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З урахуванням досвіду продовольчого забезпечення отриманого 

в ході спеціальних операцій Збройних сил України існує завдання 

забезпечити сучасними зразками технічних засобів для 

транспортування і зберігання продовольства і води в польових умовах, 

З доповідей волонтерів випливає, що у  військах взагалі відсутня 

польове холодильне обладнання для збер ігання свіжого м’яса, риби та 

інших продуктів. Питання зберігання харчових продуктів в польових 

умовах загострюється в теплу пору року, адже не завжди є можливість 

підключенням до електричної мережі, або використання автономних 

електрогенераторів.  

На сьогодні існує два основних способи вирішення даної 

проблеми, це застосування холодоакумуляторів та використання 

абсорбційних холодильників. Функція холодоакумулятора – 

утримувати всередині постійну температуру незалежно від впливу 

зовнішніх факторів протягом досить тривалого часу. Такі 

холодоакумулятори можна застосовувати під час транспортування та 

зберігання попередньо охолоджених чи заморожених  харчових 

продуктів. При цьому в залежності від хім ічного складу  робочої 

речовини холодоакумулятора температура продуктів може 

підтримуватися в діапазоні –20...+40 С від 12–18 годин до декількох 

діб . Основні типи холодоакумуляторів: гелеві, силіконові, сольові.  

Для тривалого зберігання харчових охолоджених або 

заморожених продуктів можливо використання абсорбційних 

холодильників, в яких як джерело холоду можна використовувати  

енергію газу, бензину або навіть сонячних променів.  Відсутність 

рухомих компонентів робить абсорбційну холодильну техніку вкрай 

надійною в експлуатації особливо у воєнно-польових умовах. В 

абсорбційному холодильнику можливо підтримувати температуру від 

2 
о
С до 4 С, а в морозильному  відділенні від –5 

о
С до  

–15 С. 

Таким чином , застосування запропонованих способів, дозволить 

забезпечити транспортування охолоджених та заморожених харчових 

продуктів на значні відстані, а також зберігання їх в польових умовах.  

 


	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.

