HNEPCIIEKTUBHI METOAU XOJIOJMNJIbHOI'O 35 EPII"AHHSA
V BIIICb KOBO-TIOJIbOBHUX Y MOBAX

Cosiomaxa LP., rp. XM-35
HayxoBuit kepiBHHK — 1-p TexH. HayK, npod. B.O. Iloramnos
XapKiBCBbKUI JiepKaBHUH YHIBEPCUTET XapuyBaHHs Ta TOPTiBII

3 ypaxyBaHHAM JOCBiy MPOIOBOJBYOTO 3a0€3MeUeHHS 0 TPUMAHOTO
B XOJi CHemiaJbHUX omepaniii 30poifHux cun YkpaiHu ICHye 3aBIaHHA
3a0€e3MeYnTH Cy4YacHUMU 3pa3kaMu TeXHIUHUX 3aco00iB s
TPAHCIIOPTYBaHHS 1 30€piraHHsS MPOJOBOJIHCTBA 1 BOJU B MOJBOBHX YMOBAX,
3 JfomoBifel BOJIOHTEPIB BUIUIMBAE, IO y BIifCBKaX B3araji BiJCyTHS
MOJIbOBE XOJIOAMJIbHE 0071a THAHHS A 30ep iraHHS CBIXKOTO M ’sica, pudu Ta
HmIMX OpoxykTiB. IInTaHHS 30epiraHHS Xap4OBHX MPOAYKTIB B IOJBOBUX
YMOBAX 3aroCTPIOETbCS B TEIUTy IIOPY POKY, a/DKE HE 3aBXK/IU € MOXKIHMBICTh
HiIKJIFOYEHHSIM 0 €IeKTPUIHOI Mepexi, a00 BHKOPHCTAHHA aBTOHOMHHX
€JIEKTPOTeHEPATOPIB.

Ha cporomHi icHye paBa OCHOBHHX CHOCOOM BHpIIEHHA JaHOi
mpobneMu, Iie 3acTOCYBaHHSA XOJOAOAKyMYJSITOPIB Ta BHKOPHCTAHHSI
abcopOuiiiHuX  X0JNOMMJIbHUKIB.  DYHKIIA  XOJIO JOaKyMyJjiaropa  —
yTpUMYBaTl BCEpEIMHI MOCTIHHY TeMIepaTrypy HE3aJe)KHO Bii BIUIMBY
30BHIMIHIX  (aKkTOpiB MPOTITOM  JOCHTH TpHUBAJOro dYacy. Taki
X0JIOZI0aKyMYJIITOPH MOKHa 3aCTOCOBYBATH ITiJl 4ac TPAHCIOPTYBaHHS Ta
30epiraHHs MOMEPEAHbO OXOJOHKEHHX YU 3aMOPOXKEHHX  XapuOBHX
npoaykriB. Ilpm mpoMy B 3aJie)KHOCTI Bif XiMI4HOro ckiagay pob6ouoi
PCUOBMHM  XOJIOJ0AKyMyJIITOpa  TeMIepaTrypa  NPOAYKTIB — MOXKe
migrpumyBartucs B giama3oni —20...+40 °C Bix 12-18 romuH 10 AEKiIbKOX
Ji6. OCHOBHI THIIH XOJIO JOAKYMYJIITOPiB: T'eJIeBi, CHIIKOHOBI, COJIBOBI.

Jns  TpuBasoro 30epiraHHS ~ XapuOBHX OXOJIODKEHHX abo
3aMOpPOXCHUX MPOAYKTIB  MOXKJIMBO BHKOPHUCTaHHS  abGcopOuiiHuX
XOJIOAWIBHUKIB, B SKMX SK JDKEPEIO X0JIOJy MOXHA BHUKOPHCTOBYBATH
eHepriio razy, OcH3MHYy a00 HaBITh COHSYHMX TPOMEHIB. BincyTHICTh
PYXOMHUX KOMIIOHEHTIB poOHUTh aOCOpPOLiiiHy X0JIO IMJbHY TEXHIKY BKpai
HaJiiHOI0 B eKCIUTyaTtalii OcoOJMBO y BOEHHO-NIOJLOBUX yMoBax. B
a0CcopOLIIHOMY XOJIOJUIIEHUKY MOXJIMBO HIATPUMYBAaTH TeMIeEpaTypy BiX
2 °C no 4 °C, a B MoposwibHOMY  Bimaitenni Bim -5 °C 1o
-15°C.

Takum 4YMHOM, 3aCTOCYBaHHS 3allPOIIOHOBAHUX CIIOCOOIB, I03BO U ThH
3a0€3MeYnTH TPAHCIIOPTYBAHHS OXO0JIO [DKEHHX Ta 3aMOPOIKEHHX XapUOBUX
MPOJAYKTiB HA 3HaUH1 BiACTaH1, a TaKOXK 30epiraHHs iX B MOJbOBUX YMOBAaX.
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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.

