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Tennodi3nuHi1 BIACTUBOCTI 0OYMOBIIOIOTH XapaKTep 1 MIBHJKICTH
MPOTIKAHHS TPOIeCY HarpiBaHHs a00 OXOJIODKEHHS TPOIYKTY. 3HAHHSI
TennoGBUIHUX 1 MacOOOMIHHHUX  XapaKTepHCTHK HEOOXimHI  1yis
pO3paxyHKIiB TemJioBOi eHeprii, HEOOXiIHOT IJ1 OXOJIO[DKeHHS abo
3aMOpPOXKYBAaHHS Xap4YOBHX HPOAYKTiB. TEINIONPOBIOHICTIO HAa3MBAIOTh
3JaTHICT Xap4OBOTO MPOAYKTy IPOBOJUTH TEIJIO IPH PI3HUIII TEMIIEpaTyp
B PIBHMX HOTO YacTHHAX. TemIonmpoBIAHICTIO 00YMOBIIOETHCS IIBUAKICTH
OXOJIOKEHHS 1 HaTpiBaHHS MPOAYKTY.

Y@ockoHAaJTeHHS HPHUCTPOI0 IIMAXOM  BCTAHOBICHHS  3paska
XapyoBOTO MPOAYKTY 31 BCTAHOBJICHMMH B HBOMY Yepe3 BH3HAUYCHY
BiJICTaHb, HOYMHAIOUN Bif HEHTPY A0 MOBEPXHI, AEKiIbKOMa TepMOMapaMu
B mocyauHy Jlploapa 3 HHU3BKOKUIIJSIYOIO PIIMHOI Ta BHUMIpIOBaHHA
TeMIepaTyp Yepe3 BH3HAYCHHH IPOMDKOK dYacy. 3a paxyHOK IIbOTO
MiJBUIIY€TbCSA TOYHICTh BH3HAUEHHSA Koedilli€eHTa TeIIONPOBiAHOCTI
XapuyoBHX MPOAYKTIB NpH MIHYCOBHX TeMIeparypaX, CIPOIIYEThCS
KOHCTPYKIIisl T2 BUKOPHUCTAH Hsl IIPUC TPOIO.

Y npuctpoi s BU3HAUYCHHA Koedili€HTa TEIIONPOBITHOCTI
XapuyoBHX MPOAYKTIB MpH MIHYCOBHX TeMIeparypaX, LI0 MiICTUTb
BUMIPIOBaJPHUH  MICT-TIOTCHI[IOMETP 3  JDKEPEJOM  OJKUBICHHS  Ta
nepeMuKadeM, 3pa30K Xap4yoBOTO MPOIYKTYy, JATYMKH BHUMIPIOBAHHSI
TeMIepaTypu, CEKYHIOMIp, 3TITHO 3 KOPUCHOK MOJCIUI0, 3pa30K
XapyoBOTO MPOXAYKTY 31 BCTAHOBJICHMMH B HBOMY 4epe3 BH3HAUYCHY
BiJIC TAHb, MOYMHAIOYUH Bil IIEHTPY O TOBEP XHi, ACKiJbKOMa TepMOIapamH,
rpaayHoBaHMMHU B iHTepBai TeMmepartyp Biammoc 50 °C mo minyc 50 °C.

3acTocyBaHHS  TPHUCTPOIO U1  BU3HAYCHHA  KoedilieHTa
TEMJIOMPOBITHOCTI XapYOBHUX MPOAYKTIB NMPH MIHYCOBHUX TeMIIepaTypax
3alIPOIIOHOBAHOT KOHCTPYKIIi, 32 paXyHOK BCTAaHOBJICHHS 3pa3ka Xap4oBOTO
NPOIYKTYy 31 BCTAHOBJICHMMH B HBOMY 4Yepe3 BH3HAYCHY BiICTaHb,
MOYMHAIOYM BiI LEHTPY JO TMOBEpXHI, NEKUIBKOMa TepMoIllapaMH B
nocyiuHy Jlproapa 3 HU3BKOKUIIJITYOK pPIiIWHOK, Ta BHMIPIOBAHHS
TeMIIepaTyp UYepe3 BH3HAUCHHH NPOMDKOK Yacy JO3BOJLIE ITiABHIIHTH
TOYHICTh BU3HAYCHHS KOS(DIiIEHTY TEMJIOMPOBITHOCTI XapUOBH X POy KTiB
MIPU MIHYCOBH X TEMIIEpaTy pax.
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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.

