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технологій з впровадженням їх в різних галузях народного господарства. Традиційні методи та технології
обробки харчових середовищ забезпечують безпеку при обробці продуктів, але в технологічному процесі
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основі вивчення процесів що відбуваються під час обробки обґрунтовано раціональні режими обробки.
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