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Хранение продуктов растительного происхождения с использованием технологии РГС 

является весьма перспективным и экономически целесообразным. Например, использование 

системы РГС типа DCA позволяет срок хранения достаточно чувствительных яблок сорта 

McIntosh увеличить до 18 месяцев, сохраняя при этом их  хорошее качество. Накопленный 

опыт проектирования и эксплуатации холодильников с РГС позволяет успешно реализовы-

вать данную технологию на новых холодильных объектах, а также модернизировать уже су-

ществующие холодильники.  

 

Научный руководитель: Стоянов П.Ф., к.т.н., ст. преп. кафедры холодильных установок  

и кондиционирования воздуха ОНАПТ 

 

 
 

ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫХ ПРОДУКТОВ 

РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

 

Иванчук Я.П., магистрант, Сурмачевский М.В., студент ИХКЭ ОНАПТ, г. Одесса 

 

Потребность в свежих овощах и фруктах ощущается на протяжении всего года. Сезон-

ность продуктов растительного происхождения сказывается на конечной стоимости продук-

тов питания данной категории. Одним из способов консервирования пищевых продуктов 

является замораживание, которое позволяет сгладить сезонность потребления, обогатить 

рацион необходимыми витаминами, минералами и микроэлементами, улучшить условия 

хранения и санитарно-гигиенические показатели. В первую очередь быстрозамороженные 

продукты растительного происхождения используются  в пищевой промышленности при 

производстве таких популярных продуктов питания как йогурты, кондитерские изделия, со-

ки. По данным исследований уровень потребления быстрозамороженной продукции в евро-

пейских странах достигает от 5 до 50 кг на душу населения. 

Способы замораживания продуктов растительного происхождения подразделяется по 

виду теплообмена на конвективные, кондуктивные, испарительно-конденсационные и сме-

шанные. Выбор конкретного способа замораживания продукции определяется свойствами 

пищевого продукта, необходимой скоростью проведения процесса заморозки и  требуемым 

качеством получаемых замороженных продуктов.  

Все более популярным продуктом в последнее время становятся различные овощные 

смеси, состав которых весьма разнообразен (например, смесь перца, томатов, цукини, морко-

ви, лука, зеленого горошка, кукурузы и т.д.). Замораживание таких смесей зачастую прово-

дится в современных скороморозильных флюидизационных аппаратах.  

Для получения высококачественной быстрозамороженной продукции растительного 

происхождения важным является условие использования  исходного сырья соответствующей 

степени зрелости и качества. Основные этапы подготовки сырья растительного происхожде-

ния к заморозке: инспекция, сортировка, калибровка, мойка, очистка, нарезка и в случае на-

добности бланширование. 

Обзор литературы и анализ результатов исследований показал, что обработка холодом 

может привести к растрескиванию плодов, ягод, поэтому к вопросу замораживания продук-

тов подходят программно. Например, виноград при замораживании предварительно охлаж-

дают до температуры 0÷1 
0
С, а затем только быстро замораживают при температуре -35 

0
С 

до заданной конечной температуры в центре продукта (-18÷-25 
0
С). Максимальное образова-

ние кристаллов льда в плодах и овощах происходит при температуре от -2 до -8 
0
С. При 

условии быстрого прохождения данного интервала температур можно избежать значитель-

ного диффузионного распределения воды и образования крупных кристаллов в клетке про-

дукта. При этом степень повреждения тканевых структур плодов и овощей  при заморажива-



87 

 

нии будет минимальна и зависит от размером кристаллов льда, физико-химических превра-

щений, протекающих в тканях на молекулярном уровне.  

 Упаковка готовых быстрозамороженных продуктов заключительный, но не менее важ-

ный этап производства. Замороженные продукты расфасовывают в тару (как правило полиэ-

тиленовую) и герметизируют. Для увеличения сроков хранения внутренний объем тары не-

редко заполняют инертным газом. 

 

Научный руководитель: Лагутин А.Е., д.т.н., проф. кафедры холодильных установок  

и кондиционирования воздуха ОНАПТ 

 

 
 

РАЗРАБОТКА МЕТОДОВ И УСТРОЙСТВ ДЛЯ ПЕРВИЧНОЙ ХОЛОДИЛЬНОЙ 

ОБРАБОТКИ ПРОДУКЦИИ ПРУДОВОГО РЫБОВОДСТВА. 

 

Ромачевская В.И., магистрант ОНАПТ, г. Одесса   

 

В настоящее время всё большее внимание уделяется качеству выпускаемой продукции, 

что влечет за собой повышение требований к качеству сырья и полуфабрикатов. Заморажи-

вание – один из наиболее прогрессивных способов консервирования, позволяющий макси-

мально сохранить такой скоропортящийся продукт как рыба без значительных изменений 

первоначальных свойств. Необходимый эффект от замораживания как способа консервиро-

вания пищевых продуктов достигается после снижения температуры в них до минус 

1520С. К числу важнейших параметров холодильной обработки относится скорость замо-

раживания. 

Перспективным направлением рыбного хозяйства Украины является развитие прудово-

го рыбоводства. Учитывая большие объемы и размеры рыбы, которые необходимо сохранить 

без существенного ухудшения качества и с минимальными потерями, при выборе способа 

замораживания предпочтение отдавалось способам, характеризующимся высокой скоростью. 

Исследования последних лет показали экономическую и энергетическую эффектив-

ность контактного рассольного замораживания крупных пород рыб в растворе хлористого 

кальция. Этот способ является наиболее доступным для мелких прудовых хозяйств так как 

не требует дополнительных материальных затрат и специального оборудования. Скорость 

замораживания в растворе хлористого кальция в 810 выше по сравнению с воздушным за-

мораживанием. Несмотря на значительные преимущества, существенным недостатком кон-

тактного рассольного замораживания является просаливание тканей рыбы, снижающее про-

должительность её последующего холодильного хранения и качество. Традиционно для пре-

дотвращения процесса диффузии ионов кальция рыбу предварительно упаковывают в полиэ-

тиленовую плёнку, что требует специального  оборудования и  дополнительных  материаль-

ных и трудовых  затрат. Во многих странах усилия исследователей направлены на создание 

биологически инертных защитных покрытий, образуемых непосредственно на продукте. В 

связи с этим нами предложено защитное покрытие на основе природного биополимера – ни-

зкометоксилированного пектинсодержащего  экстракта, полученного из свежих яблочных 

выжимок путём щелочного гидролиза. Степень этерификации пектинсодержащего экстракта 

в процессе щелочного гидролиза понижалась с 70 до 35 – 20%. Получение плёнки основано 

на способности низкометоксилированных пектиновых веществ в присутствии ионов кальция 

образовывать прочные студни. Молекулы пектина взаимодействуют между собой за счёт 

свободных карбоксильных групп, связываемых кальций-ионом в прочных каркас, который 

способен удерживать достаточно жидкости. 

Исследовались влияние степени этерификации, концентрации пектиновых веществ, ак-

тивной кислотности среды, концентрации ионов кальция на прочностные характеристики 
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