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PE®EPAT

KBamidikamiitna podota BUKOHaHa 00cAroM Ha 59 CTOPIHOK KOMIT IOTEPHOIrO
TeKcTy 3 1,5 iHTepBanioM Mk psakaMu. Mae B cBoemMy ckiaji 4 TabuLi.

[Ipn nHanucanHi kBanmidikauiifHOi poOOTHM BUKOpHUCTaHO 43 JiTepaTypHUX
JpKepena, HallMeHyBaHb CHELIaJIbHOI, JOBIJHUKOBOI JITEpaTypu Ta NEPIOJUYHHUX
BU/IaHb.

Tema poboTH: «AHaN3 PHU3UKIB Ta KPUTUIHUX KOHTPOJBHUX TOYOK TIPH
BUpoOHUITBI Meay B ymoBax ®I' «'POMA JIA» MukonaiBcbkoi 00J1acT1».

O6’exToM aochiKeHHs Oyia MPOAYKIlisi OJKUTBHUIITBA, SIKa BUTOTOBIISIETHCS B
yMoBax @I «I'pomanay.

Mertoro mociimkeHb OyJ0 JOCHIIATA aHajli3 PU3UKIB Ta KPUTUUHUX
KOHTPOJIBHUX TOYOK B BUPOOHHUIITBI MEAy HATypaJIbHOTO Ta BIAMOBITHOCTI HOTO
srigHo Bumor JICTY 4497:2005 «Men HarypanbHuid. TexXHIUHI YMOBWY.

[IpenmeToM OCHIIKEHHS € PU3UKHU Ta KOHTPOJIbHI TOUYKH MEJy HaTypajibHOTO
srigHo BuMmor JICTVY 4497:2005 «Men HatypaiabHui. TeXHIUHI YMOBUY.

3ajayaMu  JOCHIDKeHb OyJ0 JOCHIIUTH aHall3 pPHU3UKIB Ta KPUTHYHHX
KOHTPOJIBHUX TOYOK TpH BUPOOHMNTBI. [laHi mocmipkeHHS Oyiau omyOJiKoBaHI Y
301pHHKY CTYJICHTCHKMX HayYKOBUX CTaTeH.

Hapeneno BHCHOBKHM 10 MatepiajiaM poOOTH Ta HaJaHO MPOIO3MINT IS

MOKpAIEHHS SIKOCTI TTPOTYKITIi.
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	Мед є готовим харчовим продуктом і невід’ємною частиною харчової та фармацевтичної промисловості, що в свою чергу робить його незамінним продуктом у житті людини.
	З давніх-давен мед вважався незамінним продуктом у кожному домі. Його використовують у їжу як харчовий підсолоджувач, як ліки, додаючи в їжу, або застосовують місцево для полегшення болю та як лікувальну мазь. Його лікувальні властивості до кінця не в...
	Жителі України споживають близько 50 тис. тонн меду щороку, тобто близько 0,8-1 кілограма меду на людину. В інших країнах (країни-партнери) споживання меду на людину коливається від 0,65 до 0,76 кг (США, ЄС), що також є високим показником популярності...
	Незважаючи на те, що Україна входить до десятки країн основних експортерів меду в світі, якісного натурального продукту не вистачає, щоб задовольнити такий великий попит. Тому деякі виробники навмисно йдуть на часткову або повну фальсифікацію меду [31].
	Щороку бджоли запилюють 4 мільйони гектарів посівів і виробляють велику кількість продукції бджільництва для людей. Таким чином, бджільництво є невід’ємною частиною сільськогосподарського сектору в Україні та має величезний потенціал у виробництві мед...
	Сільськогосподарське значення бджільництва неоціненне, оскільки від запилення рослин залежить родючість садів і городів. Завдяки науковим розробкам сучасне бджільництво досягло великих успіхів. Використання продуктів бджільництва в харчовій промислово...
	Вченими багатьох країн доведено корисні властивості меду, бджолиного пилку, маточного молочка, пилку та прополісу для організму людини. Всі ці продукти мають широкий спектр біологічної дії на організм, а також мають загальнозміцнюючу та оздоровчу дію....
	Лікувальні властивості продуктів бджільництва підтверджені великою кількістю міжнародних конгресів і конференцій, що проводяться в усьому світі, конференцій і семінарів на цю тему, а також світовими працями і публікаціями вчених у вітчизняній і зарубі...
	РОЗДІЛ 1
	ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ
	Дозрівання меду – це процес перетворення нектару в мед під дією ферментів, що містяться в слинних залозах бджіл. Початковий етап первинної переробки нектару або паді в мед (дозрівання), яке починається, коли харчовий пилок потрапляє у вулик бджоли. У ...
	Після завершення процесу дозрівання меду утворюються глюконова кислота, перекис водню, пігменти і ароматичні речовини, відбувається розкладання складних цукрів і синтез полісахаридів. На всі ці процеси впливають ферменти, що виробляються в організмі б...
	Структура земельних угідь
	3.7. Економічна частина


