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Po3BuTOK M’sicomepepoOHOT NPOMHCIOBOCTI B YMOBaX PHHKOBHX
BITHOCHH BHMMara€ sKIiCHO HOBOTO MiAXOAy 1O XOJOJUJIbHOI 0O0poOKH
XapyoBOI MPOIYKI[il — CTBOPEHHIO 0e3MepepBHOTO JIAHII0KKA X0 JIOAMIEHOT
00pOOKH CHPOBUHH Ha M “SICOKOMOIHATI.

OxonomkenHss mapuoro Mm’sca 3 35 °C go 1 °C npoBomuThCsA B
XOJOOWIBHUX  KamMepax 3  IIiIBICHUMH  OIIIXaMH.  30epekeHHS
OXOJIO/PKEHOTO M ’sica 3MIHCHIOE ThCSI B XOJIOJMJIFHUX KaMepax 3a THX CaMUX
yMOB. 3aJadyero CHCTEM TEXHOJIOTIYHOTO OXOJIO/DKCHHS € IATPUMKA
mapaMeTpiB MIKpOKJIIMaTy y BHPOOHHYMX NPUMIIMIEHHSIX Yy MeXaX Tak
3BaHO{ «KOMGOPTHOI 30HW», OOYMOBICHOIO IHTCHCHBHICTIO MpaIi:
3abe3nedyeHHs 3aganoi remmnepatypu noBitpst T = 8 °C...12 °C, mBHIKOCTI
pyxy noBitpst V= 0,1-0,3 m/c, BimHOCHOT BoslorocTi ¢ = 70-75% Ta iH.

JIronoreHepaTop BUPOOISIE JyCKaTHH JiJ Wil BUPOOHUIITBA (hapiry
IUIS TIebMEHIB, kKoBOac i cocucok. ToBIWHA BHPOOJCHHUX JIyCOYOK Bif
1,5 MM 1o 2,5 mm, temneparypa —4...—6 °C.

[HTeHCMBHE 0XOJIO JDKCHHSI BapeHUX KOBOAC, COCHCOK, 3JIiHCHIOIOTh
micliss BapiHHSA B CIHEIiaJbHUX TepMO-KaMmepax (JIyIIyBaHHSIM) BOJOKO 3
temnepatypu 70 °C mo 40 °C. IloTiM 3IiHCHIOETBCS OXOJOJKCHHSI 3
temneparypu 40 °C ngo 8 °C 3a 4 roaMHu B XOJOAWIBHUX KaMmepax.
IBuakicTs pyXy NOBITPSHOTO IOTOKY B 30HI NPOAYKTy HE MOBHHHA
MIepEeBUITyBaTH 2 M/C.

Y kpmwKaHii BOJI METOJOM 3aHYPECHHS OXOJODKYIOTHCS TYIIKH
OTUII TIepeN yhaKyBaHHsIM, IMWHKA W iHmA mponaykmis. s onxepskaHHS
KpmwxkaHoi Bogu 3 Ttemnepatrypoio (...2 °C 3acTOCOBYEThCS BHIIAPHUK
IUTIBKOBOTO THITY.

3aMOpOXKyBaHHS MPOIYKTIB 3AIHCHIOE TECSA B IIBHAKOMOPO3MIBHUX
TyHeJSIX y MoToni XoJomHOro moBiTps. IlmuTkoBI amapata THITy
3aCTOCOBYIOTBCS IS 3aMOpOXyBaHHA y Onokpopmax c¢apmry, M’sca,
CyOTPOIyKTiB.

Y BupOOHHUITBI Ta OZep>KaHHI XOJOAy HE OCTAHHBOIO 1 3HAYMMOIO
JIAHKOIO € SIKICHO 1 Ha iifHO BUKOHAH1 XOJIO AUJIbH1 KAMEPH.

TakuM 4MHOM PO3IVIIHY THM XOJIOJMJIBHUM JIAaHIFOT 3aCHOBAaHUM Ha
KpamuX iHKEHEPHUX PILICHHAX MO MiA00PY XOJOAMJIBHOTO OOJaJHAHHS B
3aJIe)KHOCTI Bil 0COOMMBOCTEN CIIOKHUBAYiB XOJIOY.
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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.

