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Негативний вплив заморожування в більшій мірі виявляється 

під час низькотемпературної обробки напівфабрикатів з посіченого 

м’яса, оскільки під час подрібнення в результаті механічного 

руйнування клітинної структури м’яса м’язова тканина втрачає 

цілісність, руйнується система капілярів і клітинних мембран, 

виділяється додаткова кількість вологи за рахунок зменшення 

осмотично- та капілярно-зв’язаної вологи.  

Для виробництва м’ясних заморожених продуктів високої якості 

з технологічної точки зору важливим є забезпечення умов для 

утворення дрібних рівномірно розподілених кристалів льоду для 

забезпечення цілісності м’язових волокон м’яса. Формування 

кристалів льоду в такій складній системі як м’ясо залежить не тільки 

від швидкості заморожування, а й від фізико-хім ічних і структурних 

особливостей тканини (співвідношення в них води, жирової, м ’язової 

та сполучної тканини).  

Здійснено дослідження теплофізичних характеристик м’ясних 

систем на основі подрібненого м’яса яловичини з р ізним хімічним 

складом як найбільш показових з точки зору впливу низьких 

температур на білки м’язової тканини.  

Показано, що морфологічна будова м’яса (співвідношення 

м’язової, сполучної та жирової тканин) та його хімічний склад суттєво 

впливають на теплофізичні показники м’ясних систем в процесі 

заморожування-розморожування. У цілому виявлено, що за умов 

реалізації циклу заморожування-розморожування з підвищенням 

масової частки жиру у м’ясній системі спостерігається підвищення 

температури максимальної швидкості кристалоутворення на 7–14%, 

зменшення кріоскопічного інтервалу температур на (3–15%, 

збільшення частки вологи, що змінює агрегатний стан у 

кріоскопічному інтервалі температур, на 20–25%, підвищення питомої 

теплоти фазового переходу в кр іоскопічному інтервалі температур  

на 17–20%.  

Даний підхід у повній мірі дозволяє визначити зворотність 

процесу, здатність систем відновлювати сво ї первинні властивості в 

циклах заморожування-розморожування. 


	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. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

