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XapkiBChKUH Aep>KaBHUH yHIBEPCUTET XapuyBaHHA Ta TOPTiBJIi

MeTta pobOTH — BHBYCHHS BIUIMBY  3aMOPOXXYBAHHA Ta
JIPiIOHO IUCTIEPCHOTO MOAPIOHEHHS Ha aKTUBHICTH OKHUCHIOBANBHUX (DEepMEHTIB
TomiHaMOypa i yac o TpUMaHHs Jp iOHOAUCTIEPCHU X H00aBOK.

BuBueHO BHJMB 3aMOpOXKYBaHHS JO TEeMIIEpaTypu BCEpeAMHI
npoaykry minyc 18 °C TpamMIiiiHUM crmocoOOM B MOPO3WIbHIA KaMepi Ta
KpIOTEeHHHM CIOCO0O0M i3 3aCTOCYBAaHHSIM pIiJKOTO a30Ty Ha aKTHBHICTH
OKUCHIOBALHUX  (epmeHTIB  TomiHamMOypa. KpioreHHe  «ImoxoBe»
3aMOpPO’KYBaHHS 3AIHCHIOBAJIM B IPOTpaMHOMY 3aMOpOXKyBadi 3a
JOTIOMOTOI0 PIAKOTO a30Ty 31 MBHAKICTIO 3aMOpPOXXyBaHHSA Big 1 1o
10 °C/xB nmo kiHIEBOT TeMIepaTypu BCepeauHi IPOAYKTy B Jdiama3oHi Big
Mmiayc 18 °C no minyc 40 °C npu Temnepatypi B kamepi Bix Mmiryc 60 °C mo
Mmigyc 80 °C. IlIBuAKicTe 3aMOpPOXKYBaHHS PETYIIOBAM MIIAXOM 3MiHU
IHTEHCHBHOCTI NOJAadi PiIKOTO a30Ty A0 MOPO3UIBHOI KaMepH, a TaKoX
peryJIIOBaHHSAM TeMIIepaTypHu B KaMepi Ta TOBIUMHM Hapi3aHHS JOCIiJHOTO
3paska.

MoJenbHUMHU AOCIIDKCHHSIMH BCTAHOBIICHO, IO 3aMOPOIXKYBaHHS JI0
temnepaTtypu Minyc 18 °C tpamuuiiiium croco6oM B MOPO3HJIBHIN Kamepi Ta
KPIOTEHHAM CITOCOOOM 13 3aCTOCYBAaHHSM PIiIKOTO a30Ty MPH3BOHUTH O
30UTbIIEHHS Y MOPIBHSAHHI 31 CBDKOO CHPOBHHOIO aKTUBHOCTI OKHMCHIOBAJTBHIX
¢depmenTiB TomiHamOypa B 1,3—1,4 pasu.

IMokazaHo, mo IpiOHOMCTIEPCHE MOAPIOHEHHS 3aMOPOKEHOTO 0
TemnepaTypu MiHyc 18 °C TomiHamMOypa NmpH3BOAMTH A0 mie OinbImoi, B
MOPIBHAHHI 3 TPAUIIfHAM 3aMOpPOKYBAaHHSIM, aKTHBAI[il OKHCHIOBAIBHUX
(dbepMeHTIB mmig yac oTenyeHHs. Tak, y MOPIBHAHHI 3 BHXiJHOIO CHPOBHHOIO
(o  3amopoxyBaHHf), (epMEHTATUBHA AaKTHBHICTh  TOJpPiOHEHOTO
3aMOpOKEHOTO IMMOpe TOMHAMOypa TiCisi OTEIUICHHS 301JBbIITY€E ThCS:
nepokcugasu — B 3,9 pasy; noutipeHosokcu ga3u — B 4,2 pasu.

BcTaHOoBIEHO, 1[I0  3aCTOCYBaHHS  KPIOTEHHOTO  «ILIOKOBOTOY»
3aMOpOXKYBaHHA TOMIHAMOYpa 3 BHKOPUCTAHHSIM PIiOKOTO a3oTy 3i
HMIBUIKICTIO, TOYnHato4H BiJ 5 °C/XB, 10 KiHIEBOI TeMIepaTypu BcepeauHi
MpOAYKTy B JHiama3oHi Big MiHyc 32 °C pmo minyc 35 °C npu3BOIMTH 1O
iHAKTH Ballil OKHUCHIOBAJbHU X (DepMEHTIB IEPOKCHIA3H 1 MOTi(h eHONOKCHIA3H,
AKTUBHICTD SIKHX HE BiIHOBIIOE THCS MPOTATOM 'O IMHH ITICJIS O TSIIJICHHS.
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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. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

