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TexHonoris 3aMOPOKYBaHHSA pubu Bi/Ip 13HS€E THCS BiJ
3aMOPO’KYBaHHS IHIINX NPOIYKTIB XapuyBaHHs. Lle 00yMOBICHO THM, IO B
TKAaHWHAX PHOU MICTHUTHCS BeJMKa KUTbKICTh BOJM, IO TPU MPaBHIBLHO
MPOBEACHOMY IIPOIIECi 3aMOPOXKYBAaHHS CIIPHSAE TPUBAIOMY 30€piraHHIO
puowu.

BucokoskicHi puUOHI MPOAYKTH OTPUMYIOTh IPU BUKOPHUCTAHHI
CydYacHOI TEXHOJIOTI] IIBHIKOTO 3aMOPOKYBaHHS B IIBUIKOMOPO3HIBHHX
amapataX.  BupimaneHumM — (QakTopoM TYT €  caMe  IIBHAKICTH
3aMOpPO’KYBaHHS, a HE HHU3bKI TeMIepaTypd. [Ipw BHCOKIH IHTCHCHBHOCTI
IpoLecy 3aMOPO’KyBaHHS BOJa HE BCTUTaE NpHAMATH (GOpMy BEIHKUX
KpPHCTANiB, $K 1€ BiAOYBAa€ThCS TMpPH 3BHYAHOMY 3aMOpPO’KYBaHHI,
JOCATAEThCS OJNHOYACHE YTBOPCHHS KPHCTANIB JHOAY SK Y M S30BUX
BOJIOKHaX pUOM, TaKk i B MDK M’sA30BOMYy TnpocTtopi. Kpucrtamm maroth
HEBENMKI pO3MIpM Ta TpaBWIBHY (OpMYy, IO CIYXHTh 3aCTaBOIO
30epekeHHs M’ SI30BHX BOJIOKOH pubu. He 3pyiiHOBaHI pIBHHMH KpasMu
KPHCTAJIB M ’30Bl TKAHNHHU BiIMIHHO YCMOKTYIOTb BOJIOTY, IIO YTBOPUTHCS
B X01i po3mopoxyBaHHs. Ile, y cBoto 4epry, cripusie 30epeKESHHI0O BUCOKOT
Xap4oBOi MIHHOCTI T2 BiJIMIHHAX CMaKOBH X SIKOC Teil puOH.

Jliit 3aMOPOIKYBaHHSI pHOM BUKOPHCTOBYIOTE allapaTH IHTEHCHBHOTO
MOBITPSHOTO  3aMOPOJKyBaHHA (KOHBEEPHI, TyHEIbHI, TIpaBiTaIliiiHi),
amapati  0araTOIDMTKOBI (3 TOPHM3OHTAIBPHHM 1  BEPTHKAJIHHAM
pO3TalllyBaHHAM IUMMT) 1 poropHi. BmOip Toro abo iHmoro amapara
3aJ€XKUTh BiJ copTy pmOW 1 11 MIHHOCTL. Y MOBITPSAHMUX MOPO3HILHUX
amapartax 3aMOpPOXXYyIOTh pUOy IIHHUX MOPiJ i Bemukux po3mipis. IlmiTkoBi
IIBHJIKOMOPO3WIBHI amapaTd ieaJibHO IMiIX0JATh JJISI 3aMOPOXKYBaHHS B
Opuxetn abo Onoxkm gApibHYy Ta cepemHio pudy KOHTAKTHHM abo
0€3KOHTAKTHHUM CIIOCOOOM.

Jlns  30inbIneHHS TPUBAIOCTI 30€piraHHs MOPOXKEHOI pudbu 3
OJHOYACHUM 30€peXKeHHIM SAKOCTI 1i MmiAAaroTh IIa3ypyBaHHIO, TOOTO
Mpollecy HaMOPOKyBaHHS Ha MoBepxHIO pubu ToHKOT (1-1,5 MM) kprxkanHoi
ckopuHku. I'masyp 30epirae puOy Big YCYIIKHA, OKHCIIOBAHHS KHCHEM
MOBITPsI, BTPATH apoMaTy Ta KOJIbOPY HOBEPXHI.

[Tic 1 3aBeplIeHHS 3aMOPOKyBaHHs prba MOBUHHA 30epiraTucs mpu
temnepatypi —18 °C. Ilpu nmpoMy MaKCHMalbHO NPHUIYCTUMi KOJTHBAaHHS
TEMIlEpaTypd IIOBUHHI cTaHoBuTd He Oimpbme 0,5 °C. Bouoricts y
X0 JIOUIIbH Il KaMepi MOBM HHA 3HaX0IUTUC s Ha piBHI 80—95%.
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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.

