TEXHOJIOI'TA AKY CTUHIHOI'O 3AMOPO’KYBAHHA
XAPYOBHUX IIPOAYKTIB

SApmak F0.M., rp. XM-36
HayxoBuii kepiBHUK — KaHJ. TeXH. HayK, Ao1l. O.B. IleTpe HKo
XapKiBChbKUI Aep)KaHUil yHIBEPCUTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBIi

Acoustic Extra Freezing (AEF) - me cydacHa TexHOJIOTIs
3aMOpPO’KYBaHHS NPOJIYKTIB XapuyBaHHA NPH CHUIBHOMY BIUIMBi HU3BKHX
TeMIepaTyp i aKyCTHYHHX XBHJb. Bona Oyna po3poOjeHa Ha OCHOBI
po3po0OK BYEHHX B 00JacTi HAHO-KpHCTali3amii JHOAYy MpH
JIOBTO TPUBAJIOMY 30€piranHi MpoayKTiB.

Cyte texHonorii AEF momirae B nii aKyCTHYHHX XBWIb, SKi
CTBOPIOIOTh BCEPEIMHI KIITHHHOI CTPYKTYPH 1 B MDKKJIITHHHOMY IIPOCTOPi
MIKPOCKOTIYHI KpIbkaHi kpucTamu. Ilix BIJIMBOM XBHIJb 1 HH3BKHX
TeMIepaTyp KpHUCTaIH 30iNBIIYIOTHCS, 3aMIIIOI0YH BOJIY, ajie MPU IBOMY
HE TOPYUIYIOTh CIPYKTYPY HPOAYKTY, TaK K KPUCTATMKHA HE 3IIMBAIOTHCS
MK cO00T0 HaBiTh MIPH JOBTOMY 30€piraHHi.

TexHonoris peamizyetbcs 3a gomomoroto ycraHoBku AEF, ska
CKIaJA€ThCA 3 aKyCTHIHHX OJOKiB 1 OX0JIOJKYyHYOro IpoIecopa,
KepoBaHUX BOYZOBaHMM NpPOTpaMHHM 3abe3medeHHAM. HamamTyBaHHS
mporpam 3ajexaTb BiJ BHIy MNPOIyKTy, SKUI 3aMOpPOXKY€TbCA —
HamiBpabpuka Ty, puda, 0BOUi, M ICO Ta iH.

Texnosoris 3abe3medye 3aMOpO3Ky MpOAyKiii i 30epiraHHA Ha
TepMiH 10 15 micsaniB 6e3 BTpaTu SKOCTI mpH 30epiraHHi NPOJYKTIiB MpHU
temnepatypi —18 °C. Cnouatky B cremiamsHiii AEF-ycTaHOBIII IPOBOAITH
nporec 3amopoxyBanus Bim 5 °C mo —18 °C, B sKiif 3a AOMOMOTOIO
aKyCTUYHHM KOJIMBaHb 3a0e3meuyeThes AKic Tb MpoAy KTiB. Jami iX moxHa
30epiraTd B 3BUYaiHIX MOPO3WIBHUX Kamepax 3 Temnepatypoto —18 °C.

IpoxyxTn, 3amopoxkeni B cucteMi AEF, mictite Ha 15% Outbiie
COKIB Iicis MNPUroTyBaHHA abo mepepoOKH, HDK TMpPU IIOKOBOMY
3aMOpoXKyBaHHL. CMaK 1 COKOBUTICTb MPUTOTOBAHUX CTpaB 3 NPOIYKTIB,
3amopoxeHux B cucteMi AEF, He Binp i3HAI0 ThCS Bin 0Xouso pxeHux. [licms
PO3MOpOIKYBaHHS IIPOJyKTH BTpavyaroTh MakcuMyM 2% Bix cBoei Baru. 3a
CTPYKTypOIO, BUIJISIIOM 1 CMakOM BOHM MNPAaKTUYHO IICHTHYHI CBIXKHUM.
OKHCIICHHSI NPOAYKTY 3HWKYEThCS 10 98% B MOpIBHAHHI 31 3BHYAHUM
3aMOPO’KYBaHHSIM.

Cuctema AEF wMoxe Oytn BOynzoBaHa B Oyap-Ky ICHYIOYY
X0 JIOAMIIBHY 200 110 KOBY KaMepy 3 He3HaYHUMHU 1i mepepoOKamHu.

Texuonorin AEF wMoxe Oyt peanmizoBaHa B pI3HHX Taly3sx
Xap4yoBOi IHAYCTpil I IIMPOKOT HOMEHKIATYPH Xap4yoBOI CHPO BUHH,
HamiBpaOpHUKATIB Ta TOTOBHX CTPAB.
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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.

