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Процес заморожування тканин – це, перш за все, процес 

замерзання тканинної р ідини. При зниженні температури фазові 

перетворення починаються в момент порушення стану 

переохолодження, що супроводжується поступовим виморожуванням 

води і збільшенням концентрації розчинних мінеральних і органічних 

речовин. Із зниженням температури кількість вимороженої води 

збільшується. При досягненні певної концентрації для даного розчину, 

вся кількість його  застигає в суцільну тверду масу, звану евтектикою, а 

температура називається евтектичною.  

Кріоскопічна температура – це температура початку замерзання 

рідкої фази продукту. Чим вище початковий вміст води, тим вище 

кріоскопічна температура і швидше йде процес виморожування води 

на початковій стадії зниження температури від кр іоскопічної до мінус 

10 °С. Підвищення концентрації розчинних речовин призводить до 

зміщення кріоскопічної температури в область більш низьких 

температур. 

Характер залежності кількості вимороженої води від 

температури є загальним для всіх продуктів. Із закону Рауля Чижовим 

була виведена залежність між кількістю вимороженої води, точкою 

замерзання і температурою заморожування, яка має вигляд:  
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де ω – кількість вимороженої води; t – температура заморожування;  

tkp – кріоскопічна температура.  

Користуючись вищевказаним емпіричним виразом, ми 

визначили кількість вимороженої води в перці солодкому сортів 

Атлант і Сонечко, замороженому розсипом. Кріоскопічна температура 

для перцю солодкого визначили дослідним шляхом і становила вона 

мінус 0,76 °С. На основі аналізу данних можно зробити висновок, що 

максимальна кількість води вимерзає при досягненні температури 

мінус 10 °С і становить 91% від загального вм істу вологи і до 

досягнення температури мінус 24 °С вимерзає ще 4% води. Отримані 

результати збігаються з теорією попередніх дослідників.  

 


	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.

