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ПРИМЕНЕНИЕ ХОЛОДА ПРИ ХРАНЕНИИ И ПЕРАБОТКЕ  

РЫБЫ И РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ 

 

Корнован Д.О., студент ИХКЭ ОНАПТ, г. Одесса 

 

Рыба и рыбные продукты (котлеты, рыбные палочки, икра, колбаски рыбные и т.д.) ши-

роко используются в повседневном рационе населения. Данные продукты обладают исключите-

льными пищевыми достоинствами, разнообразным химическим составом, легко усваиваются и 

довольно часто рекомендуются в качестве диетического питания. Рыба и рыбные продукты со-

держат полноценные белки с хорошо сбалансированным составом незаменимых аминокислот, 

биологически ценные жиры и витамины.  Консервирование рыбы и рыбных продуктов холодом 

позволяет максимально сохранить органолептические свойства рыбы, замедлить или даже прек-

ратить процессы развития микроорганизмов. 

Различают следующие виды холодильной обработки рыбы и рыбных продуктов: охлаж-

дение и замораживание. При этом охлажденным считается продукт, температура которого в то-

лще поддерживается на уровне от –1 до +5
о
С, а замороженным - температура от -6÷-10

о
С и ни-

же. 

В пищевой промышленности применяются следующие способы холодильной обработки 

рыбы и рыбных продуктов: дробленным льдом, охлаждение с помощью "ice slurry", охлаждение 

морской водой иди раствором NaCl, смесью соли и льда, холодным воздухом, в скороморозиль-

ных аппаратах, с применением криогенных веществ. Довольно часто для продления срока реа-

лизации продукции охлаждение рыбы производится льдом с добавлением антибиотиков или 

антисептиков, которые задерживают развитие большинства видов бактерий, вызывающих порчу 

продукта. Вопрос безопасности такого способа охлаждения открыт. В открытой литературе 

данные по использованию антибиотиков и антисептиков при охлаждении продуктов и безопас-

ности для человека противоречивы. 

При замораживании рыбы и рыбных продуктов наибольшее влияние на качество продук-

ции после ее дефростации оказывает структура и размеры полученных кристаллов льда в проду-

кте. Наиболее незначительные структурно-механические и химические изменения в тканях ры-

бы происходят при условии проведения быстрого замораживания с поддержанием температур-

ного режима на уровне от -18 до -35
о
С и последующей постоянно низкой температуре хранения. 

В процессе медленного замораживания продукта образуются более крупные кристаллы льда, 

что приводит к разрушению тканей и большей денатурации белка. 

При длительном хранении рыбы происходит ее усушка, изменяется ее внешний вид, при 

этом жирные сорта рыб еще и "ржавеют". Для того, чтобы избежать данных нежелательных по-

следствий хранения поверхность рыбы покрывают тонким слоем льда ("глазируют"). Искусст-

венный холод используется как для хранения сырья и уже готовой продукции, так и в процессе 

непосредственного изготовления рыбных продуктов. Например, поддержание температуры в 

посолочном помещении и в камерах вяления балыков на уровне 6-8 
о
С, созревания рыбы и рыб-

ных продуктов. Рыба с повышенным содержанием жира после созревания значительно вкуснее, 

чем маложирная.  

При повышении температуры окружающей среды и рыбы продолжительность процесса 

просаливания увеличивается примерно на 3% на каждый градус Цельсия. Однако к повышению 

температуры при посоле следует относиться осторожно: ферментативные и микробиологичес-

кие процессы опережают просаливание. Так, с повышением температуры от +2 до +15
 о

С ско-

рость просаливания возрастает в среднем на 40%, а интенсивность развития гнилостных микро-

организмов - в 24-25 раз. Поэтому рыбу с большой толщиной тела, имеющей слой подкожного 

жира и кожу с плотной чешуей, надо солить при температуре 5-7 
о
С, мелкую и нежирную - при 

10-12
 о
С. 

В ходе проведенного анализа литературы и особенностей применения холода при хране-

нии и переработке рыбы и рыбных продуктов было выявлено: 
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1. применение холода в технологических процессах обработки рыбы (таких как вяление, со-

зревание, соление) позволяет существенно улучшить качество готового продукта; 

2. выбор способа охлаждения и замораживания рыбы и рыбных продуктов зависит от его 

физических размеров, доступных источников охлаждающей среды и экономической целесооб-

разности; 

3. температурный режим и особенности холодильной обработки продукции оказывают су-

щественное влияние на его органолептические показатели, а также вкусовые качества. 

 

Научный руководитель: Стоянов П.Ф., к.т.н., доц. кафедры холодильных установок и 

кондиционирования воздуха ОНАПТ 

 

 
 

ОСОБЕННОСТИ ПРОЕКТИРОВАНИЯ МОБИЛЬНЫХ  

ХОЛОДИЛЬНЫХ УСТАНОВОК 

 

Кравченко В.В., студент ИХКЭ ОНАПТ, г. Одесса 

 

Холодильные установки применяются в различных отраслях промышленности и объемы 

потребления искусственного холода постоянно увеличиваются. Основные проблемы при холо-

доснабжении, которые возникают повсеместно - это дороговизна холодильного оборудования, 

трудность переноса холодильных мощностей, разветвленность трубопроводов для транспорти-

ровки холодильного агента или промежуточного хладоносителя и т.д.  

Альтернативным вариантом мобильной холодильной установки выступают рефрижера-

торные контейнеры, железнодорожные вагоны и авторефрижераторы. Однако, мощность дан-

ных холодильных установок ограничена и как правило эти установки решают лишь задачу под-

держания температуры в период транспортировки замороженных и охлажденных грузов или же 

это небольшие холодильные камеры, которые используются для хранения сравнительно небо-

льших запасов продуктов. 

Мобильные холодильные установки производительностью от 100 кВт до 1500 кВт на 

данный момент эффективно решают проблемы холодоснабжения дата-центров, ледовых катков 

и арен, в строительстве и т.д. При этом автоматика данных холодильных установки позволяет 

производить дистанционный мониторинг и управление работой, оперативно размещать холоди-

льные мощности на объектах, экономить денежные средства на постройке отдельно стоящего 

здания компрессорного цеха.   

При проектировании мобильных установок для получения искусственного холода основ-

ная задача - это обеспечение бесперебойной долгосрочной работы оборудования. В состав уста-

новок входят: компрессор; ресивер; испаритель; система трубопроводов хладагента и хладоно-

сителя; запорная, регулирующая и предохранительная арматура; насосы для прокачки тепло и 

хладоносителя; конденсатор; щит автоматического управления работой установки. При выборе 

системы холодоснабжения мобильной холодильной установки (непосредственного кипения хо-

лодильного агента либо с промежуточным хладоносителем) руководствуются особенностям 

объекта, который будет обеспечиваться холодом, и критериями высокой технико-

экономической эффективности системы.  

Основная тенденция современных систем холодоснабжения - это переход к системам с 

промежуточным хладоносителем с применение высокоэффективных теплообменников и комп-

рессорного оборудования. Применение систем с промежуточным хладоносителем позволяет 

существенно снизить агентоемкость холодильных установок (например, применение пластинча-

тых теплообменников позволяет снизить аммиакоемкость систем до уровня 100 грамм аммиака 

на 1кВт установленной холодопроизводительности) и тем самым увеличить безопасность рабо-

ты оборудования.  
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