € Opl€HTAIlis
Ha CTaJINK PO3BUTOK BUPOOHHMIITBA.

VY konuenmii Yroau ta 3akoHy Ykpainu «IIpo Crparerito cTajoro po3BUTKY
VYkpaian no 2030 poky» BakIMBE MiClie 3aiiMae yTHIII3aIlis BIIXOMIB XapyoBOi
npoMHUcTIOBOCTI. [lepCreKTUBHUM € BUKOPUCTAHHS NMPOAYKTIB MEPEPOOKU POCIMHHUX
KyJIbTyp 3 MeTor MiHiMizali BigxosaiB. KiiTkoBuHa 3 HaciHHA rapOy3a € I[IHHOIO
CHPOBHHOIO, OCKUIBKM BOHA MICTHThH OI10JIOTIYHO aKTHBHI PEYOBHUHHU, BKMBAHHS SKHX
3HIDKYE PU3UK BUHUKHEHHS 3aMalbHUX MPOLIECIB.

I'apOy30Be HaciHHS Ma€ OCOOJMBO BHCOKHH BMICT OeTa-KapoTHHY, TOMY
CIIO)KMBAaHHS ~ TMPOAYKTIB  HOro MmepepoOKH  Jgomomarae  3amoOirTd  MIKIpHUM
3aXBOPIOBAHHAM 1 MiATpuMaTH 3ip. OCKUIBKH OeTa-KapoTHH € KHUPOPO3UMHHHUM, HOTO
010[OCTYNMHICTh  MiABUIIYEThCS B  nOpucyTHocti mimimie  [1]. IliHEmME  3a
KUPHOKHUCIIOTHUM CKJIaJIOM Ta O3JI0POBUMMH BIIACTUBOCTSIMU € OJIii JIUISTHA Ta PUXKIEBA,
OCKUIbKH BOHH MAalOTh TrapHE CITIBBIIHOIICHHI ®-6: ®-3. PmwkieBa omis mictuth 24,8%
0-JTIHOJICHOBOT KUCIIOTH [2].

[TomepenHiMu TOCHTIKEHHSIMHA BCTAHOBIICHO, 110 KJIIITKOBUHA 3 HACiHHS TapOy3a
HETaTHBHO BITMBA€E HA PEOJIOTIYHI XapaKTEPUCTUKH TicTa JIA XJ1000yI0UYHUX BUPOOIB
3 i€ CUPOBUHOIO [3].

ToMy 3 METOIO Kpallloro 3aCBOEHHSI KOMIIOHEHTIB KJIITKOBUHU 3 HACIHHS rapoysa
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Ta TIOKPAIEHHS CTPYKTYPHO-MEXaHIYHUX BIJIACTHBOCTEH xiiba, 10 peuenTypu
BKJIIOYAJIM KJIITKOBUHY 3 HaciHHA rapOy3a — 5 % Ha 3amiHy NIIEHUYHOro OOpOIIHA,
KOHIIEHTpAT rapOy30Boro npoteiny — 5 % 10 Macu OOpoITHa, COHSIITHUKOBUI JIEIUTHH

— 3%, nopomok mumnimuHu — 2 %. Konrposnem 0yB xii6 6e3 omiit (Tabmwuis 1).

Tabmuus 1. [TokazHuKH SIKOCT1 XJ110a 3 JUITHOIO Ta PHKIEBOIO OJISIMU

[Toka3zuuk Koutponp X716 3 oni€ero
JUISTHOIO PUKIEBOIO

[Mutomuii 06’ em, cm>/100

216+1 222+2 224+1
r
dopmocriiikicts, H/D 0,59+0,1 0,57+0,1 0,57+0,1
[Mopucricts, % 72+1 75%1 76+1
KucnoTHiCcTh KiHIIEBA,

2,2+0,1 2,2+0,1 2,2+0,1
rpan

BceranoBneHo 30U1bIIEHHS TUTOMOTO 00’ eMy Xi1i6a 3 onisimu Ha 2,8% 3 JUISTHOIO Ta
3,7% 3 prKki€BOIO, a TAKOXK MOKpaIieHHs mopucrocti Ha 4,2% Tta 5,5%, BignosinHo. Lle
MOSICHIOETBCS TUM, IO OJii YTBOPIOIOTH KHUPOBY IUIIBKY, IO CHpPHSE YTPUMYBAHHIO
BYTJICKUCJIOTO Ta3y, IO BUAUIIETHCS APLKIKaMHU Tif yac OpoxinHsa. Kpim Toro, omii
MO3UTUBHO BIUITMBAIOTHh HA PO3TSKHICTh KIICMKOBHUHU Ta €TACTUYHICTH TIiCTa.
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