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У тканинах рослин вода складає 70–95% сирої маси. Розрізняють 

дві форми води: вільну і зв’язану (осмотично і колоїдно зв’язану). При 

температурі нижче крiоскопічної вода перетворюється на лід. З 

виморожуванням вільної води зростає концентрація солей в 

міжклітинному розчині, що призводить до зміщення кріоскопічної 

температури в область більш низьких температур. Зв’язана вода 

вимерзає при більш низьких температурах, ніж вільна.  

Для дослідження взято сорти перцю солодкого Атлант і Сонечко. 

Загальний вміст вологи, колоїдно-зв’язаної і осмотично поглиненої води 

в перці солодкому, замороженому розсипом, визначався до 

заморожування, відразу після заморожування (10 діб), через 90, 180, і 

270 діб зберігання.  

Загальний вологовміст в плодах перцю сорту Атлант становив 

93%, колоїдно-зв’язаної води 26,70%, осмотично поглиненої – 66,30%. У 

плодах сорту Сонечко відповідно: 92,6%, 23,6% та 71,71%. При 

заморожуванні загальний вологовміст в плодах обох сортів змінювався 

незначно і до кінця зберігання становив 99,88% до початкового. 

Кількість колоїдно-зв’язаної води в процесі заморожування в плодах 

сорту Атлант знизилася на 16,89% по відношенню до вихідної кількості; 

сорту Сонечко – на 41,23%. В динаміці зберігання зазначалася 

аналогічна тенденція. Так, її кількість після 180 діб зберігання знизилася 

на 65,80% у плодах сорту Атлант і сорту Сонечко – 48,18%. Після  

270 діб зберігання – на 65,80% і 60,94% відповідно. Кількість колоїдно-

зв’язаної води по відношенню до загального вологовмісту в свіжих 

плодах сорту Атлант становила 28,71%, сорту Сонечко – 25,49%; відразу 

після заморожування і в кінці зберігання в сорті Атлант 20,54% і 

10,12%, в сорті Сонечко – 14,90% і 9,97% відповідно. В процесі 

заморожування рівень осмотично поглиненої води відносно початкової 

у плодах сорту Атлант збільшився на 11%, Сонечко – на 9,87%. 

Аналогічна тенденція зазначилася до кінця зберігання – 26,38 і 13,09% 

відповідно. Питома вага осмотично поглиненої води до загального 

вологовмісту до заморожування і в кінці зберігання в плодах сорту 

Атлант склав 71,29% і 77,44%; Сонечко – 90,20% і 90,01% відповідно.  


	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.

