BM3HAYEHHS KIVIbKOCTIBUMOPOXKEHOI BOJIA
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IMpomec 3amopoXyBaHHA TKaHWH — Ile, HEpII 3a BCE, IPOIEC
3aMep3aHHd TKaHHHHOI pimumHu. [lpm 3HHMKEeHHI Temmepatypu Qa3osi
NEPEeTBOPEHHS  IOYMHAIOTBCS B~ MOMEHT  TOPYIICHHS  CTaHY
MIEPEOX0JIO [KEHHS, IO CYTPOBODKYETHCS ITIOCTYTIOBHM BHMOPO’KYBaHHAM
BOJM 1 301MBIICHHAM KOHIEHTpanil po3YMHHAX MiHEpaNIbHUX 1 OPTaHIYHUX
pedoBHH. I3 3HHMXKEHHSIM TeMIEpaTypd KiIbKICTh BHMOPOIXKEHOI BOIU
30inpmryeTses. [Ipu mocarHeHHI e BHOT KOHIEHTpAIii A1 JAHOTO PO3YHHY,
BCS KiJbKiCTh HOTO 3aCTHTa€ B CYIiIBHY TBEP Ay Macy, 3BaHy €BTCKTHKOIO, a
TeMIlepaTypa Ha3UBA€E ThCS EBTEKTHYHOIO.

Kpiockoniuna TeMmepaTypa — Iie TeMIepaTypa IMOYaTKy 3aMep3aHHs
pinkoi ¢a3u mpoaykTy. UuM BuHIE NMOYATKOBUII BMICT BOMHM, THM BHIIE
KpIOCKOIIYHA TeMIepaTypa i MBUAIIE Hae Mpouec BUMOPOKYBAHHS BOIU
Ha MOYATKOBIH cTafii 3HIKEHHS TeMIepaTypH BiJ KpiOCKOMYHOT 10 MiHycC
10 °C. IlimBuiieHHs KOHUEHTpalii pO3YMHHUX PEYOBHH NPU3BOIUTH IO
3MIIIEHHS KPIOCKOMiyHOI TeMmepatypu B oOjacte OUIbIl HHU3BKHX
TeMIepaTyp.

XapakTep  3aJIe)KHOCTI  KUIBKOCTI BUMOPOXKEHOT BOOM  Bif
TeMIEpaTypHy € 3arajJbHUM I BCiX MPOAyKTiB. I3 3akony Pay st YmxoBum
Oyna BHBEJEHa 3aJIeXKHICTh MDK KiJbKICTIO BHUMOPOXEHOI BOJH, TOUKOIO
3aMep3aHHs 1 TeMIIEpaTypOO 3aMOPOKYBaHHSI, sIKa Ma€ BUTJI L
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JIe ® — KUIbKICTh BUMOpPOXXEHOI BOM; t — TeMIepaTypa 3aMOpOKyBaHHS,
tip — KpiockomiuHa TeMIepaTypa.

KopucTyrounce  BWIIEBKa3aHMM  EMIIPUYHAM  BHPA3OM, MH
BU3HAYWIN KUIBKICTH BHMOPOXEHOI BOAM B MEpPIi COJOIAKOMY COPTIB
ATtnant i CoHeuko, 3aMOpOkeHOMY po3cumioM. KpiockomniuHa Temmepatypa
JUISL TIEPII0 COJIO JKOTO BU3HAYWIIM JOCIIJHAM IIJIIXOM i CTAHOBHJIA BOHA
minyc 0,76 °C. Ha ocHOBi aHani3y JaHHHX MOXHO 3pOOHTH BHCHOBOK, II[O
MaKCHMalbHa KUIBKICTh BOJM BHMEp3a€ IIPH JOCATHEHHI TeMIepaTypH
Mmigyc 10 °C i ctaHoBUTH 91% Bim 3arajpHOrO BMICTy BOJOTHM 1 MO
JNOCATHEHHST TemrepaTypu Minyc 24 °C Bumep3ae me 4% Boau. Otpumani
pe3yJsbTaTH 30iraloThCst 3 TEOPIEIO MOTMEPEAHIX O CITiTHUKIB.
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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.

