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3aMiHa IyKpy B MIPOAYKTaX XapuyBaHHs Jlajda HOBHH MO Ha 3[0POBY XKy, Takl 3asBH,
K «0e3 WyKpy», «0e3 JoJaBaHHA LYKPY» Ta «3HI)KEHA KaJOpPiHHICTH» BUKOPUCTOBYIOTHCS
BUPOOHMKAMH TTPOJIYKTIB XapuyBaHHs JJIs i IBUIIIEHHS TOTUTY. BUKOpUCTaHHS 1HTPEII€HTIB JJIs
MIOJITIIEHHS SKOCTI Xap4yoBOr'O MPOAYKTY € OJHUM 3 OCHOBHUX PYIIIHHUX CHJI Ui PO3POOKH
HOBUX MPOIYKTIB [ 1, 2], a 3amMiHa LyKpy BCe 111e pO3IIAIaeThes K cepa 1 po3BUTKY. Tperanosa
MO>Ke OyTH BUKOPHCTaHA SIK HAIIOBHIOBAY JIJISl 3aMiHU Caxapo3d y pO3paxyHKy OJUH J0 OJHOTO.
JI0TaTKOBOKO TIEPEBArol0 € Te, 10 Tperajgo3a Mae€ YyJOBY XIMIYHY CTaOlIBHICTH 1 Ma€e psj
KOpUCHUX ()1310JIOTIYHUX BIACTUBOCTEH Ul OpraHi3My criokuBadiB. MeTa0osi3M Tperanosu, sika
HAa/IXOJUTh 3 XapYOBUMHM MPOJYKTaMHU BCEpEIIMHY, Haraaye MeTadoii3M MallbTO3M, Kl o0uaBa
BCMOKTYIOTBCSI Y BUTJISIII TUIFOKO3W Ta 3a0e3neuyroTh mpuOim3Ho 4 kkaw/r . [Ipore mpodinb
MeTaboImi3My, JEIIO BiJIPI3HAETHCSA Bif MPOQLIIO IHIIUX CaxapuiB, 1 1€ MOXKe 3a0e3MeUHuTH
MEBHUMN CIPUSATINBHUNA €(eKT, IKOTO HE MalOTh 1HIII caxapuau. 30KpeMa JI0CIIJHUKU BKa3yIOTh,
10 CIIO’KUBAHHS TPETralio3u MPU3BOAUTH IO HIDKYOI TIIIKEMIYHOI Ta 1HCYIIHEMIYHOT peakIlii, Hix
iHII MOHO- Ta nucaxapuad [3]. ToMmy HOCHTIIKEHHS 3 BBEIEHHS TpErajo3u y XJi0oOyrmouHi
BUPOOM HOCSTH IHHOBAIIHUNA XapaKTep 1 MOKYTh IMOKPALyBaTH iX BIACTUBOCTI. MeTO JaHOoi
po6oTu Oyn0 YIOCKOHAIUTU PEIENTypy BHUTYIIKH <«3aropi3bka» MIISXOM 30aradyeHHs il
MIKpOOHHM METabOIITOM — TPETATI03010.

VY I0CKOHAJICHO perenTypy BUTYIIKH 3amopi3bKol MUIIXOM 3aMiHHM IYKPY Ha MIKpOOHHH
MeTaloJIIT — Tperaiosy, JOCTIKEHO BIUIMB PI3HUX KOHLEHTpAL[il Tperaao3u Ha TEXHOJOT1YHI
MOKa3HUKHM TicTa. BcTaHoBieHO, 1m0 3amMiHAa LYKPY Yy PELENTYpHOMY CKJaJl BUTYIIKU
«3armnopi3bkay Ha Tperanosy 3abe3rneuye IHTeHCUBHIII OpOIMIIbHI MIPOLIECH, 30KpeMa KUCIOTHICTh
Ha 3aBEpUICHHS MPOoIeCy OPOMIHHS y 3pa3Kax BHUTYIIKK 3 Tperayno3or Oyma Ha 0,3 — 0,5 rpag
OinpIIa, HK y BUPOOI 3 LyKpoM. TakoXX y AOCHITHMX 3pa3KaX BUTYHIKH 3 TPErajao3oio
ra3oyTBOpIOBajibHA 3AaTHICT, Oyma Buma Ha 82,1 - 1345 ceM¥/100 T, HiX Yy KOHTPOIIL.
3anporoHOBaHO TEXHOJIOTK0 BUTYILKH «3anopi3bKay 3 TPETano301o, sKy MOXHA BIIPOBAKyBaTH
Yy BUPOOHHUIITBO, OCKUIBKH 32 CMAaKOBUMH BIIACTUBOCTSIMH BOHA HE TIOCTYIAETHCS BHUTYIIII 3
IyKpoM. /{0 TOro »* BHUTYILKA 3 TPEras03010 MEHIIE Mia€ThCsl YePCTBIHHIO MiJl Yac 30epiranHs.
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