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Матеріали 81 міжнародної наукової конференції молодих учених, аспірантів і 
студентів “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем харчування людства у ХХІ 
столітті”, 23–24 квітня 2015 р. – К.: НУХТ, 2015 р. – Ч.1. – 448 с. 

 
 
Видання містить програму і матеріали 81 міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- та 

ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі сучасних 
фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, новітнього 
технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності 
діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з 
метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються означеними 
проблемами у харчовій промисловості. 
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22. Перспективи розвитку систем кріоконцентрування у виробництві соків 
 

Марина Коваль, Світлана Лехнівська, Інга Швецова, Віталій Шутюк 
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Системи для концентрування виморожуванням фруктових соків з 

утворенням крижаної суспензії впроваджені й успішно застосовуються в харчовій 
промисловості, тоді як системи виморожування з утворенням крижаної плівки, так 
звані системами пошарової кристалізації, знаходяться ще на стадії розроблення. 

Дослідження в області концентрування виморожуванням зазвичай проводять у 
двох напрямах: 

– контроль нуклеації і зростання кристалів льоду з отриманням великих 
кристалів, бажано однакового розміру;  

– вибіркове відділення кристалів льоду від концентрату. 
Мета роботи. Дослідження процесу кріоконцентрування соків з утворенням 

суспензії льоду проводять з різною метою, в тому числі з позицій досягнення 
необхідних технологічних і органолептичних показників соків. Така система 
передбачає наявність двох етапів – утворення і зростання кристалів, оскільки 
оптимальні умови для їх росту можуть істотно розрізнятися. 

Результати. Останнім часом дослідники приділяють особливу увагу розробленні 
технології виморожування з утворенням плівки. Це пов’язано з тим, що розроблення 
конструкцій і експлуатація обладнання для кристалізації у вигляді плівки досить 
проста і доступна для будь-якого харчового підприємства. Тому технологія плівкової 
кристалізації буде широко впроваджуватися у виробництво, якщо вдасться 
забезпечити необхідну чистоту кристалів льоду і ступінь концентрування рідкої фази. 

У фруктових соках і розчинах сахарози важливо не первинне, а вторинне 
утворення зародків кристалів льоду. Швидкість нуклеації і росту кристалів залежить 
від переохолодження системи, причому існує експоненціальна кінетична модель, яку 
можна використовувати для визначення цих параметрів в розчинах сахарози, 
апельсинового і яблучного соків. Зростання кристалів льоду при сильному 
переохолодженні відбувається у формі дендритів або голок, завдяки чому 
збільшується площа поверхні кристалів, і їх важче відокремлювати від 
концентрованого розчину. У сильно концентрованих розчинах сахарози швидкість 
нуклеації не залежить від концентрації розчину з підвищенням концентрації розчину 
швидкість зростання кристалів знижується через збільшення його в’язкості. 

Механізм кріоконцентрування з утворенням суспензії льоду полягає в тому, що 
по мірі безперервного утворення дрібних кристалів льоду в кристалізаторі 
відбувається перенасичення розчину – дрібні кристали розподіляються по об'єму 
рідкої фази і полегшують зростання вже присутніх в кристалізаторі більш великих 
кристалів (механізм дозрівання кристалів за Оствальдом). 
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