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Швидке заморожування харчових продуктів на сьогодні є найпрогресивнішим і 

найперспективнішим методом їх зберігання. Низькі температури широко використовуються 

при зберіганні кулінарних напівфабрикатів, м'ясної, рибної та плодоовочевої продукції. У 

оброблених методом швидкого заморожування продуктах краще зберігаються смакові якості 

та поживна цінність, що дає можливість використовувати їх у чистому вигляді, застосовувати 

для виробництва продуктів для дитячого та дієтичного харчування [1]. 

У світовій практиці для швидкого заморожування харчових продуктів використовується 

широкий набір методів та відповідних технічних засобів [2]. Методи заморожування умовно 

можна поділити на три групи: 

 прямий контакт харчового продукту з холодоагентом; 

 використання проміжного охолоджуючого середовища або холодоносія, що в 

свою чергу, охолоджується холодоагентом (низькотемпературна обробка в різноманітних 

холодильних системах);  

 контакт продукту із холодоагентом через металеву поверхню 

(низькотемпературна обробка в плиткових технологічних апаратах). 

Методи заморожування першої групи, що використовують рідкі, тверді та газоподібні 

агенти, об'єднані загальною назвою - кріогенний метод. 

Друга група методів використовує рідкі та газоподібні охолоджуючі середовища та 

холодоносії. У разі застосування рідкого охолоджуючого середовища (водяні розчини солей 

високої концентрації: неорганічних та органічних, гліколів та спиртів) частіше використовують 

занурювальний метод заморожування (в некиплячу рідину). При застосуванні газоподібного 

середовища (в основному повітря) так званий повітряний метод заморожування. 

Особливим методом повітряного заморожування є флюїдізація, в цьому випадку до 

повітряного середовища додають дрібноподрібнений лід, полімерні кульки, а також композиції 

(манна крупа), це дозволяє інтенсифікувати теплообмін та отримати готовий продукт високої 

якості. 

Третя група – контактний метод через металеву поверхню плиткового морозильного 

апарату (використовується переважно для продукту правильної геометричної форми або 

блоку). 

Останнім часом набувають поширення комбіновані методи заморожування, які 

поєднують різні варіанти комбінації кріогенного та повітряного методів, а також застосування 

електротехнологій (акустичне заморожування, заморожування за рахунок електромагнітних 

коливань) [3].  
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