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 1

, /100 

- - -

1,0 1,0 5,0 5,0 2,0 2,0
0,8 0,5 5,0 5,0 5,0 3,0
3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
4,0 3,0 2,0 3,0 4,0 5,0
0,2 0,1 0,3 0,5 1,0 1,0

0,03 0,02 0,03 0,04 0,2 0,1
0,02 0,02 0,08 0,1 0,1 0,08
0,06 0,3 0,8 1,0 2,0 2,0
0,01 0,025 0,1 0,1 0,2 0,2
0,01 0,006 0,01 0,02 0,015 0,006

0,0002 0,0001 0,0006 0,006 0,002 0,006
0,002 0,002 0,005 0,01 0,03 0,02
0,002 0,001 0,028 0,03 0,05 0,1
0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0005 0,0003
0,0001 0,0001 0,0005 0,0001 0,0001 0,0002
0,0003 0,0003 0,0003 0,0004 0,0006 0,0006

- - 0,003 0,005 0,02 0,025
- - - - 0,0003 0,0003
- - - - 0,0001 0,0001
- - - - 0,01 -
- - - - 0,0003 0,0003

0,0001 0,0001 0,0002 0,0003 0,0006 0,0005
0,001 0,001 0,001 0,001 0,005 0,003

- - - - 0,0001 0,0001
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 2

  

, /100 

-

2)

-

9)

-

1,84 24,63 0,11 1,14
2,00 26,98 0,11 1,12
0,80 16,09 0,13 1,17
1,08 17,34 0,12 1,17
2,62 41,60 0,16 2,06
2,68 45,15 0,16 2,10
1,03 68,03 0,08 2,12
0,91 52,74 0,07 2,16
1,34 21,6 0,31 0,49
1,28 27,8 0,33 0,49
2,98 560,2 0,17 2,70
2,76 535,4 0,15 2,68
0,53 526,4 0,09 6,05
0,48 542,8 0,09 6,00

- 496,7 0,20 1,23
518,9 0,18 1,28

 3

, /100 

-
1
)

3
-

)

6
-
)

-
7
)

3,40 40,4 2,9 0,052
3,36 40,0 2,9 0,066

9,3 1,32 0,13
8,5 1,24 0,11

2,0 35,4 2,27 0,56
2,0 37,2 2,29 0,68

10,26 1,79 0,10
10,30 1,72 0,10
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-
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-
, , 

- - 2,42
- - 2,38

0,097 0,801 6,65
0,13 0,794 6,68
0,123

!
0,849 20,8

0,125 0,842 20,6
0,819 2,74 3,7
0,832 2,72 4,34

 5

,  %

0,47 4,8 0,89 4,0
0,78 1,9 0,67 1,4
0,66 4,39 0,68 4,1
0,44 3.2 0,71 2,5
0,34 5,6 0,49 4,5
0,30 3,5 0,44 3,5
0,07 0,6 0,24 0,64
0,74 0,74 0,93 2,5
0,01 1,0 0,02 0,46
0,25 2,9 0,18 2,59
0,17 14,4 0,85 8,7
0,01 3,6 0,01 1,9
0,92 47,3 2,2 44,8
0,32 4,8 0,26 4,9
0,27 6,8 0,35 6,3
0,18 0,91 0,26 0,8



7

, , 

, 

, . 

 (23…28 %),  (8…15), 

(21…25),  (11…16),  (18…23%). 
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 6

9,39±0,14 9,22±0,15 4,69±0,27 4,72±0,46
14,22±0,72 13,18±0,27 5,85±0,60 6,79±0,27
15,47±0,43 14,73±0,48 7,31±0,28 6,94±0,43
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. , 
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 - 

,  [9].
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  . 

. 7.

 7

, 

0,5±0,05 0,13±0,003 0,46±0,002
0,05+0,005 0,68±0,0004 0,11±0,001

1,4±0,3 0,97±0,005 4,27±0,03
3,0±0,91 14,39±0,96 15,32±0,09

- - -
0,08+0,005 0,21±0,001 0,014±0,0001

, 

 ( . 8). , 

. , 

, , , 

.

 8

, 

140, 00 ±3,26
137,87 + 1,13
38, 07 ±0,98
37,54 ±2,15

532, 27 ±3,46
373, 95 ± 1,17

51, 9± 1,19
50,2 ±3,7
47,7±1,10

47,8 + 0,94
108,0 ±2,3

107,7 ±4,46
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G. Simakhina, . Shtanko
THE ECOLOGICAL, MEDICAL AND BIOLOGICAL

ASPECTS OF THE USAGE OF SUBLIMED
CARBOHYDRATE-CONTAINING PRODUCTS

In the laboratory conditions there was estimated a nutritive and

biological value, and the ecological security of the sublimed products made of

both traditional and non-traditional raw materials by a low-temperature

technology with a help of liquid nitrogen. According to the obtained results, all

the products have a wide range of important biocomponents, correspond to

the sanitary norms of foodstuff quality, and thus can be used for both mass

consumption and the prophylactic purposes.


