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XapKiBChKHUI AepKaBHUH YHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBIIi

[IlokoBe 3aMOpOKyBaHHS HPOIYKTIB XapuyBaHHS — II€ 0OcOONMBa
MIPOMHUCIIOBA TEXHOJIOTiA, IO JO3BOJSIE TNPOTSArOM TPUBAJIOTO Hacy
30epiraTi ecTeTWYHi, CMaKoBi Ta KOPHCHI SIKOCTI TOTOBHUX CTpaB i
HamiB(paOpukaTiB. BoHa mMiIIaeThCs IIOKOBOMY 3aMOPOXKYBaHHIO, IO
3HA4YHO 301NIbIIye TEpMiH 30epiraHHs, He BIUIMBAIOYM HAa CMaK i KOPHUCTh
CTpaB.

MopoxeHi TPOAYKTH BiIKPUBAIOTh HOBI MOXKJIMBOCTI JUTS 3aKJaJliB
XapuyBaHHs, ajpKe BOHHM JIO3BOJISIIOTH INBUJKO 1 SIKICHO TPUTOTYBaTH
HEeoOXiHY KiJTbKICTh CMa4HUX cTpaB. Taky MpoayKIlio MOXKHa 30epiratu y
MOpPO3HJIbHIN KaMepi mpoTsroM miBpoky. [Ipu boMy cTpaBu He BTpayaroTh
CBO€E1 CTPYKTYPH Ta CMaKOBUX SIKOCTEH.

I'ojOBHMI  NPUHLMI — IIOKOBOI'O  3aMOPOXKYBAHHs IOJNArae y
MaKCUMAaJbHO LIBHAKOMY 3aMOPOXKYBaHHI MPOAYKTIB XapuyBaHHA. Lle
3arno0ira€ BHHHKHEHHIO KPW)KaHMX KpPUCTNiB, SKI € [PUYUHOIO
TMOTIPILIEHHS] CMaKY 1 CTPYKTYpH MPOAYKTIB. 3aB/SKH TEXHOJIOTIT IOKOBOI'O
3aMOPOXKYBaHHSI IPOMYKIisi 30epirae cBiid 30BHIIIHINA BHIIIS, TOXUBHY
LIIHHICTH T4 CMAKOBI AKOCTI.

3aMopoKyBaHHs BiJOYBAa€TbCsl Yy JEKUIbKAa €TaIliB, KOXKEH 3 SKUX
rpa€ BaXJIUBY POJIb:

1. Oxonomxenss Big 20 °C go 0 °C.

2. [epexin n0 TBEpAOro CTaHy 3aBASKU 3aMOpoKyBaHHIO Big 0 °C
1o —5 °C. Ha upomy erami 34iiicCHIOETbCS KpHrcTamizawis 70% IpomyKTy.

3. 'muboka 3amoposka Big -5 °C go —18 °C, ska 3abesmneuye
TpHBaJe 30epiraHHs MPOAYKTY.

[ITokoBe 3aMOpOKYyBaHHS TOTOBHX CTpaB 3OIHCHIOETHCS 3aBIAKH
CYJ4aCHOMY BHCOKOTEXHOJIOTIYHOMY OCHAIIEHHIO. Ba)kimnBO 3HAaTH OCHOBHI
SIKOCT1 Ta BJIACTUBOCTI PI3HUX MPOAYKTIB Ta JOTPUMYBATHCH BiAIMOBiTHOTO
TEeMIIEPaTYpPHOTO0 PEXUMY UL IX 3aMOpPOXXYBaHHS, 00 30eperTu cMak Ta
TIPUBAOIMBUI 30BHINTHIN BUTIIS 1%Ki.

[poxykTtn, 1[0 MAJAIOTECS  LOIOKOBOMY  3aMOpPOKYBaHHIO,
30epiraloTh CTPYKTYpPy CBDKOI cTpaBH. Takuii edekT 3a0e3medyeTscs
3aBAAKH BHCOKIM IIBUAKOCTI TEPMIYHHX TMPOIECIB. 3aBASKH IIOKOBiH
3aMOpO3IIi MIPOAYKTaM Xap4ayBaHHS 3a0e3MeuyeThCs BHCOKa
OakTepionorivHa YMCTOTA. bBINBOIICTF MIKpOOpraHi3MiB HE  3JaTHi
MATPUMYBATH BIIACHY JKUTTEAISUIBHICTD B yMOBaX PIi3KMX TeMIEpaTypHHUX
3MiH.
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
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