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Cy-Bi — METOA MPUTOTYBaHHS ©DKi, Pi3HOBH] MNAaIIOTyBaHHS, B
AKOMY DKa, 3allakoBaHa IiJ] BAKYyMOM B IIOJIMEPHUH HakeT abo CKISHY
06aHKy, TOTy€eThcs Ha BOAsAHIN abo mapoBiii 0aHi MPOTATOM TPUBAJIOTO yacy
(3HaYHO NOBIIE, HDK Yac MPUIOTYBaHHS Tpa MIIfHUM CIIOCOOOM, 3a3BHYai
Bim 1 rom 10 7 ron, a B AeAKHX BUmaakax o 48, abo Oigblne) Ta mpu
CyBOpDO  KOHTpPOJBOBaHIli  Temmepartypi. Ilpomec cy-Big  BesbMH
BUCOKOTEXHOJIOTTYHMI 1  BHMarae  cCHelialbHUX  IPUCTOCYBaHb!
BaKyyMatopa Uil BHJAJICHHS MOBITps 1 3amaloBaHHA YNAakoBOK 1
TEPMOCTATIB JIJISI TATPUMKH PIBHOMIPHOTO TEIJIOBOTO PEIKUMY .

Tpu xapakTepHCTHKU Cy-BiJi NPUTOTYBaHHS DKi, KOXHa 3 SIKHX
po3poOisulack OKpeMO — HH3bKOTEMIIEpaTypHE IPHUTOTYBaHHS 1Xi;
NPUTOTYBaHHA DKi B €MHOCTI, sika 3amo0irae KOHTAaKTy NPOJYKTy 3
TEMJOHOCIEM; 1 TepMETH3allis €MHOCTI 3 MPOIY KTOM BHKOPHCTOBYIOYH
noBHUH abo 4acTkOBHI BakyyM. TeXHOIOTII NPUTOTyBaHHS CTpaB 3a
HU3BKOT TeMIlepaTypu Brepiie Oyia omucana benmkaminoM TommcoHOM,
rpadom Pymbopn B 1799 pomi. B cBoix ekcmepuMeHTax, B SKOCTI
TCTJIOHOCISI, BiH BHKOPUCTOBYBAaB MOBITPS, HAMAaralrO4YWCh ITiICMaXH TH
M’SICO 3a JIOTIOMOTOI0 MAIMHU, SIKy BIH CTBOPUB JUISI CYNIIHHS Kap TOILII.
I'epMeTnyHe makyBaHHS Xap4OBHX MPOIYKTIB Yy MIIHI IMOJIMEpHI HaKeTH
30epirae cik i apoMmar, sSiKi B iHIIOMY BHIAJKy, Oy IyTh BTpadeHi B IMpomeci
npurotyBaHHA.  CTymiHP  TOYHOCTI Ta  CTajoOCTi  TeMIEpaTypu
MPUTOTYBaHHS MOBHICTIO 3aJIeXHUTh BiJ HPOAYKTY, SIKMH TOTyeThCA. Y
JIeTKUX BAMATIKaX [1e He € KpUTHIHUM. OTHUM 3 00MeXeHb TeXHOJIOTII Cy -
BiJl€ Te, IO Y TBOPEHHS «CKOPHHKH BiOYBAa€THCS IIPH TEMIIEpaTypax BHUIIE
Toukn kunigHEs Bogu (100 °C). besneuHicTs Xap4oBHX TPOAYKTIB
3aJeXKUTh SAK BIX dYacy, TaK 1 BiJl TeMIepaTypu MPHUTOTyBaHHS;
TeMIIepaTypa, fKa 3a3BUYail BBaXae ThCS HEJOCTATHBOIO I 3a0e3MeueHHS
0e3mevHOCTI MPOAY KTiB XapuyBaHHSA, MOXe OyTH aOCOMOTHO Oe3medHoIo,
SIKIO TMIATPUMYBATH il JOCHUTH JOBro. MeToJ Cy -BiJi BUKOPHUCTOBYETHCS
med-Ky XxapamM# y 0araTthb0X pecTopaHax BHCOKOTO KJAcCy IS TYPMaHiB.

Omxke, IHHOBaIiffHMII cHOCI0 MPHUTOTyBaHHI METOJOM CY-BiX
MOJIATae B TOMY, [0 DKA TOTYEThCS ITiJ] BIUIMBOM Tapsd0i BOJU HEBHUCOKOT
TeMmnepaTypu (3a3Buuaii BoHa He mepesumrye 70 °C) y 3aBaKkyyMOBaHOMY
makeTi. Taka TemmepaTypa BOAM i BOJHOYAC BiACYTHICTH ii B3aeMofii 3
OpoAyKTaMHu 30epirae BCi KOPHCHI pEYOBHHH 1 poOOHTE CTpaBy
HaJ3BUYAHO HI’KHOIO Ta COKO BUTOIO.
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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.

