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Мета роботи – вивчення впливу заморожування та 

дрібнодисперсного подрібнення на активність окиснювальних ферментів 

топінамбура під час отримання др ібнодисперсних добавок.  

Вивчено вплив заморожування до температури всередині 

продукту мінус 18 °С традиційним способом в морозильній камері та 

кріогенним способом із застосуванням рідкого азоту на активність 

окиснювальних ферментів топінамбура. Кріогенне «шокове» 

заморожування здійснювали в програмному заморожувачі за 

допомогою рідкого азоту зі швидкістю заморожування від 1 до  

10 °С/хв до кінцевої температури всередині продукту в діапазоні від 

мінус 18 °С до мінус 40 °С при температурі в камері від мінус 60 °С до 

мінус 80 °С. Швидкість заморожування регулювали шляхом зміни 

інтенсивності подачі р ідкого азоту до морозильної камери, а також 

регулюванням температури в камері та товщини нарізання дослідного 

зразка. 

Модельними дослідженнями встановлено, що заморожування до 

температури мінус 18 °С традиційним способом в морозильній камері та 

кріогенним способом із застосуванням рідкого азоту призводить до 

збільшення у порівнянні зі свіжою сировиною активності окиснювальних 

ферментів топінамбура в 1,3–1,4 рази.  

Показано, що дрібнодисперсне подрібнення замороженого до 

температури мінус 18 °С топінамбура призводить до ще більшої, в 

порівнянні з традиційним заморожуванням, активації окиснювальних 

ферментів під час отеплення. Так, у порівнянні з вихідною сировиною 

(до заморожування), ферментативна активність подрібненого 

замороженого пюре топінамбура після отеплення збільшується: 

пероксидази – в 3,9 рази; поліфенолоксидази – в 4,2 рази. 

Встановлено, що застосування кріогенного «шокового» 

заморожування топінамбура з використанням рідкого азоту зі 

швидкістю, починаючи від 5 °С/хв, до кінцевої температури всередині 

продукту в діапазоні від мінус 32 °С до мінус 35 °С призводить до 

інактивації окиснювальних ферментів пероксидази і поліфенолоксидази, 

активність яких не відновлюється протягом години після отеплення.  


	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.

