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3 .. Х()JюдItJ1ЬН~Я ТП1ШКА 

Co6pe.I!HblA К()N1'pecropHЫI'i lU"P('f'I'Т обкмыааlOТ !юд 11lIl1I)'ЭкoIi ~ 

1(JI~.l1poвep!1кrr на l'epмenlЧl!OCТЬ, IIk'I'p<tIlNIOТ приборы aвтoNII­
Т11'1«КОд »щкno. Реботосl'lOC06нblJi 8rptnТ OI!pIIШКllllIOТ И нanpaмlllOТ 

~,-

16.2.8 Ремонт 1I.0000ОAIIIIЬНllkОl м МОРО:JКIIЬННКО I 

В ~HIIt ГlptllfПlliнoro СpoЖI службы IIOЭННIUJJIte onuL3ы устра­

няют ФиР"'" nРII.НТ1!АиOf'O PeNOIfТ1I, IIlIetOIЦ,ite дoroвop с фнpмoii­
НЭI'OТOВI!1VIСN. 

В llOCI!enIРlI.lIТНЙШ>lЙ neРII(Щ ремонт JtOJICWIIIЬННКО8 Н МОр03И11 .... Н!<Q8 

ОС)'ЩCCI'8.II~1OТ спtUМЛltЗНjXlва НIIJ,lе Pf!",oнrnIIIe фирмы IЮ IШд.ивн.цyanь­

ИЫМ 3аКАЗ8М. 

РеlolOl" быrollOl'O ХOJЮДllЛьноro обоРУАОNНIIЯ обычио проводRТ на 

JOteC:'n: (НI дoмy~ Длll ВЫ/ЮЛI!eННII 8ОСCТllЮI\I!1VIЬНI:oIX рабат В таких 

)"CIЮВНI!X ~ neреносные МОМIIJItImoI ptмоlml(И"'(l (д.rrн реэкх, 

паАкк, аакуумнроеанНII, сбор3 »rpяэнeннw: JU\aJUlfeНПI и масла) обо­

РУДOUIIНЯ, 3аЛpl.IIO'IИЬ/е (~, М8,iUIrtкtOoo) Н ~ыtыe (:МetI­
ТJЖчttkИX napaNeтpoII, repмomIчltOCПl, )110811111 W)'III' ) C'ТtI\AJ>I, ~1IaII'" 

" ",. 
РIбonr ВЫПO/lНIII(IТCII в COQY1leТCТВHII СО CXetOI04I 'l'UlЮlЮlWleCllro 

процесс. j1eМOlПll. В чщ:m ВЫnOЛlIНCNWI Onep6ЦIIA ВJtOJUrТ, наПJЖмер, 

ПРОвqJКII reJ!lIItmЧlЮCПt ХOJЮДНllьнoro BrperIТ'I, дефект8Ц1!II ХOJЮдн.'!Ь­
HOI'O aгpenIТlI, IICKpыrnc снстемы н сбор эаrp~I'СШIЫХ XJUlДllгeнтa н мас­

ла, про",ывм н СУШI(8 C~ .. Ы. эаменадeфeomtblХ Meмelrroa, nal\кa тру­

(юrlРСlICл.оо, П~ДВЗРll'ТCJlьнаll проеерк.в CHC'1CNbI на гер""eruЧНОС1Ъ, {11)-

3ЩХ)1III11118Я »П pllВIUI ('НСП"'Ы "'дCJIОМ" MI\ДIII'tНТQM С ПQМОЩЬЮ cтeндII, 

11роеерlUl гермemчнQtТ>I, оБК!mЦI кОМПp<'tсор.в , кoнтpo.itЬ peжI1Мд раба­

.,.,. Jl.OЛOJI.НIIЬНIlIUI. 

ПQCJIC ptмокп nOlUl33тeJ1И pМ'xmк:llOCo6tюcтll оборуДOllaННR ДOJIЖ­

НЫ ~ ./1111111 ..... rexIIll'lККOI"O ПIIСI1Op"J8. 

ГЛАВА 17 

ПРИМЕНЕНИЕ низких ТЕМПЕРАТУР ПРИ 
ПЕРЕРАБОТI(Е и ХРАНЕНИИ ПИЩЕВЫХ 

ПРОДУ"l(тав 

пoтpe6ктt.nя .. и XO/IOJtII АIIJIRЮТС~ тexJtолOпtческне 06ъet<."!U, от КО­

ropblx отводят "reIllЮПРImЖII с цепью тюмерж.анн~ задаllltOго реЖII ­

ма (темперaryp;l объекта, ОТIЮCIfI1'JI"на~ IIJIЗЖНОСТЬ воэ,пуха 8 объекте, 
скорост" ДВllЖеНИR среды, ПpoJЮJlЖJПel1ьность ХO.llОДIIЛыюА обр8Cioткll 
и др.). Темпермура омаж,мсмWl oб"heКТ08, IU!K ПРВIII\JЮ. ниже. \It' .. тt'N­

nepatyJJa окружающеА среды. 
Потребителн ItQ/IOДоа nO~RЮТСR 00 хлрактеру пронзllOJ\CТN. 

которое оказыаает 0CII06IЮf! 1IJ\ИJIнне на особенllOCnl выpa(xnкн и IIC­
IIO.IIbЗOU8ННR XO/IOJIII: МJК:O-, rmще-. pt:.Iбo-. МOIIOI(O-, фрукто- Н онощс­

nepepaбaтъlaalCllЦee, IIИ_~. ВIIHoдer1,,<Н'Cкot', кoкдIffeptКOC. ме-

6011eltll~ 
В пpo1UllO.QtТ1le BHlНll"pllдllbLX еик 0I:CIб0e ВНн ..... нне уи.пяеп;:R xpallH­

JlНща ... ГМ ПOJlдeржнваЮТСR спбмblLl.И тe/oIl1epa1)'Pll (8-.12
Q C ) 11 от­

НOCllтeJlhН1!H lIJIажность воэд,ух.а, спосoбcтwyюlЦllн CropeIIIIIIHIQ 111111 "1'" 
noннжtllно .. ОКIICJlеIl НИ . ХраНoellие ВИIIОrp3JUI прон3JIOДКТСИ при тt'NI~­

parype o-2 Q C. В "РОИ3I1Одtпe IIЭlOМа "р"меIlЯen:я холм 'ор" сушме 
( - 10 ... _ 15 Q C). ВllllоrllМlшА COM -ПOllYфаБРIIК8Т Хр8111<ТСН пр" Tt'M -

11CPwrype О ••• - 1 ·С , что 110ЭllO.llНет ООкIIСЧI<ТЬ его высокое IU!ЧССТIЮ. 

В ТСJUlOJlOПlЧе(КОМ "Iюцессе хOllOД IIСI1ОЛЬЗует<:R В процесС8Х фlUl ... tра­

ЦllII, OC8eТJleHHH. брО>'Ш1l\Я, OТlll>liUI nнн. Прн выработке Clll lOII08 МОЖ~"Т 
ПрllМенllТЬtR IJ>J"ораЖНI!o3.1IIе. llри обра(j(m(e ХOJЮДОМ UlIH0f1!aднl~X " "" 
~ )"Ilrrывaтh ПJI'1Ef!гТYJ!I1ыl"l ypoeell .. " с короо::тъ ntЖllЖ~IIIIН ТVI­

nep8rypbI. ВIIНJIIOtlIЖ ка :мм:prнЧНОСТ1о кoarYJtllЦll1I ВlllIHbIX oqжCТМIЮН н 

ocaждetIНII К(UUl()otAOfI. 

17, 1 Мясная npOMblWJIe ,IIIOCТb 

На п~рюrrnнх мясноА nPOМblli1J1e"1IOCТМ 1I11Э~ reмnqnnyp1J IIС-

11OJ1b3)'1O"Г-

- ДI1И ОXJ1аж,,!,I'1IIIЯ NЯС ~ . субпродуктоа, ЖII))ОО 11 дpyrnx ЩЮДУКfOU 
пе~Р8боткн c~otВ{тexll"'НXKoA н МCДIIЦII нскоА IlРОДУКЦ1111); 

_ ДI1И оx,nаж.Аен",,, МЖ:Оl1родyкroе 11р" еыраБO"lке кoлб<Iс, KOII'ICHO­

стсА,llOJ1)'фaбpиК8"ЮlI; 
- ДI1I1 хранемllЯ омюкденнoro MltC8 11 мltCОl1po.п.yкroе; 



3<' ХОltО/lи,nЫ'А" ТF.XиltU 

- МЯ пеpIOXll8JlW'НIIЯ (I1OдIoIQpaЖИIIIНlIIII) н xpaHCl'KII nepeolUl8' 
ЖдеIllЮro мяса; 

- A/lА иМopIжнваКНII н хра~НIIЯ otJICII, cyбnpnдylmlU, ~ри. 

КIIТOВ Н rDТOBЫX МIIСIIШ! 6nщ !Ж,IКЖpltlПlO'фсрмектНOf'O cыpblI; 

- ММ нэroтoмен"н nw Н ~III!JI pattOJЮlI A/lА кмбасно­

ro 11РОИЗ~. МII 'I'tUtOIIOnNeC~ КOttiUIЦlц ... lНpoынHe 1:1 ПРОК3llQl1' 

<:Т8<eHIIЫX l1ONещсннях; 

- д,ll1I c:yб/IИМllц,юшю'l C}'IIJКИ MRa Н MIICOIIPQЦYКТ08. 

OxJIaJlUttllмe мнса, "'lКOnPQЦ)'IIТ08. MRUlI\P)'I1I1Oro pcnтoro СКО1'а 
11 ПOll)'Т}'Шах н ~pmlЩ C!lкш\t'У В l1OII)'Т}'WU н 1)'ШII мелкoro cm­
та OXJWIW.IOТ 11 ..... срах 11 'f}'Н- сразу l10CJIe ~ptllIЧНI)II обрабom<и 

l~npept,lllНO М11 IUI1UIINeCJCИ . Процесс OU&>I\,tIeHIDI ~ бwn. pгз.rIНЧ· 
,IUM 110 cnoooбy cro opnIНII3aЦIIИ: <WIOC'1'8дIIAHЫМ (nap3Ncтpbl CJJCIUIЖдII­
IOЩCГО IIO.'\Ц)'X.II nОСТОЯII"Ы) н /I1I'fII' М11 трехспдиА"u .. (параметры 803-
духа punlNHbI на IC8Ж,IIOА CТЦН!1J; 110 значении .. napaweтp06 (IXIIa>OWI­

IOЩСI'O~. В 3IInHCI'МOCТII от скорости (WI8J'\деикя тюnyтyщ pa3JllI ' 

чакrr ~lloe, быстрое Н УJlьтрабыстрое 0XJUUtЩe111re. 

Процесс ОМ~"IIЯ "ыбнракл ТВКIDI, чroбы "ри IIысоом ~ 
NJlCII были .. е .. ~ш(' I1pQD.011Ж11'feJIЫ!ОСТЬ 'lpoц«CI н ~P" ш>ссы мя­
са, а в итоге бbll1l1 мc" ыue эвтр~ 111 обpaбo:mty. CдeJ!aть зто непросто, 

таи как процесс З<lIIIIСИТ от '.!I!Of1\)C факroров: тc.wncJIZIYPbl, ВJlaжJiОСТИ н 

скоpoent ДВIIЖС,IНII во:щуха, IIШpol!OfO IIOKpoВU, ТОЛЩИНЫ OXllaJl(!lJleNoro 
ПPQдYКТ8. 

СУЩе<:ТВ)'lOщие НОР"В1"Н8Ы, ОП~НЮЩНС 11OHR'n!t OXiIlIЖДсltНОro 
мяса. 06ЫЧ IIО реГl1амеlmtруют ТOI!ы<o »ерхнее значен ие 'reмпергтуры 8 

'reрмнческом ЦC~ ~НlюА (caNoA тo.rк:тoA) Ч8СТИ пмyryшн, напри· 
мер, 110 1I0pt.l1ml1l8101 ОУеЧt<:nICННЫN - зто 0-4 -С, а стр.ан ЕС - 9ТО 
7·с. 

П~ЫlOCТIo XOJI<WII!bНoli обр.абoпut и, в чacтtlOCПl, OXJU!I. 

~IIIIЯ МOЖIIO COIIpn>fTh. ИI~llCНфИЦИp)'JI тennooIS"'ell . В общем Cll)'Ч8е 
~f1l1OOбNен на повеpюtOCП1 ocyщecтa..'IIIetCII конвt,щнсА, Пnn08ЫN 1\3-

Jl}"RIJH~N Н N8('('(IC)6м~11OМ (l\CIIapeннeN IIМги). Обычно тennooбtoeн ин­

ПК(:IIФ'ЩllpylO'r sa ~ КОНlICкции "Y"'N ~IIIIЯ СКОр00.:п4 ДJlкжetlИlI 
lIOЭД)'X.8 и (IIIIИ) IIOШlжеllКII ero ttNnepa-rypы. Но QIUI03I13ЧИOI"O решеиlUl 

Нt:Т "1J>Щy IИIIЯННIIII8 процесс NItOПOI факторов. Так. yвt.I!lIЧI'Ниескоро· 

сти д.tIl!ЖellltJl JIO."\IIYU IIIICЧC"Т yet.IIкчеИ'IC зnpaт на ОМ8I1W1ЮЩ)'1О си­

C"n'III)' It3.ЖptII (paaQII. мекtpo~иepntll на IlJ"lIIOд 8t,ml:UIТQJ>.II пponop· 
ционIМН кубу Скоросп! AlllUl«'HItJI II(IЦ)'U) н ЮIК\!IJII!"")'1О ycrlllЮ8I\Y, а 
также cкopocnc нсnaреНИIIIIJI8Г11 с IIOIIepxнocпt. nOllIOl«'HH~тeNneJIВ'Y· 

PtII ~ CllllЗ8I1О С IlO8UшениеN затрат н. XO/КW!IIьнyIO ycrII-1\Y и 
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IoЮЖСТ пыэаап. подмораживание r~рхиOCПl"Х <:.поев мяса, что недо_ 

' I)'CtНNO A/lЯ 01Ul8жде111tOf(1 Nнca. КpoNe ТОГО, следует )"Iнтuwrn. 11 тер­
NIIЧес~ ООПpoтllllЛCНне ЛpoJl,YК11l (ТWlЩIIНУ I'poдy1<UI), которое OIlI3HII­

чивает epeNM омаждения. 

ПОПOlolу npouecc: теfl/lOOБN('IJ.I I!llТ"CНСIIФ>tциp)'lOТ nYreN )'I!eJIНЧСНИR 
тtnJIOlIblX nOТOК081\311)"1C111_ 311 ~ ycrIIИ08l(ll р8.д.И8Ц1К1ННЫХ бaтIIpdI 

и нсrlapelllleol;М С'К'1" 1К:~Hнoro )'IIМ>I<НCН""IЮI!CpXIЮC"nI. Ко!IeЧIЮ, 
IIX AOJIII 8 oбtJ_ тet_N noтolte NCНЬШе, '«:I0Il КOH8tК"Гllfllfl)n), 110 ОНИ 

3I1аЧlm.lll.но ООкpllЩIIЮТ l1IOПpIO NaCCbl (усушку) пpo:щyкtll. 

Oreчec-rвtнноА IIttCТp)'1<1M по ОlVUlжденl!lО NJlCa ~II 
CМJI,)'IOЩIIR ЛРОAOJlЖl~льность ОitAaJlU('НИII noлytyul l"OиllДlftlbl, СО"НII­

'IЫ и 1)'ш бараии"", N>ICCOH СOOТ1lncr1lel.,1O 1 , о. 4511 зо кгпрк П'OUIep3-
"JYPI! lI03,ЦYI!a -З"С, cкopoc11t м_енИЯ 1/8 уро_ бtдep 0,8 N/c от на­
~ыюl\ 'eмnepгтype З5·С 1ю КOlIC'Dtoli Q-4 "С COOТIIe'I"CПIeННО Lб, IЗ н 

1 •. 
По 3арубеЖНЫN Дl!IIHblN Лpo.!lO.llЖJПUЫЮСП:> OД/IOC"ТМI.iiнoro охл.а­

ЖдЕНИlllЮJlyтyut до 7 ос сос:тамиет 6-24 ч в 3'l8ИСИNOCПI от DIIAII NJlC8 

И pe!I<"lIII ОIUlIlЖAeННfI. 

Г!рн NHOI"OCТIJIIIi\HOIoI ОXJtall(Al'ШIИ И'М'!Сни'lQCТЬ ТCI\IIOOТIЮДII 
~ellbWaeтeR 110 мере П~ м r.o<.:nCJlYlOЩeЙ CТ!IJrnH. CO~entHHC 

тeMllcp8тypbl It скороан J1IIIIжtllНК ВОздyxll Н8 стадня~ ограннчltва('"Т(:R 

1I03NОЖИQCТЫО rIOДМО~IIЖИВЗННЯ rIQIICp~НОСТИ н ЭIIЗЧI'Нltем Cpeдltc06ъ­

СМlюА ТСМI1С~8ТУРОЙ. Чем 8blllle скорость дDlIЖCllltя ВОЗдyxII И ниже сп:::> 
OТVIНI.RТCJI~IIЗЯ тeMncpa"l)'1J1I 118 СПДНИ , те", короче С'адиН. Оl\НзltQ пр" 

)том нер,щномсрнос"ТЬ '~Mllepll1)'VH oro "МИ ",,, са бупет бo.IIьшоА . иысо­

коА будет и сре.lt.Н('O(h.ем"зя тeмrlcp~ryp1l. В IIТOгe "IХЩесс охлзж.дСIIIIЯ 

не булст короче. 

ПО 3-flV)'бeжНt.lN щlllн .... N III)QДOJIЖИ~ЛЬНОС1Ъ AI1ухcr8ДЩ1'IOГO про­
ЦСССIl охлаждtllllН CllllHlltllj ЛО 7 ОС: на I1<'pooA СТ>\lUШ "Рll тe .. ,teparype -
2О0С, СКОpocrll ДIIIIЖСIIНН 1I03oЦYXII2,7..jc в течеииt 1.5 ч и на uropoA­
ври темпqжrype 4 "с ' 1 СIlOpOCПl движсним ооэдуха О,З М/С COCТ8SW\O 
2 1 ,5ч. 

Камеры OXJIIIЖДCI 'НR 8 JlВНСИOlOC11l от реалюуемоn:::> "PO~C~ WOI)'"I 

бtпь ncpttO.It.Нчесмоro 11 нenpepыeнoro дd"1cm.н1l. OtIH ПРСДСТ''''ЛIIЮТ со­
боА 'et1llOltЭOJIНpo8t1н ное I1ONI.'ЩI'Н'IC 110 Cl"re'leCТfll'НЫM нopмamM" ШII­
РНIЮIi б N и д,IIIIНОЙ IJI;J 24 м, обору-"IIIIIUIIICJe OXJWI(Д,8IOU!CA сl!C"ТCмоИ, ,!ОД_ 
вec'lbllI вyreN, кoнtw:l",epoм. Охлаж.м1OU.illC' CIICТCNЫ КIIЖ'р. 8l(Jl1O'I<I1OЩII/'; 

оl!Jl&ЖJUllOЩll/'; ycrporoc:nra, ~ Н .ll!Cфдcкroры, IoЮrут бr.m. раз­
личны"и. 

ВощхоIlOJU>lИ ~ы пpenназНII'/CtIЫ.llll1I pi'CllpeJIC.'CНHR OXIIII­
ЖII/Il()щеrо вonцyxa тall, 'IТOбы обесneчНв;L/\aCь..-ребуе..а1l cкopocrъ общ-



'" 

Р'К'. 17. 1. CцN8 """'еры xono­
ДIIIII>III)A ~ки с noдвea<и-

.. м 1IO.\ЦyJI000000000000000RIIИ: 

I -оо:щу~:' -~ _J-__ пyn; 4 - ...... 

_ C'<IIWI; S - """ ..... """Y')'WII: 

6- .. ac~_ 7 -_ ..... 

XOJtOl\llllbIlAK YEXI I IIКA 

p~(. 17.2. СхcIQ lWItJ)Ы хOJЮдJtnЬНoiI /16. 

~ с ~_H 1Ю3JIYXОО""'IдIfИ-
n .... и: 

I -~ ... 2 - "o" , ... ,top;J- ... · 
~~4 -__ np.; 

5 -....-... con.; 6 - ........ f>O.O)'tYIA 

аа ГIOМpXЖICПI продyктtl, при_. XllЖ.дllII fIQII)"}'UJII NIIC3 AQ,/IЖН8 IWIO­

AlIТbCII 11 coвepwet!lIO Ql!llIUIКOIIЫIC rc-IIJIX с:о ~H дpyntNИ. Вн,д СН­

~Ы lI03.!O'X0pacn~"" выIЖpat01' 11 3IIBII( K .. ocnt от ПIМ lIC\3Д,YXO'" 
OJUlIW!ТeIIdi 11 OOыNlЮ-nnaниpotlOЧНOl'O ptшt+tИII кa~. 

T~к, в IUlloЩIIIх, оборудoe.1lННЫIC ОО/Ultt...,...И 1I03JIYX00000000000001INН, 

y<:ТalIOlllleНllbl"I' no<Jq)tK камеры, ИСIЮЛb3)'lOТ снсп .. у, ПОК83illlнyIO ка 

1)11<:. 11.1. 
J30:ЩУХООХЛIIДJ!reJ1Ь I "З"'eI'ВСТ IIO.'ЩУХ ~pe3 В Ю:ЩУХОllOд 2 посто­

нШIОro С11Т1IЧССIЮro ДIН'''''''" И, котсрыд расrlOJl8ГВ('Т(:1I по все" мощади 
КII"CVЫ Ш\Д II000000HbIM II)'ТCN 3. 13 Н IIЖI!еА обраэyJOureА I!CэдyJ<О80AlllIМе­
юте" Шf.ЛС8ые СОIIМ 4, 8ШЮЛIICН НI..е в B'1I\t пнра"lIДbI с yrпo .. расхры­
'Н. :N-. pacnWllIral()UJ.1feC1I 1111 O/llIHBK'IfION p!ICCТOМIIIIH друг от ЩJ)'I1I. н.з 

КО10рЩС 1IC'Iet<at'1' IIЩ/\)'X со скоростыо б-10 м/с, OOAyN.III1OII)'Т)'ШН .. 11-

<:115 В XlI!t бtдpoIнноli ч.'ICТII со CI<OpOCТbIO не wнee I м/с. воодух векы­
IIМ'R:M 81103J1,)'J100XJIIlДlfY('Jlh, ПрФ<OA!I ВС8СыааlOl1lllЙ 1(.111&116 н ~ 
8. 11О8ОраЧНUlOщнii поток воэлух.а 1U19О" 11 каl1р!18МtШи 8СIICЫВЭющero 

01(111 DOЭ,Ц,YXOOJUlllДlПeJlII 1. 
к.а .. сра с IJI)CТ!!NCIIТНЫ"'H !03lI,)'XOO~II"H 11 пpЩtO.l1ЬНWI /I,II>t­

жеНllе" !I03JIYXII11oOК3311118 118 pllC. 17.2. 
!J.oэ,цyJ;оомaднre.I1Ь 1 нзntетает еоздух через ко.мектор 2 11 еозду­

ХОIЮДЫ3 ПОСТОИI+IЮГО CТimlЧ~КОro /I1I8II1'1IИII, раСllOJlОЖl'нные иад пол­

IleCИL.lN пyreм" между 1'1"0 IIНТlWМИ (путям н ). I3oo,цyx чеpt:J l1Of1еptчНl>lе 
Щ('./1С61.fC COIJlla 5 межllутевbIX IЮ.'ЩУХОlЮдов Н8Пpll8llяетси Н8 ЩренНую 
Ч1ICTh rюлyтyш 6, OMЫIIIICТ ее со скоростью не .. енее 1 W/c и снизу 'leре:! 
IICКЫIIIIЮUll:e OkНO l1OC'I)'Il8eТ В ео:цухоохлал.итель 1. 

П~Н"'ЕН~ННI'. HH31UtX T~"'"EPAT~P '" 

Рнс. 11.3, схема КaМtPW XOIIOAНIIbIIOA o(>paбanaI с IJQДI!oeCIIШDI ~­
ТURМ1I " PlJl,llaI\НOНIIUNH lIeжpllJlНЫII" бl'l'зpeoiМJl: 

1-__ lOQr'Onyтк;'-~_~:J-_"" --Ка .. ер8. оборудованная noдlltCIlbl .. H lI03.ЦYXооlUlllДllТt'l!ими и PIIJU"-
ЦНОННЫМН межрllДНЫNН бапреим н, nOК&38112 И8 pllC. 11.3. 

ВоэдухооJUIII.!I.IfТt'Л J С /IOМOIUbIO дeфneкropoll, р8СI1WIOЖCIIНЫХ С 
JUJ)'X сторон, налр.аQIIЯJ(l1' ПОТОМ IIOЗJJ.YU 118 rюлyтyшн Н всасывают ero 
11 цetrтpМbНoii Ч3СТ>1. В реэуnь11l'Тe oбpaзyкm:lI два nOnepe'lHЫX цнрку_ 

JlIЩllOННbIX КOJIЪЦII. P'Ali2ЦНOНHbIt IllllIUbНblt батаpet. В С8моА тtnnoll8-
11РlUlCеНlЮА oб.nacni обесneч:нeaIQ'I' иIlТtНCН8НIoIА Тe!1/IIXI'1'1IO 'по _ ­

JlIIeТ уменьwить скорость д/ll!ЖnlКJI ~ Н Qбoйтж::ь OOl103ДyXoeo­

дов. Tennoeoii noпж luлyчetlнtJl _ет COCТ1IВIIВ1Ъ 3O-4Q')(. 1Wll1!eКПt1l­
lIOf"O И обесneчИ88ТЬСНI!Жet4иt l!ОТерН кассы 10111(;11 Н8 20-25". 

I(в Mepы охлаждения, оборудоuиные кроме оx.rtllЖ.МlOUIeА etЦI! осо­
боА CHcтet.4oA ороweНИЯllOдоА I ЮверхНOCТll no.nyryw, также наWIIН про­
MblwnellltOe ПРl+ме"енне, так IUIK 110311О.11НIOТ 3И8ЧlrreJlЬНО СНИЗ"'" поте· 

рю "КСЫ . ПО эарубеЖНЫN Дl!IIHblOl , ec.nH "роце.:с ОJ<J\ЭЖЛCIIНИ СОПРОIlo ­
ж.даеп:JI перНОАНчеекнOI ороweнне .. rюлyтyш lЮiЮА 11 К(lJlllчecneО,25 кг 
118 IIOЛ)'ТУШУ каждые 20 мин 11 тtчеНIft liepBblX б ч<ков, 1'0 IЮ'J't1IЯ массы 

OItIIblIIe по Cp>l1!JftН1l1O С ТРМIЩIЮННЫ .. тenлooтeoАО" В 2,3 при ootA/IeH­
_ Н 1.8 Pa3<I при быСТРО" OXJWК,ll,eHHH. 

ОIUl'ЖJ!.енне н ХРIнение C')'fiПРО-'УIIТOL Их ~ в камерах 
ми тyннe.tЦ 060pYдll6llHHЫX OIUlllJl(,.lUl.JII CItC"re.IЦIMH, nOдJIeCm.rNИ 
11)'11I0IИ, Э11IЖерlUU<н, вenJaJI8 .. II, cre.1I'JJOI2 ..... тtAt>I\I\a .. H со CПJIIWН.II­
.. ... Pe>Io .. ~uA режнlol ОlU'l8жденllН: 1'eNllepal)'pll lI03.Ц)'XII В 112мер(' 
- 1 ••• 2~C, 11 туннеле -1, СКОpoc:1lolUlЮКl'ним до 0,8 N/c. Прн ЭТOiO аре_ 
10111 ОJUlll)!(ДeIIИIIМ!"ТtМIIСРМУРЫ В центре(}-4 ·С COC'I'II.МMeт нtбonee 24 ч 
в l12"ере И 4 ч в Т)'ll1ICЛt. 

Охлажденные субпро.цукты ХpllНИТ в l12"ервх при 'relolперв~ 1103-

А,)'М - 1 •• • 4 ~C н OТIIОСИRllьноА $AIU!UIOC'hI80')(.. 
Охлuцtние и "'р.нtние жнр' ЖНIОТИОro 1'ОI1.IIеноro пище_о_ 

го, Томсные пнщesые ЖlllIOПIыt жиры, YI1BКOUHIIble в бочlUlX, IIIII,НI\IIX, 
б3кк,u 11 IoOtJ1кoi\ расфкооllН, 0XIIIЖAIIЮ1" 11 хранит В СI1eЦll8JlЫIO прел-
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назна'lCltНЫ~ AllII Jm<~ ЦCJJelj I\ЭIЩ)aX"рн reMnepatypIIX 01" O~ -l~С н 

"-ОU'JllДItНИС 11 хранение кOIIбaСttЫJl К3Д.Vl llli. Rapeкыe «OJIбacы. 
СОСIICКИ К сврЛМЫUt O:tJUUl(llllIO'l' В К8М('fIU 11 туннелц В IIOJI.8fШ('ННО" 

состояш.Н WJ ~мax. лeptIojешаeIШX по nOДМСНЫМII)'ТJIМ. 

В ПpDЦ«се прнraroвnet!КЯ кan6acнoro фарШ8 ДJIJI ero OJ<М>I<.A(':НИЯ 
JI I\)'Т'ЩJЫ (I\Э.NeJ1ЬЧкreли) до6аВIIЯ!ОТ пищеDOl'! IIOдныА ЛСА. Колбасный 
фарш Охлажд.8ЮТ в IЦI,.Cp@ при ffМ~ 0-4 ос в П'К'НI<I! 18-24 ч. 

Перед теnnOllOА обрaбon;оо нOJIбacы ВыдерЖН8IIЮТ 11 ОСIlДOЧНЫК К/'I ­
MCpa~ пр" температуре 4-в ое 1I атНОСlrreJlЬНQI'I1IJ!8ЖНoo;11t 85%. ПOCJtе 
теМОlЮf, обрабо1'1<:н I!lIреИblе КOJ16аСЫ, CapдeJ1b~lt 1I <:ОСIIСКИ охлажда­

ют в две СТ8дlШ: сначала орошают (оБЫЧlto ЦИКl1НЧНО) .,елКOДllсперснoli 

IIOAOА, зaтCN II03ЩJIОМ С тeм/1eparypoll - I O ••• - 12 ос "PtI СIIOpOCПt дои­
жtННR NJ 3 ,.Jc. ~ ра",ы с кonбacНЫМlI lI.'I,!I,eIIИ ЯNИ IIOМeЩaЮТ В I(8~­
ру JpaHeнJtll С 'tt"шep3Тyp04ll103JlYX8 8 ос 11 О1МОС:llWlыюit 8IIIжжx'тыо ",.,. 

nOll)'llOlNtll~ н сырокonчeн~ кo.nбacы жраllJП В Кllмepax IIPII уем­
IIt'p81)'J!e 12 ос н O'fIf()CllТUыюII мажнос:тк 75%. 

I3&peкыe 0I<0p0tЦI 1I1VfQtj~ КY.llHHlptn>Ie I\3,IIieЛНII ~paHIIТ I кa .. ~ пр" 
nNr>eparype4·C и oпtOClfreJ\ЪtкЖ м8Ж1ЮC'nt 85%. 

Кo.n6acHыe II.'I,!I,eIII!II и коочeнocnt СУШII'Т в IUlмеpaJI. при n'~ 
1 2 0С н 5МЖIюcnt 15%. 

HCl\O'rЦJиe rюмещсния н камеры колбасНOI'О 11 НУЛlшар'юro проиэ­
ООАС18 (МИ rЮДГI)'I'ЩIКII сырья н фарша, СУШ,LЛЫЦIЯ К~ЧqJ8 ) oб<JРУДОI!3-

11101 c,м:~ .. on КО'iJ\j'ЦllQIIИРОI!3НИ Я &ООАуХ8. 
ПОA!'lОР.*""'НИ~ и ~Р.И~НИ~ ПСРСОXII.ЖJI.~'tн ого МЯС •• Перс­

ОXll8ЖАСIIНЫМ (ПOJU.tOPOжеIШЫМ) ,ю oтe<IecJucшюii ИНcтpyк1\IiИ с чorraет­
CII 11111;0, тeNПl'pвtypЗ кoroporoB I'QJIЩI'бeJIp.a о-з ·с, ,,~ гnyбнtte 1 см QТ 
notq>xНQCn< l1C ".\ЖС -4 ·С, в 'JWI11IIItUo ГI(IДМ(Ipo>I\tнltOro CJЮIII НС бo.nce 

2.5", ... 
эм MIICO ИСIlOJIЬЭ)'ЮJ 8 ос __ МII ПРО"Ы~нoii nepq>aбon<и ка 

"'~в3_ ПpeJUlpниntRX. 
Пq>CXIlJ'UUI\IItIttte oc~ooт 1l1UIмep3X, npe..'1,ItI3ItII'IeII1!bIX МЯ за­

мораживани " "!!СI. 

Ро!н" oбpaбo'n(lI peкoNettЩen:lI ~11IIIA : тeotnepгtypa 1I03д)'U­
зо ·с 11 СI<O\ЮCf1l tro Дl'!НЖ\'JtIlЯ 0.8 .. ;с. про/loJlжнтeJ!ыloc'тъ пt!JЖ)ма­
жде" ИII .. 11<:1 IlрИ ""* ДOJ1ЖН8 COCТllMlIТb 6.5 ч - ДIIЯ roB~Hbl; 4 ч­
ДIIЯ СВ ИНIt"ы It 2 ч - ДЛЯ баpl!"ННЫ. 

ПОlI.Мороженн~ мясо Хpl!НЯТ 11 КlIMepe в ,,0000WСНИО .. СОСТОЯНИИ И8 

помесит пyrяж нn" В стоечНЫХ IЮДДО"IIX, JlНбо НIIВl\JЮМ 118 IЮддонах 
при П"ПcpII'Т)'pC -2 ос, IЛНOCtrreJ1Ь11ОЙ МВЖН<ICПI 90')(,. 

'20 
З.МО~Н""'ИС И Xp.H~ ltкt "NОРОЖСItНОro MIICL МЯСО крупно­

ro poraтoro сК(71'3 11 l'КIJI)'1YШ8X Н _pntHax, свинину в oo.oryтywax н ту­
ШИ NeJlКОП1 СКОТ3 заморажнвзоот 8 IU!~ 11 тyttнeтu., 8 .. ..::0 ЖМ(I-

1IIIHI/Oe OC'IЫIIШeE' ..... и OXII8>I(Jtet!II(It И COJIfOВыe отруба :JiIмор4ЖНII800т I 

мopo3нJIыlых апn8ратах. 

Прс:щ<"С<: заllОр8ЖИll8ltНII М(»I(eТ бt.rть однофаэныА И двухфазныА. 

Однофазное 38110р8ЖИааИIIС ПPt.Д!ЮЛ8П1I'Т, Ч'JO 38МO~II~II пар_ 

..1tC0 С II~Ч3l!ЫюН ТCfotпер8~ 11 ТQJIще .. ЫIlЩ бцpll lIС IIIIЖC 350С до 
конечноА -8 ос ECI1H 3II"ОРIIЖН88I'ТCЯ ОJUl8Жl\etI_ .. ясо (с п .. ~­
роА в то,/ш1t .. ышц~ Н ос), то тtlHO!\ способ НIIЗЫElil~Я двухфаз­
,.101 ... 

Камеры заМОр8ЖНIЦIН II М ВЩIJlоrнчltы I\8чера.. ОXJIIIЖДeННЯ 
(pIIC. ]7.]-]7.3). ОНII ОТJlIIЧIIO'rCII только бo.ncc низкой п: .. neрату­

род II03Д)'XВ н более МОЩНЫIIИ ВОЭ.ЦУХООМ/WIТf:.IIЯ",Н. РеКОlleндycwlЯ 

rrpoлo.llЖК1VJЬнocn. о,l\ltOфuнoro ~МОРAJl(иsaНIIII WIICa при 1eNnep.aтype 
l\03,Ц)'М -350С и cкopocrн ffO ДIШ~'ИJI 0,8 м/ч: 23 - roellЖЫIX 
rюлyтyш мacco4I., 110 кг. 18 - свиных noлyryцt масса;' не БGnee 45 кr 
11 14 - баран,""" туш N lI(coi1 не более 30 кr. Д Ilpo.IIiO.IIЖНТeIbItOCТb 
двухф/lэноro зa.мopaжIIванн~ прн тех _ Y<:JIOIIН!U. н Ao1ll тех же !IНДOII 
МИСII СОСТ3ВНТCOOТ1ll'ТCТВСИНО 18, 14 н 11 ~ . 

НОР"ЗТН lI3мн IIf:КОТОРЫХ CllponcrItKHX nP~H pettONet~Я 3llмора­
жнlI8ТЪ IТpeдвIIРНТeJ!ЫЮ ОМIIЖДeИ~ мисо ~ виде lТOJIyтyШ н ~tmlepпtll 

I 'РН ,e"l~paтype не lIиже -зо·с, нмр" .. ер. ro8Rд1.HY QТ 7 до -7 0С .I1IИ 
ниже. сошшиуот4дО -15 °С н Ш'ЖС. Прн 9ТI,Х )ICJIОU!IЯХ Н CKOPOCТНAIIIt ­

_Н"Я II03Щха до з"';с продo.rtжtrreJ!ыtocl'b ззморажнваНflR обычно ие 
пpe!lЫIШIСТ 24 ч. 

В >К'ко-ropых странах npHHIIТO 3II"О\ЖЖ"IIlIТЬ 11W1)'ТYШН И четвсРТИ'11oI 
31111eptty1~ в IlOJIИМt1J1f)'IO мсику ТOI!UUI.юII не мен.сс 0.05 ..... эм уеео 
JlIIЧН1IIII'Т UPeN~ эамор.вЖНNН"~ 11Рll6l!изитuыlO '18 fiO-85'}{, 8 кa .. epIU: 
И на 25-40')(, 8 тyttlleJ!IIX. 

с)'бnpo.цytcrы зaooop4ЖII881(1t 11 1\8~ 11 МОРОЭНnЬНЫХ аппара­
пх. )"C'1"P(N\<:Т I<OТOPЫX aHMorн~нo камср8М, пpeдll3Эна-.еl!КЫ" оМl' '!.Х 
ОXJIажденНЯ. 

XpaH~HII~ замороженного MIICL ОИО храНиttll 11 КЭ"efUlх: в 1ЮJIy­
тушах н tyш3X ШlIIМОМ на '18П(1J1ЬНt,lХ p4':.uerмx 8 l1JICI1'Jtm\ 11I!lIбc.rte; а 

ЧfmlepтltНах И отруба~ 8 стоечных rюд!IOII8Х. ТраднЦllOнный PCIН'''' рабо­
ТЫ lU!мt'p храllf:llНЯ: reмn~ТYPIlIlO3д)'X8 не еЫ"",, - ] 8 ос, O'nIOCtrreJ1ьная 

влажность 95-98 % и с корость 1I,8ИЖСIIIIЯ от 0.]5 lIO 0.3 .. ;с. Но в Н8-
CТQRII\Ce времЯ ~"ще nр" .. еИRIOТ более низкую п:мnературу ооз.духа до 
_зоое это пр"воДlIТ к ДОI1Ol!НIfТeJlЬЩolМ кэпIIтзnыl" н !lКct1Jly1lТllUJi -
0111110111 38Тр8та .. , но онн окуrtalQТCЯ 38 счет сокращellИЯ I1O'I'epII .. 11((101 
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rtPOA,YКТ1I от IIC~HII. Кроме тoro, УЛУЧW8ЮТ1:R 8Ж'WннА IIJUI OUICII. б'О 
opnIlIOJ\erm!'fe(KHf: IIOkIL'III1'eI!H Н срок J,p.!IнtHHII. 

X~IteIIHe нeyJ18МОВIIНI!OrO 3llNOpOЖСНtЮrO мяса COnРОвoжд.ae'l'ClI не­
nll~нtM 8.1111111 1: 1IOeef!~1tOC'Пt lItIItAC'nIIIe ПI1JIOOр11'Т()I\II. ПО3roму пр" 
мнтелъ_ ero J.p~Heн IIH cтpI'NlI"I(:!! уме" ьшитъ HlfretfCH8НOCТЪ ИС П"~-

1111 11 '~ }I)Iен .. шсн,,~ ffrIIIOnритооцо " продyll1y, r1Q+Il'Жения тeм~. 

ры "ране .. "" н УМI!,,',ШClIIIII СКQросп1 ДllИЖенll" II03ДyU у /ЮВI'РJ.IIOCТН 

продукта. 

Существует lIIII'I Т>tп, Q,Mep ХРII~НЯ . ОТЛII~IIIOIШIJ.СII отводом теп­
'nОI1Рl!ТOка: С 8НУТР" lЦIмtрнш., 11 Hнt""MCPHЫM О'П!ОДОМ тeMoты. В IЦI_ 

MCIU'J. l'ерооl'O т.1II БIIТ~J)(! " 11 ( или) 8О3,IIУДЮМади1'еп Н. р8сrю.nоже нныс 

" DePJ.IIC~ ЧIICТII оJtJlМКМСМОro объе .. ~. отво.ruп теппоПрl!ТOК от воздуха, 
IIOC П Р ' IН~ШШI " T('I,,"O'I)' 1'1>11 ЩJOJ.ОЖДСIIIIН ЧСре3 охлаждаемы;; ~"'. В 

КIIMepax orrOp<Jro T"111I ШUll\ЖJUllOtЩIe ycтpoACТI:!II nepex6llrnвalQТ теПJlO-

111> "Т(lKOТ Оfll~ЖЛСIIIIА 

К ,,(рвом), ПII'У OfltOCIIТCR КlINep.в, Ilpцcтtмeнlt8l1 lll1 I>"c. 17.4. 
Это pllCпрос·ЧШt,",,~ решение ДМ! КIIMep XpllнetlHII однопажноro 

!tOJIOJIКIIbIlHka. Во3Д)'ХОО~и C03Al!IOТ Нкn'/fCиаllOe д8IlЖ('Янt JtO­

ломюro lI03ЛY'U' 11 СIlWOЙ ПI1IIOнаПРIPМНlI01i ЭOtЮ4'i У 1IOТWIК3. Скорость 
Jl.ВIIЖСННII В ~ pllCI1OJIOЖСН>tll продукта M>tHHМlUlbНa. 

П peдcrllllltТVlCМ 8ТOporo ПlП8 я8Л1IeТCII камера, (:.eм.IIl\01'OfIOIi noкa­
U"UI на pнc. 1 7.5. 

КlWI!JI'I "меет IIOЭAYIIJ"У'О oбo.oкNку, oбpa3ouн"У'О ~1DOЛ>tро­
IIIIНН"''' о~lIt .. Н ""неля .. >t IU I1AК"nIкa ил>t M(""I"8A/I/I. B:'flOOI "ро. 

f1Y1.C I!llXOJI.IIТCR II03Д)'XOOlUUlA/f1Vlb И IIIIркуnНруе1', ОМllЖ./lМlOый им 1103. 

fIYX, ВОСПpi!ННIQI(IЩНА IoНtUJHHIi ~"pllТOк. Шнрина npollyl!ll >teбc:u!ь, 
lЩIя 0. 1-0, 15 м, 8 eblCOQR CMOpoc:1l> _etlIIН lI03Д)'U (0,7- 1,5 ..j(: ) 
об«lleЧlIlIМТ небольшой ero нarpeв (0,5-2 I<~ 

П~II!о\I:IIЮIII! III'3~"Х T~!o\I'f,PATYI' 32З 

Есnи ~нyтpell'lCro тeJlJlonptfТOкa нет, то в rpyэoооА ~3C11I ка~ы!ЮД­
дqJж"вается Т8каll жетеМlleр8typа. как 118 "poJIyJre. CJ1едовательно, нет 
теflJl(ШРКfOll3 •• )Н'ЧIfТ >t I1CIТCpll M8ttbl про.цукт3. В дeйcпжтe.rrЫЮCТII 

oщyтpetI>tIlЙ П'fIIIOпрllТOМ обы~но teт1:>, " .. еетс::II 11 rютepН waccbl мяса, но 
3>t~~lIТenbltO меныщl •. _ 81p11д11ЦН011нoit камере ~paнeнIlR. 

З,,, о ражНВ'НИС 11 xpI>tCH>te пеА~ .. е нсiI н 

ФРlIкцеJlе м_ ПелЬN<!"Н 11 фрикаделЬМII ЭIIмора· 
ЖН!laIOТ fIIJ тe .. nepгtypы В lU'tI"1"Pe "С 8ЫЦI(! -10°С: 
на CТ8IIыюll Jl('1!Тe "enрерыe.нoro IW"~ пело,· 
N('IIНOro 8nFJI.pan; на 11рот111111ИХ 11 nmкu. ра:эмс· 
щенных Н8 11000КЦ телell<;et[ М" на рамах 11 NOро· 

зильнщ 'nl1apanx. ПроДOllЖlfТl.'JlblIOCТb :J8NOpa· 

)l(IIIIIIIIН" пр! ТCOIncpпype -30 .. . - 35 0С 11 (:IW­
ростм ДllllЖClIIIII 1-2 ..j(:, 0,8. - на Пpo'Пl&ll .... И 
0.6 ~ - на CТ&IIbнoA .ncНI'C. 

Рок. 17.5. ех .... ка· 

ЛМОРОЖWllыt IIe.IIhмеШI и фриlUl,Дl.'JlЬКИ .р;IНЯТ ynaКONHHblM" I 

Cl1elULa1lbНO пptДНа3118'И'II НЫХ AIIЯ пolI ЦtJI>! "", .. ера. "р" -reмnepa-rype не 
8blwe _ IO ОС в П"Iсние неболее30 сут. 

11,2 М0J10Ч llаR ПРОМЫШJIСННОСТЬ 

13 с~жеНlotЛOeI<llOм МOJIOке содсржаТ!:я 6акreР'IIJ,н.дные !leщe(:"lll<l, в 
резУn l,ТIIJС lIе,;стеllЯ которых в Ilcpnble 48(:Ы КМIIЧecmo .IIIKpooP~ HII 3· 

МОВ может (:'"IЖ8ТЬСII. П POДOn)l(IIтeJlbI lOCТЬ баКТСРII ЦlUUЮ~ ф.~3'" YIIC.II II -

4 1111<110' ОJUlR)fШСll llем С~ЖСВ"'I\OCIIIIОro молока. П РII 37 ·С П[JOдo.IIЖI, ­

Т('./II,IIOCТb по/! фП31A СОС'811J111ет 2 Ч, 111111 IO·C ужеJ<0C"n, ntcт24 Ч,lIllр ll 
оос. - 49 Ч. ж'131Icдсят ... nыlсть C>oJ,ЬWИНCПU\ МOJIOЧIIО-КJICIII~Х (жктс-
5)11/\ II!JIIOC1~ lInMI"~(:M nl)ll Т!:МПСP<lryт>e 2-3·с. 

f>\ОЛQКО IICKO"ClllIyCТ<:1I ОJUlIIЖДZfl. IWIK МОЖIЮ IЖш,l!Je. [[0 ;'10")' 00 

МIIOI11Х CТI>8"~X ""р8. 8ТОМ ЧIICJ\C 1111 POCCIIII МOJIOко ПI>,,,,М100JUlRЖдilТh 
"еIlОСI~IIIЮ 118 ферNRХ fIIJ 2--6 0С. Молоко ОJ<./l.RЖAi"lIOТ В c.lкocт­
,,"'х 8ппараТ8Х (pl lC. 17.6, 17.n 11 также В М3C11I>tчtlтых ОJlJЩllllТCJ!ях{по 

устроl\cпrу аllМOnIЧIIЫ pllHrIi' noкa3tI>tH"''' l!CпарНfCJlЯ"), ИIIOI"М NOIIOКО 
ОМ;\Ж,Д!IIOТ 11(1 фnlll'1ll<, ItOtOpbIC 1ЮNeЩ;!.1OТ В III!HIIIA, 3аIЮIIШ'lIlIыt oXдJl­

ж,:r.aющсillIOfllJli IUI>t pllCCWION. В СВ1I3II С 0ТC)IТCТВIIeN ЦИРКУnlllUIII ома­
ж.:r.aю,цеr, )l( 11JU«)CПt ПjJOt\ССС ОJU\3Jl(J'leния IIDqIyЖIIЫМ CI1OC06oN проте­

l<8eт ~IIO. БoJм:c: соверllleНlI"'''И 0JUIII.IIII1C,111MII ЯМЯIOТСА ""ПilI'flI( 
смкостlIOПI nllUl, o6:IpyДОВIIШlые OмaJll.lLlllOU\ClI py6IIшкой " NCШМкоi\. 
Л/lll8р11ТЪ1l1ЫlIOIIllll1OТ 11 DIUIC ВIIHH - OXЛI\AIf1елеi, и реэер6)'11pDВ pII3IIНЧ­
НО;, КDНCТpyIUUIИ. МOJIIЖО ОXIIIIЖ,П,IIeтCII В ptЭynьпте ЦИРКУnRш,И В 0JUIa­

ЖдIUOщd1 рубашl\t IICДII IЮn 1ID.QJoI. ПQ"IУ~еош(' МJlЯнoii воды обесneчИIl8-



'" 

p"~. 17.6. I'ЪpIl3OНТ&l10,ю,0А О](llIlJЩ­
RЛh NOJКЖ.I фщJ .... «Smop. 

Рис. 11.7. Вtpтmw!ыu.rA O>.:/UUIfТVIIo 
..мока фllJ!NЫ «S,,",p. 

tтCA работе/! ocтpoellНOro в pyt'iaШК)' ИС118рНтел!! ~OJЮд/IIIЫЮ~ УСТIlIЮВ­

!!Н. Сущест1l)'101' МlIIЭР8ТЪ1 rтOJll.>6tюro ntпl к с кеnOCpeдcтвellНЫIll ОXJI;!­
JlUl.e+tHCN "ННЫ IUtпRЩIIN XJlада~I!Ю", ВN~>ЮС'ТЪ 110 молоку 1Ю1<В-

3IIННЫХ на JЖС. 17.6, 17.7 8nnap.n!e HIIXOДIIТC~ а H'~ от 9(х} /JIO 

24000кr. 
ПpoAOllЖlIПJI~носп. OJC.II8ЖtIt'ННIlIoIO.IIOQ 11 8ППIlрат&х перноднческо­

ПJ дelkт8l1l1 сQt'Пl8JI1It'f (Ж(UIO 3 ч от ,tN~bl 34 ос АО темперму­
pt:.I4 ·С. Ра:ю_ 111111 nepllOlU!'leClIOe даб81L11et111(! ~ NOIЮ!UI 11 ~Itee 
O~Hнoe. которое IIНOГд.ll rтpIIкntК)'lOТ на >Ю/IOЧlЮ-Т08Iрных фl'Р< 

мах, '!е )'КI\НЧII IIМ:Т "po~blIOCТ1> бамтept1ЦIIДIII)Д фазы. В /lnnВ­

ратвх 'IepЩ!AlIЧ«КОro ДO!ltCn11111, мм npaBIUlO, ККIlмщнА хлм,at\'нт охла­

ждаст ВО.цу. ОМЫ8аЮЩУIO I,Ш~НIlIOIO 8JlНИУ. КОНСТРУКТl1еИQe решснщ, 
ПО3ВQ11яет ~КI1IO'< 8Tb )'C1<!110IIII)' за 3~4 Ч~С8 до постуме""" MQJlOКll н эк­
КY"),JlIIPO~.n' ХOJ!Qдrтyre" Н8МОI'ЭЖИ8JIНIIИJlЬМ НI '.еШlрителе. это rюэ­

IIO.nAef I'СIJOJlЬ30118ТЬ NCIICC NOЩI!УЮ хQJн)дltilыl'ю "ЭШII"), 11, CJlедовз­

тeJlЫЮ, (\o,nee дешевую. вариаlr1ы оJtJlаЖДСНll1I МОЛОЧНЫХ T8HKOtI: ,,(по­

среN:тве.шо КltnЯЩII .. В I'crтapllТeМ XJllIМ reI'ro .. ; 1I01ЮIi. kQТQр.3я оХА8-
>IIJI,IIeТ(:. 11 IIcnвp'rnne '(I'IIIIЩ" .. JUlI1N1 Г1'1ПО" . 

ЭмсnepmыА опрос I1pOИ3IIO.IUIП'А 1I I1OТJle6lrтeлeiI ~ мо­

""ОМ IIepИOдll~Ккoro A~i!CI""". ~~ыA В CТJ!8HM ЕС, не IIывIuI 

cytЦ!'CТ1I('IIНЫ)[ "pe.tмуще<:ТИ OAНOI"O сllClCOбв 0JtAaЖ,III!Н .. " n~ дpyпtN. 
Мешалка. HCJ1OJlЬ3)"eММ 1 оxII3ж"ucNыJc rS<КOCТJIIt, ПО3lOJ1яn IIt<Тe11C"­
фщ •• poNTh "роцесс тeмoo6ooe>ta со стороны мо-а, 110 o.n.нoepeмeH­
но УИJШ~И_ ~моnрюок" IOOJIOI<)'. Попоwy ря.д .... nopn!blJ< тa~М08-

o~ ОСl!8lиены M"MponpoIIKCopo" с npo~"""py61OA p.a6oтo~ 
...ewмMH. Кpylmw~ TBHIUt-QXJIa..rurrenи 11II<Жt ос~~щаIOТCЯ aВТOMant~~­
смоА снспмоА моnк" танка. Естествс"но сто.tМос:п. ОJUlаДlIтел~А С РВС­

ШI.pt'IIНЫ" C~PBHcH bl"ynp~Wle)llle .. дороже, ио н КII~e("m() молока BЫ~. 

Н~IIб<мее ~кrnBHЫ t\Л8СТНН~8ТI~е OXJI~II. ПлIlCТItНЧ~ 
"ТеnлообмеНIШIUt обесПСЧН8а1O'Т обработку "'OJIока без дocryr18 окружа­

ICItueгo II03JI.YX& 11 "aH~ полно O11ICЧIIlOТтрсбо6аllИЯ" nРО"Ыll1llеююli 

nРII",r.НЕIШЕ ИН.ЖИХ п .. nЕРАПР '25 

С8НlfТ1IрИН. ПлacпtнчатыА OXJIlДНtVlb состоит 113 rpyпnы OJIIIOПIПИЫХ 

~Ы:I М3СП1Н, cotJIJI_ыx I OAI<" ПЗlln. ПO"nЖlI o~­
eМOII н ОXJUlЖдllЮщcI! жtIдIIOCПI ~II. Вo:uooжнocn. IIONnOНOllUl 
113 HeOOnbWOro IUlбора m_x м.ac'I1tH I1OИOJIIIC1" nOJl)"lнn, 3IUIчнплЬ­
ныА спектр тennooбменнн_ с расхо_ NQ.IIOI(a of I м3/ч до IIКkМb­
кю. 4eCfI1XOII .. З/ч . .llnII yвe.utчettия МO<1WI.II ОО&ерхнохтн П11IIOO6мсиа 
M8CТt1HЫ IIЗГOТ08JIИIOТ рнфлеllЫМН. 

ВЫСОIЦlЯ скоростъ ОXJl3ЖJltННR МQ/Юка доетнтается OAIIOepeMettllOA 
ремИЗIIII.I\сА в allllapaтaX несколыutx тсхнических ПРllеNОВ: оргаИНЗIIЦ/I­

еА д8I1ЖСIIII Я СреА В roиких nOТOlЦLX; персМCUlltва н не .. каждого IIЗ пото­

ков lICJIeдcreис нмнчня гофр 118 М8СТИIl8Х; ",моА тмuuшоА мастнн: 
пр.аКПIЧесК\lМ отсутствием лpyniх теПJl(ЩРИI"OМОв, кроме теrиoПРИI"OI\tI 

ОТОJUl8ЖДММОro ,,~. 

I(oМnOlюиl\tl аПllllp.llТOИ может ПОЭIICI/ШТЬСОкр8nnЪ расХQAэ.neктро ­

!11lep!}I1I на 11РОИЗIlOдст80 НCК)'CC1llellНOf"O X().I'IQJla 11рll peaJlll3ЗЦ/lн д/I)'X­

CeмwtOItllOf"O IfCООЛНf:Ния. Пр-.. I одноА "' СelЩltА NWIOКO 01Ul1UКJl,aeт­
СII ХWlщuюА ooдoii:. нanpHNtp. н3 артезнанскод ск8юкнны (8-IO ОС). а 

80 IIropoll секцин - JI~IIOA водоА (01l(III0 I ОС) of JЮIIOJUI.IIьнoro 81"J1C ­
тата. на Iteмoropыx ПРОЮIlOдc:тll.lх 8рте3И8НСIWI IIOДIII:<IUI_ под.&етСlI 

• IOAOH800p1l)'lCl баlШllO, Г~ H8XQДНТCM нecкwrЫ<O ЧЭС~. В ~ t!peМM 

тв~oe реше..Иf; nРИ80днт 11 Н8rpeзy lю.iIы NJ те .. псратуры ОКpyжlIЮщеl'"i 
CpeN.I н QJlН8 IIЗ ceKЦ/lA Лр8кrиЧКlllt не OXJI8>l<./llleт мQJIOМО. Прк06рет811 
lutaCТtlllчатые темooбwоеIlНIII(Н./\ЛМ ОXJI1\ЖАення ~OJIОК1l. cn~ noщ­

М1\1Ъ Н О nриобретеllшtОXnIlМ\А8е .. l.I. T8~ M08 M" ХрдиеИIIII ОXJI8ЖДСИllOro 
",опо"8. QXnllЖ/lеН ItQf; ",OnOl<О "р .. 38!'OJI~eHH H t/lltкa-тepмoca NОЖет "0-

6blCIIТb СIЮЮ tC~nep81YPY Н8 1-2 К 38 счет оJt..ll8ЖДСННJI Weт3JIJIItЧОСI\ИХ 
ДeТaneIi КОРП)":I ПНКII . 

ЗIl8~lrтenЫI8М ч8СТЬ МQ/ЮIUI IICtlQJlЬ3уеТСЯ A/l1I nPC:Нt380ДCТ1I.!I Ite/1bllO_ 

"O/IOЧd "poAyI(Ц/lH: IIMn.cвoro пастсРНЭQыннoro 11 cтeptUl'l3Ol18l1l1OrO 
MWIOIUI.. C/I''-' КИCllOМC)JIOЧнЫI< Н8l11mwи(пpocroкваwa, кефнр,IЦIIДO­
фнnнн Н ЩI . ). Cмeтllllbl, тuopon и ПIOpoЖJII.IХ 1I3,П,eJI1I~.ДnIlItX npHr0t08-
neHНII "риareНIlIOТCII I18HHbl н pe:)epR)I1IIJI>I, оцаждаемые Jle.lU'lнoii IIoдori. 

ПРОI<Зl104CТIIO чlfCТЫ)l КИC/ION(IJI()ЧНЫ-Х б8l<1ернА осущестВnIlЮ1" 8 3811118 -
CO'IHHI\IIX, A/lЯ О~НЯ которWl "Р"Мl'НtleТClI./lCJUlная IЮAII Н JUIaAI)­

НQCИ1et1l1 С темпермуроА до -8 ·С. 
Прн IlЭстерl1З.3W1И в o.tOJЮкt fIOJIlЮCIЪЮ YНH'ffi»lUl1OТC1I все rmrorеи­

I l ble н ОСlЮ8Н811 мАСС8 .. OnОЧIЮКIICnt.lх 6,вК1ерll l'"i. Однако темO)'("ТOI"IЧII < 

И bIC МOJIОЧ'IOКllcnые ба~РIIН, 8 ТВl<Же БII~РlIмьные споры в nacтe­
p_IllIOM мOIЮКС остаются, IIТO ОГр8ItИЧ Il 8ает срок ero храиеНIIII. П&­

cteРИ3;'!WIЮ "РОООдАТ 11 !ЦIC"I"q)НЗllЦIIOнно-оlt.l18дктeJ1ЬНЫХ М8СТННЧ8"Jbl11. 

УСТ81Ю81U1Х, устроiicnю кo-ropыx 8НIUЮn-tчно МIICТIIНЧ8ТЪt .. ОI<Jlадител.я.. 
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Рис. 1711. ПIlC1'tP'UIЩ'IOtI~ЫWI ycтal108Кll{_ Сбоку " сверху) 

(рис. 11.8). В l1естерИ:JII'UtонlIO-ОJUl~~ )'CТllНO~ ПPfДyC .. "Ч'и-
113("ТCH «I(Ш," IUlf1)('М, С('1ЩII1I ВUЛl'pЖКII. 0JI}I8 IUШ Л/II!' сt'J(цJш peI'e»е-

1>'111,1111. OДН~ .... 111 ~ ct'IЩIIК ~HII. В ceIЩ/IRX pereнepaЦIIH про­

ItсxoдJП ПfIIIOOбooeн мeJIЩy IICТpe'IНЫIIИ ropIIЧI'" и ХОЛОДНЫМ I1O'Юk3МК 
_ . Эффск1-НIIIIOCТЬ paбon.I ,-rиx Сfкщ.А 11OЗ8O.IIМ1' CHI\)КTh расход 
blt('fJfI'" H~ H~'lJ" молока и энерntк НII paбcny ХOJlOДКllыюli )'CТllНO~K". 

OxмждtIIIIC _ до 4 ос IIpO'L3lIOДII'ТCII xo.rюAНOilIlOJlOli н ПeJ!ЯноИ 110-

МII flJl lI XJ\МOНО(:Im'Л('N ( - 5 .•• _ 10°С). НII I,!'бoIIы.цнх I1peJ1Г1P'I,,"1 1IJ( 

'ICПW\I,3уЮТ 118 11"Ы МитeJlЬНО/\ паcrqЩЭIIШIII , 8NCC1l1"OCТb К<.I'Iорых по 

МOIЮКУ СОСТRМИ('Т от 0,3 110 1 .. '. ХIU'НСllие .,OIЮJUI ГlIЮ+'ЗIlOJl.ll'Тl;II В ОМ8-
ЖДIIсмы х IIЛlI IIЭОТСРМН''''СkИХ ТJlIIКllx (рис. 11.9). Рllэ .. еUIIIII МOJ1очные 
ТЩI КII о П'ХIIОЛОI'Т~еско" цехе, ~ .. ~ обращать 6""M~H'le и Н8 Т81ше 

Л~'ТМ": IЮI1I1JU1IОТ "11 "p""~ СOIIнечные л)"ш 1111 покtpхность ""КОСТИ: 

Ile устmIOIIJК'Н" " " 1'IIЛ0'' HalJ>elWlWlbIllole "риборы (КМОРllфер, ОТО"Н­
П'л "lIt.I(' (>МТJlI>('1' " т. " . ~ неoБJ\yNlЮТСII ли l IOt'OIIO .. ~oro ОО:ЩУХII. J 1" 
1I1IJI1I1"f1:11 НII 1\.11 11 кoro Cet<pe1'ON, 'п'о JIeТON COIIlleЧнbIe 11)"011 .. oryт- ""'~ 

.. ет1lМ"'fКкую IЮIК'IШюсп. JII) 5О0С. А)ТО - '1a1'p('B loOOIЮКII 1:1 TIII'Ke­
прмосе ""11 ,юнuшtн"ыli расход ~Jillepn", l1li BЫp1I6oткy ~0Л0J\8 В 

~tll"кe. 

с...И ВIЩ O'J~ 'NaКl'1'CR OТ "OIIOI<3 00nee ВЫСОКН" ео.IIfi'PЖIIН"~" Ж!tpi'l 11 

weo.ьш" .. ~о/rePЖIIН_ дpynox COCТIlB"WI чao:тdI . д.r1" 'К'lюсреДСТВIШ­

'IoГО )'IlOтре6nt" " я ВЫПУСкают C.IIИВКИ С СОАqJЖII""е .. ЖIlР~ 10 11 20%. 

с;..,,,пки З5%- '101i Ж"pIIOCТJI ИСП(\JIbЗ)'lOtCВ В к.ачестllll 'lOЛyфlt6pllКIIТВ 
пр" UЩJlI60тке C"CТ~"''''' МЭCJ1 I1. 11(00)"jellHble СJЩ8КИ подвеРГllкm::Я 1111-

~теР"3i'l1U'" С lIоследуlOtЦj-lМ OIUt8I1CJ1C,,,,eM. ПО у<:JЮО""М "I">ИЭIЮДcrell 
СЛ 'ШКIIIЮJIIICIII< IIOIeTh температуру не еыше БОс. Jlпя ОХЛIIЖДЕНШ. C.IIH­

IЮК. npeAНa3H~oreHHbl~ ДIIЯ пронзlЮДСТ~ е .. етаны н MaCJЦI, "ри_яют 

cJ1I1вкосозjIcoиtтuыlеe В3ННЫ 11 JlEЭl'P8Yllрl>l &epruIUIIIbIIOГO типа. с;..,"В-

n~IН"t:,'~HII~ IIЮ~НХ Т~МllfРАПР 

КОСОЗpeвllТUbII8Я IIIIIIНВ прсдстамнет COCiOII ropНЭОНfМbllыi\ 11OII)'1UI­
ЛIIIЩI С КРЫШкoli. o6oPYДOUHНO.::i оx.uжд.aющeii рубашкoii. !3.аНIIII cкМj... 
ЖI!IIII к.аЧВlOщfficВ мauaIIl<OlI, II3f'OТOВ.IIeННОЙ 113 труб, IЮ IWТOpblN цирку_ 

лирует OJWI>КllillOtЦIIii xna..a:oнocктen., . 

Cмn1IНY выpaб8Тwвают 113 "aaepн3OВaННЪU; с..ИIlOК путем их 331Щ1 _ 
Wll8llНИJI спet\llaJlьной 3IIкмскоl'lIQ NOЮIИ(IICIIC./IЫХ 11 аро .. гt06p.aэyю_ 

ЩIUO cтpeIlТOКOКJ<OВ. При ЭfОМ • CIIивкu IlllкаI1JlИI3Эetl:В "'OJIO'I"811 К8\( ­
JIO'ГII. Н прн наКОМЕНИ" еев """И"МЫЮДOllуетнNЫХCUНЛllртои IIOpN8X 

она ОКIIЗывает КО8\(ерВIIРyroщee дe4lСТВllе к придает Сиет811е IIриllТи .... 11 
КIICJ10МC)./I()'j НЫЙ вкус. АIЮNатобраЗУЮЩ,l,е бактерии, IlIIOAlIMbIe в заквас­

ку. способствуют обpi'l:ЮВ/lНIIЮ upaктepHOro аромата. XpaHIIТ СМС1'ВНУ 
при теМ"ературе около I "C, 110 не ниже О"С. При ~ee 111<31<01'1 те", ­
щ>ратуре CMeтall1 замерзает, в "ей обраЭУЮТСII КОИЬЯ 00l1li, отJteЛМС1'С1I 
еыворотка, ухудщаС1'С1I КОНСIICтeIЩIIJI. 

Tвopor npeдcta1WlC1" собо/! OeiJкошii КIICIIOМOIIO'UIыЙ nPOJlY1lТ, кро­
ме I1OIIIIOUeHНOro IЮIIOЧНOf"O белlЦl • lttN еодержатеll IWНH"" ДIIB ~ 
ка "'''"ep&IIbHble зещества: КМbЦllli. фосфор, в ТIIl\IКe II<eneэo, мantllilll 
др. По eoдc'J!lI<8KIUO )l(IIp8 Т1IOPIX" ~IIК7I' l1li II<IIptlЫЙ ( 18%). no.ny. 
!,,"рнык (9%) 11 IICIЮIptlыii. При кpIIТl(OIIpeмei_ ~JNlнetllIlI Т1IOpor lIWI­
)l(etllI~ TI!NneJNIТYPY &-ЗОС. ТIOJ!OI'OXII8>К11i1К71' в аппаратах WlJlIlIIA­
PH~ecl\oro ил ,! тpy(IoIaтoro типа (PIIC:. 17.9). Кроме TOI1:I, для охлаЖде­

HIIII Т1IOp0r3 ~ Л""1i1!X I1OТO'IHOro Пр0м3ВОДC'fDII пр"мCI!Икrr IIIIЛIICТIIIIЧR -
1\>Ie охп.адиПIIН, 8l11\11C1nl ~ lIble ОХЛ8Jl,l<1tnям для 10101101<3 н ОТJ1"~дIOЩllесм 

ТОЛЬКО формоl\ н размеРIIМlI1enпooбfolеНIIЫ~ М8СТ11Н. З~:юр ДЛЯ ПРОХОДII 
TВOPOТII между nnаCТ1lllllиll УII~I",че" до б ми, тorДII 1<311 мм ОХЛIIJII!Тt'­

.пей JoЮIIОКII ОН состамяет 2-2,5 мм . .ll.ля ДII нп.льноro ~pa"E""" ТВОpol' 
331010I-'II)1(IIIII\JOТ н хранит "1-''' Teм~paтypc -IЗ "С нескOJIЬКО .,КIIЦСII. 

1 J"" ню6хоДl!МOC"n' JII\'IП./IЬНО­
ro хранення NOJI(И(Q Э/I"юраIlШВВ­

ЮТ. P('UUI~ 31!11~etllle ДllII no.ny­
_НЯ 3ilNOpl»КСКIIOПI N(),II(МЦI _оро­

wero IUI~ "Иf!I!Т cl<OJlOC1Ъ 33-
NOp8llCиваННR. Еcnи 38.wopaJКllввние 

проис:wднт ш:дnellllO, то l1li по­

мрхность NOJ!01<3 !!Смывает )l(ИР, 8 
110 6..yтpwlleM об1.Еие про"е_OJI,IfТ P"f. 17.9. Тpyбoaa1uА <W\IAIЩ.1~ 

раet.noeНllе, IIрltче .. ~рotфeРll iiныt' Tвopor:I 

ело " ОIlll3ЫIlil кm::я обоГllщеll НЫМ II водоl'l, а ЦCНТVMЫ!311 часть объема -

раСТllOjlClШЫМlt в ВОде I!eщест-&а МII (ИOllочtIЫМ eaupoM Н MllllepailbIlblMH 

COJIя .. ,,). ПР" ОТТ311ваlllШ обраэуст<:я еllOбoДНIR ЖНРОиая фра"'UiИ н 1IbI­
Пll,П.llЮТ WКОlШе ХЛОП.,R. ECJlII NOJ!OКО пjwJuIвриreдыlo rюдвefJrнyть ro. 
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мoпttll381.111Н М :JllNOpIIЖIINtЬ бо:.ос1'ро • ТОНКОМ CJIOeТQl]IЦIIHoIi NJ I СМ. '!о 
f1P" O1'ТIIHSIIHHH ОНО хороuю IIOCCТ1I.IЦ1МНNe'ТСII. Одк,ко 8 COвpelolettнoo'\ 

11роМblШIIС'lI!оА "рактнке МOJIоко 3аNОРажи8ЗЮТ ср,аII!If1VIЫЮ редко. 
lЮJlее WIIPO~ р8СllpocтJJ'ИСНИС r~I\,ПО З<'I .. ОРВЖНВIIНllе СJШНОк, 

КO'I'OpЫc.' HCnМ~H 6 JIIIII""CAI~c" Дl!M npoll38OACТМ 1oЦICJI8 н смета · 
НЫ. Заr.oopa>lll16ll1OТ СЛIIВКII 8 IIIIКетах 1!3 IЮJIн"ернoll MeotKH I IUIIIC11tH­

~II'ТЫX Н МII1'OЧНЫ>( NOpo3tUIЫlЫХ 'nllllp8ТU вepnlКМI;oНOf'O '\1ГIЭ. Про_ 

АмжнтепыlQcn. ~~НИR 3амороженнw; CJ!lIfI(IК"1Ж -18°С "",8 !«с. 
ОJUlllЖдettНIМ СWCТ1lНЭ _n COXpaHlIТЪC1I не более 10 сут. 3aJ,юр.а­

жнваНllе CMeт~HЫ с целью увелНЧeJlН R CpCII\OBXpaНC'IIIR lIе nРНlotettяетсll, 

так 1\1111 выэыВlln СУЩ~НЫС cтpy!nypш.е измене'II'" - ие06РIm1"ое 

расCЛOl.'t<tte КOII/IOIIlJЖIА системы с orAe/lCtlHCM во""",. 

Хорошие р!3)'Jlьт1пы мет быстрое )/IнopIIЖИ88Нне 1lIOPI)flI 8 БIooках 
и бpt1кeтaJ<. ynaкоеанIЩX 1:1 ПOIUI)'rIlМНOВ)'IO менку. Пpo.llOll>КlflUwюcn. 

3аJ/OjWКllIJ,1КИJl СОС1'МIДЯет 2-3 ~ при ТtМлepвтypt нt 8ыше -28~c. 
Хранят 3амороженныА теоpol" при -18°С в течеtlНС 4-1r«e. Разоюра ­
жнвап. творот cmщyeт такжt бt.oCТJЮ.дitя зтоА цeJlH прнмеНll10Т с~ци­

мыт rtРКСl1осoб.net.Н I>Ie WОРОЭНIIЬНwe аппараты, 11 КOТOPblJt U !\IIЧеспе 
тtruoOНOCнтеля НСnМЬ3)'1ОТтемую &OJI,Y...,,1t I'IOДj)rpe11>IJI рассол. • 

Сл"IIO'I_ .. асло - цetlllыA п.!щetIO.)/! пpo.цyкr с BЫCOI<Н .. содержа­
нне .. жщnt (бl.5-82.5%); в ВOJUЮII 'IIIC'hI .. дCIIa C01IqIжa"R:М белмо8blC' 
мщества ( 01ЮJlO 2%). "~IOIЦ11e ему I1pIIImIЫЙ III(}'C. I TalOl(e IOII)II()'I­

нын сахар. C blpl>t .. МЯ "РОИЗIЮдс1"М .. ac~ спужм с.лllВI\I. жирностыо 
25--42%. лолуЧlе .. ы~ сепарнров.а .!щ·" 0Ц),/I(Ж8. f,\ж:iю ИЗГОТОIIIIМЮТ ДIIy_ 
"н сrюcoбllм!!: "етодом с!l!I В11"IIЯ е .. ~сnо .. зroтoенreJ1"Х (рис. 17.10) 
и ,ЮТОЧII!' .. .. emдo .. nреобраЗOt!lННR в.,н.:ОКОЖI!РНЫХ сли __ При нз­
ГОТОlII\eIIllИ ClllllIOЧнoro "асп8 .. ~ ММННМ CII" BI<Н 11.IICnIpН3yIOТ 

при lIUCOКOI1 тtNnepnypc {~oc) мм fю.nее ' I0Il1I0I"0 УНИ~I!I'" 
.. lIкpoopг.!I .... 3МО1. ПOCJlе nacпpI.3IЩ"Н СJШUкн ~eнllO охлаждают 
fIfJ 4 ~c . Эш oпqIlЦltи 8ыrюnНRЮТ 1111 МОС"Т"нчац.ох пlCТtрll3llЦllOtlIЮ­
охлII.дIIycJIыIыx yc-пшовКIIХ. Зате .. CJlн!ки выдержиВIII()ТCЯ В ОXJIаж,д.ае­
"ыХ е .. КJ.>(;ПIХ пр" 2- 4 ос H~KOI!bКO часов МЯ ФIIЗНЧесмогосозреВIIННЯ. 
В I1po!J,eCce СО3реааl!НЯ "OI!очныii Жllр переходит нз пердого cOCТOl!­
НИМ в '10.0ryж'I.JII(()e. 1ЧII(\Q.nee yдo6нooeAII~ roмвaнHM; бe.l!ко~ ~ 
IЧIбухают. ВRЭМОС1Ъ CJlН_ увеличиметсм - все !IТO ycкopмn процесс 
сбмllll""Я . Сбиlllll!l~ CII"_ 11poIOООдJfТCЯ I .. IIC.IIOНЗГO"JОlиreJle Иellpt­
рывного МИ nq1ИOlU!ческoro ДС~С"ТВИR . I'II6oчIИ' ЦIt.IIИНllpЫ "1ICJЮН3ГO­

ТОВИТCI\еii. 8 которых "ро"сходит c(\" IItIH"C. ОXllаждаlOТСМ IЮдаIll!eМО~ 
в рубашку ЛI'.IU!Нoi! оодой. !<or/lll пр" сCiиlltlННII жиромя чаcn, с.пиоох 
OOnIЮCТЪЮ nревpaпrrcм в IUIC.IIMнoe эерlЮ вeJt"ЧI!~ 2--4 ..... процесс: 
с(м'IIIIН"Я 3I1К11НЧI!IIIiIOТ. ИЗ IoUICJЮИзroтoeнre.olЯ выnycх.а!ОТ" ruurry{ _'р_ 

р .. с. 17. IQ."~tpUЦКIII!нщ:юе...t 

НYIQ ЧКТЬ CnИIЮК~ .. IICIIЯное ~ npowЫIl8ЮfIlOДOl1РОIOllllOli IIOJIDANUI 

умne:ИИR остатков пuты. I lмесц' С H~ - WК08bIX &emeC"nI И ММОО!­

ного сцар3. При посмдy8OU.ld! oбpa(\onIе IЛIIЖIЮCТЪ "КМ ДОIlOДlm:я 

до НОР"". "pelI,)'C"~кolt С1"~llЛ,1Ipn>" ДIIЯ МНIIОТО ellД8 "!\С.М. 
Прн ПOnУ"еIllНI маСЛ~ поточи ..... слосо6о .. вместо процесс. с(\иl!l't­

HIIM СЛIIВОI< otyUteCТМMIOТ "х fЮrrroрное С~П8РI!РО83НИ~. Пpo.ilOl!ЖI!ТC.llЬ­
lЮC1Ъ flpottecc.в внр8ботtc И .. ~СЛ3 111"1 по .. способе СОКJlllщз'~М 1JJ) 20-
эо "нН. cn ,,"км '''''C"h'p'':Jy1OТ и. не 01tlЦUO\/Ul~. "8~aII"101" " CmllP"­
тор AIIН 'lOA)'ЧeIIия IШCOi<OЖllрl!blХ CIII!IOI< С сомржаннew жtcр8 01<0.lIO 

83%. Зaтew ВЫСОI<ОЖllрl!"'С C.IIивми IIOp"МН3yIOТ до ЖIIРIIOCТll. CQOТ­
вeп:пI~1\ СТЗИМртIЮ"У NПC.lly. " напр3I1.11~IOТ" .. аслообр3:Ю88~Ь· 
OКna.дllТ('.llb. В .. ас.поо(\p.II ЭQЩI~е с.лИ ВМII I1OдIJePI"IIЮТ иIlТtИСII ВIIО .. у пе­
pewew"III'IIIHIO н ОXnaждe!-lНIO. в резуnьтате чего 01111 npнoбperвютtтpу.;-
1УР)'. схОАН)'1О 00 CJlНlIOЧllblJO маем .. o(\bIчlloit IШpa6Yn<м. ИЗ 1oUIC­

.IIOOбpaзoll8~М 8"'XQNrТ npoJIYI!Т жlUI,I<I)II коltClICтeIIlJ,llи тewлep81)'pCМi 
12-14 ·с. Мвсло. )'IIII<OIIIIHItOe" тару. O~II fЖJ - 18 · C. Вcl!ц­
cтeH~ IIИЗкОО теМOnРОlЮAl1OCТll .. ЭC./Iа и бo./IьUlO~ .. 3ССbl JOOlIOIIom те .. -
nep!lryp~ IЮlII,жается NеДl1~Н'Ю. Там. при те .. первтуре В03JI,)'J. " КIIMeP" 
-25 Q C и lIаЧМbllоl"i Т1'''''qJаrypt 2О 0С TeMlleparyp монonOltэ на rпуБНllе 
&-8 с .. nOllllЖается fJIJ "'HII)'C 1 2°С не менее 2 сут. На пpoдo.llJl(llтeль­
носп. тen/IQQТ8QAo1lL11l<Heт также сщrepжаllИ~ IЮlIЫ е WЭ~. этот же ф/l1<-
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тор оказыВАет сущttТ1!еН!tOe anНЯНIц, Н411OЗoWOЖН)'1O npo.lllOJl)l(Jl1VtbllOCТЪ 

.PIIHeн~lI. TIU(, СJll\AКOCllllВO'ltюе МЗСJlO при Пlolllера~ - 12 ~C может 
ХpilllКТЫ:М свыше IWIII, "ТО ~Я 1\&11 кpt'c'1ыIlc_103cAo,' содержащее 

бoI\ы1lc еоАЫ. ПJНI yt(3:)8HнoA тeм~ palOJ«IIд)'nCЯ Xp!l1I11Th I'К' 60-

ме I"QдII. /lIIR умиttellllН nРОAOl!>КМТeJIЫЮCnI хр.аНt>lШI необхоДlIМО rю­
еле опрмелtннoro Срою! nOНИ3llJЬ ПМnep8'Тyp)' с - 12 N! 1 8 СС J>o,ne.e 
6LICOI<!IR TeмnepмyfNI в ~PII"';; период XpallCHHR ~I1C'IИ8llС'Т ммс:ме­

шre J'ItJ\IЮIIImtЧ«IШХ, 11 80 вroРОil лерИQA r\QIlНженнс TCMflCPa1ypbl СIЮ' 
сoбcrn~ 31V1eржкеОIlНСЛlIfCJIЬНЫХ проЦе<:COII. 

CblpbI rю сраR!tetlllЮ с дрyrnМН NOJIO'all~"'11 rIРОДУКТ~МII имеют Нд I IОО­

nсс' ВЫСОIIУЮ ПIIЩСВУЮ 1J,(! 'IНOCТb, так КI'IK СОДСрЖllТ Q КОНltСIIТpНРОu.aшюм 

UIIN! ПQJ1I!()lteltНlАсwковыевещесТN 11 N0J10'II Ibln Жllр.l3составес",ров 
Nlloro M' IOICPMI,tII"X оещ~. осoбet.но I(aJJЬЦlIЯ, 11 также !ЮДО- н жиро­

vacnюРИIolЫХ IIImIМ'IIЮО. ПOJl)"l.i!IOТ сыр пyre .. Cllepn.l&l! " "R WК08 100-

JIOК3, Д&IIы~nшеl'l обpa6crn<н crycтм С цел",!) ero 06t3I1ОЖН8IIШIЯ и fIQ­

CJICAYIOщetO соэрееанlUI сырной мзссы. rOJlQflIUt CblpllllOC-'С npeccOllilHIIR 
IUIllp11MRIOТ н4 11OCOJI. Про'l3!!QJ'tЯТ noco.n ItllПljJIIIII'СМ солыо 11-'11 нeno­

C~IIHO I PaCCOIIe. Пocnc l10CWUI IWIOIII<II 06cyut>t1lll1OТ ,.а (:Т('.IUI8>IЦIX 
к "q:н:"КOCП 11 CIJC.'ЦlI&IIЫlыe IUINrpU A/l" соэреВlННII, 11 КОТОРЫХ noдacp­

"ШI!I!IOТ Т\'МПС'ратур)' В Illrrep_ 10-15 ос 11 OПIОС'IТeJlbI'УЮ ILII,ЖI1ОС1Ъ 
оо;щуu 90-95% 11 ~1:IIt(:К>ЮCТ1I от 1111411" тexКO/lOnll, ПроКЗ8OдC'IIIII сы­

pou.. При !mtJ< )'CIIOII""X 11 с",рах ' tOp .. o\IIbНO "poтel<ll.lOТ I\IЮХIIМII'IeC'ШС 
"po' LeCC",, 1I BblCOIU!M вл8Ж1ЮCTh rюэ.д,yХII CllOCo6cTu~eт )'К~ИЫUCIIIIЮ по­

терь, ce":I./III IIUX с IIblCl>lxalll,eK. D I1роцес<:е «ЩИ'IIIШIIМ в с"'ре НаКаl1-

IIII»IIЮIСЯ I1POll1ocru I)acna,na бe.rr1<8: "CnlO" bl, 'ЮJlllпеllТlIW~ , сuoбoДIIЫС 

~MIIIIO~IIC.noт",. li"ОКСIЩ yt'лtроIIЗ, а .... "аК II лр. D реэУII" тате БIlОХII .. IIЧС­

СIШХ "1IOILeCCOII e'JJl(:II~eтcll ТCf\IIOТ3. которую Cllщет OТ1\OJUIТb. YIJeJ\I1-

'ICII'IC СО.1С"ЖНIII'Я ржТООII11 ..... х веществ фо!) .. "vует <;ЫРШlА ькус. 11;\-

.. ,.'''~ /UЮКСIlAll yr.llCflOдl' 11 а .... llака "p'wм:т сыру OCТpol)'. П""ILIIIIС'ОС" 
Х;!IЮО<Т('РII",А PIIC)'IIOO<lIp" НlllЮМ~IIНIIIIСLlJКюft .. II«Cc,;O, кoтopt.rй p1Iэ­
JIII" f8~'1' (IoIP'U>lC 3q)I.a 11 oбpaзyer ,,)'CtUC IJ(UI(ICТ" - ГJUlЗКII. В 3Il1lllC1I­

.wQC'IH от 1IIW1 сыра ncpIЮд OO3JICВllIIH!! лежит 11 llpeACAIU! 01' I JЮ 2 мес . 
~"'" ХOJЮдIIllbНoro хранеШ'R C"'lIOll3.118I1<:tIТ от IIX 11II,/1II" треб)'('NQЮ 
Срока Хp;lIIC1IИ • • СыР" Xp;lh,,-, IUIО< "раВlUЮ, "р" ,eIoj,repII'J}'J!e от - 2 fJ1J 

5 оС 11 OnЮCIl1CJlЫlOl1I1/11l.Ж1ЮCТ11 IIOЗ.!IYU 85-90%. 
Мороженое - CJ\IlдКИА ОСвеж3lОЩ1lf, IIJICIJlYocr, l1IIJIУ"ае ..... с, 'tYreМ 

l13l'I' 11111111111 11 3lllЮpаЖИIli\НII II С'IeIUIММЮ rюдrolОвлсшюl\ C"""'II . '\\0II0Ч­
"ос, СJl ll tЮч,К)(' морожеlЮC 11 Ib'IOмбl'Р ра3i1.rЧ81ОТС1I cOJ\Cp~Hlle .. жи­
ра. Этr. ви.п.u .,ОРОЖСIIОro ВU'!)'С1\Э1OТ бс:! 1I1It101Н111ТI,'J1еА 11 С lIanOJ1H llle­
IIII.,H - lIЮКOЛIIдIIOe, кофеrшос, Kpt'm -брIOJ1С, ope!loвoc н др. ПIIoдооо­
июд.II(JC WО1l0жеlюе ГОТОВ1I1 на пo'roчноl\ 111111111. МИ 11J101!;J1ЮДCТВ8 I>Ю-

П,Н/>\f.'ЩК"" "Н3KH~ 'E/>\I1EPAT~' зз , 

роженoro: IIЭ I\JIO,IIOII, IU'OJI И npo.a.yк1Ol' их ~ С ДQбвмен,_ 
сацра к стабllllll3.ll1OJlO8. Cыpыr.r МИ нзromмetlltll мороженою слу­
ЖIl1 МOIIIЖO, CIIИ6КН, сахар, слн __ M8C./IO pa3JlНЧIIЫС III<)'CОВЩ к 8])0-

ro3ТI~КIIC про.цукты - Rroдbl, Ope!lK К11К8), кофе, зссенЦНII, 8811111U1 

И Т. П. ПPНrOТOllllell~ C~K oqщecnлиen:lI 11 cneцкмr.нw: III!HНU­

IIIOpМIIIIII3aТOp&X С 1tOДOI'JIeIIOМ. CJoбtuвтeлr.нoll сост.аВlЮА ~ смеси 

ИIIIIRIOТCИ 180< каз"'lIaeNые C1'86кn1l3WrOJlы, Их Иa3ll~ченltt - ПРИJUlТЪ 
(Meell. & noзже и са .. ому мороженому Jt<lpoUJYlO кож:иcreнцию, дeJl8Ю­

щую MopoIКCllot прнRПlЫМ при ynoтpeб.nettин. rO'J'Oolltl~ Смесь Пастср!1-
3)'етСИ С Ц.eI1ЬЮ )'tIll'froженни ~редо'ЮСllоА WIIКpoфnоры. Паспрll31ЩIIЯ 

ОСУщecтвJlиетси ми в I!8ННЦ MlfТC.llы,,,A паC1tpll3.IIЦ.щ "ри Т4!Nпсрату­

ре б5--70 0С В тeotение 30 "1111, М11 11 М&СТННЧ8ТЫХ п.аcrepи3.llЦИОИНО ­

OMaдlrтe.nbHЫX ycт!IИОНI(,8Х при 85-90"С с Вl>lДержкоА до 50 с. Пасте­
РИЭОВIIКНУЮ с...ееь фМhтpylOТ, • 3аТе" roМO~HН3Hp)'IOТ. 

Цель юмоreнК3IЩНИ cOCТOll1 8 Р"ЭдJЮб.м:НIUI жировых шариков мо­
JIOIII" Cl!ИООК М 118СА8 И "РИJUlннн :t1OA смеси наибonЫIJCЙ 0JUКIII0дIЮ­
С1Н (1WIOrVIJЮCТ>I). ГOJOOratll3Мроеаин~" смесь ~ на """"""­
_ 01UlllДlПVlC JJIJ 2-t"С. 3аМОр8ЖИВllIOТ смесь 11 Cl1aIII<InbНloIX 8nl18-
ратах - ФРнэерах (рнс. 17.11). rM смесь lIO"вpet.я 3UIOp8ЖИВllIUI" ne­
ремеШНМСТСR и насыщаете" воз.аухом. ДА!! :taморажIlIll!ННII СМеси ПРМ­

мениlOТ фриэеры nepнOAl , чееКOnO 'IJ1И нtIlрерыlIIЮЮ лrerk111НJ11 pa3JlНЧНIoII 

runOll н пporl300ДllПJ1:ЫIOCТll. ФJж~р ПpeдcТ1lмltC1 со6о" rop'IXll!1Мb­
IIbIi'< IОIJ1"НJlPС py6IIшкоА . В которой ""ПИТ МlЩ8геитпри -25 ... _30 0С. 
В ШIJ1 I1НЩJ ВIЮJUI1' с"ееь М" )IIмораЖНIIIIIII!~. Внутри фрlrэeр~ I'~XoдllТ~ 
СА "ОЖ" 11 "СШЗJlки, Koтopt.IC, 8pf1Щ/lIIСЬ, CII H"~IOТ эаwерзшую Смесь со 
cre'IOO<ЦIIII"НДJ)a, пере"СШIlIlllIOТ, Н"С"'ЩI! R ооэдухо ... Кonrrчество ооЭJ\Y­
XII в ""рожerю .. зэни .. в("Т OКO/lO IК),IЮВIIНЫ обшсro ООы-II1\, что прил.ает 
ему нежную КОII<:IICТCИШ' Ю. во фРIIXJIЫ НCn~Ы81Юf'O ilейС'1ВИ" ооэдух 

nOA/leтr:!! спеш""ьн"''' насосом, no:tтo .. у мetII8J1"" 11 11I1Х IttJ\C,ll81OТ. 1>\0-
роженое.IlЫХО.QJItЦCe IIЗ фprlЭCpa, н"еет IIQНCнcтerЩIIЮ rycтortCМC18Kbl 11 

ПМnepa1)'J)y -4 .•• - б"с. Т&IШC морожerюe ЧК1(l IUlЭЫUIOТ « .. lIrкн .... 
ИJ ~ МОpoжer!oe ПOJUI~R ка дО:NIрующне 8в1oNIIты 11111I11OJI)1I'­

,..,...ТЫ МИ брнКС1О8, ствкаКЧIlКОII И дpynullllolJЮ8 фасовкм. 

ПOCJlС фм:оIJ3ИII" I>Ю~ noayп/IeТ Н& :taКAII'UI3Mнt В рассоль­

llые "opo3ИJIЫlые каруссльнbIC rateparopы (pll(. 17.12) ми вппвра­
ты 8Оэдушнoro 3аК8Jll1I11МИR. Теиneратура XOIIO,1IIIOrn расе""'& не в",ш~ 
-2r;"С; 8О:щyJt8 -28." 35 0С; wорожсrюro lЮCJIе ЭoIIкaJ1I1D<1НИ~ - 1 2°С. 
Дмес "ОРОЖСllot Hanpa8JI1lCТCII 8 Jt(IJЮдIIIIЫI~Ю камеру Ji,/l1IfJ1J3аК8JlИIJ3 -
"М1I И хранении при тe .. nepaтype 803дyJl8 25°С ntpt'JI nОСТ1\~КОЙ BТOPro­

вую сетъ. СтабllllЫ'ОС1Ъ те"ПСр81урных pt'ЖIIWОВ 118 всех !Паl1ах ПРОМ3-



ЗЗ2 

Р"с. 17. 11 . ФрlL1tры tteI1р"­
p!.oIВIIOI"O м1'tcnIни с _ 

C~tНC'ltl«lioOXlla-
~,~ 

80ДCТU мороженою ПО3I1OJ1ЯI!Т ~МТЪ 1lЫC0000000llt'C'Тllel!Нt,liI проll)'l(Т с 

р8В11О1о1еptЮII КOIIC~Kцнdi. 
БGAet l1OЩ)Oбtto _ noэнa_1tТЪC1I с al1l1l1paтa"'H МЯ npoll38QJl.­

CТ6I loIOpOЖettOI'O 1 сnnul&ljыloK Л~. 
В I1POI!~ .. аpnlро!ИВ, .l!КWOННОi'llUlCJIOТЫ IICnOЛ~ кpltCТl\ll­

I1I131'ТОрЫ нwрерbllllЮt'O IIJIИ l1ерНОJUIЧtclWГO де{к:тени. nOJlдCP>l\ilII~ 3<1-

AII llнo4i 1CJ(НGIIOf'11~fl'Cl<Oft темпeparypы oCieo:rн:<iHlJaeт нМболее 3ффеК­
Т1II1H~ течСIIIIС I1роцео:са О:РНСТМIЩIЦl'Н . 

17.3 Птицеперерабатывающая п ромышленность 

ОХЛlUl\lU!иltе rrnЩhl осytI1«ПUlНICIТ В потоке XOJI()lIJfOro 1Ю3JI,Y):.II. в 
~'lOn IЮ/К'. ВыбоlJ способа ОМ~ждеIIIIН оrlptlltJI иетсll opr!IНН31ШllE'д 
техlЮJlOf'11ческoro 'lpol~. 

Во3дУIJJllое ОlVl8Ж,ДE'lше ПРОМЗ8OJ\lIТCII R ""loICpI!x Иlm'ilCНВIЮf'O OIUlll­

ЖJ\~IIR I'PII ТCN~ aoэ..цyu JЮ -<1 ~C, DТIIOC'rтtJlbItOЦ !ИaЖJЮCПI 
0l((I,-'O 95% н ~ороС'fIt движенИII IIOЭД)'JUI 3-4 м/с. НIlIIбo.nee ~K­
тщ,,,,,,,.. IIMIlet'C1I нet1pepыllllOe OXМЖJItНне 'I)'WCК. !IO.ItМШeНIIЫХ 11;'1 1«Мt­

~. O~He 1)'1/IeК'" OOII!WC ~HЫX ТМ('JКet< В 1)'I'1IU1!X 

УJlЛИНJ!tТ процесс,., 2-3 ч. YКIIII.IJ,М rmщы nepцОlUlllждelll!e" 8111101-

ки IIJIИ .110'1101 еще ~ )'AIIННЯe'F срок OXllall(J\at"" до 8 ч. ПРН_Нlte 

YКЦД.I(IO IIЛOТ1!lt. J1OIIЫIUl!flIЮi! re.tl1epIП}'pЫ возд.\'Х' 40 I ос н <m;yтcт!Iис 

ОРI"<>И" 308lIнноА ЦНРК)'JlЯIUlII !!ОЗдУlUIlIOROII.ИТ ПРОД()JtЖIIП'IIЬНОСТЬ ОJul3-

ж.деНIIII до 24 ч. 

ИСJIМЬ30Мllие n~!I.IIHO~ ВOдbl пщвОлмет не только IltпeIIС~фIЩ~IЮ­
ВIIТЬ пронке ОXnllЖl\е~ НII, но н yJl)"I<UIIfb Т(lЫPHыA ВИД 1)'l.IJCK_ ИСПOJ!ь-

3)'IOТCK СI!O«IБIol ОXnllЖl\енИllllOl]lyжellие .. , О\.ЮI1М!IIIteN, коIo!БИНИРОe.llИИ-

П ~Н/oIНllfIlИf 11Н3J(ИХ H/oIIIF.PAf~P 

eмJ!JJ'p.~ЦOn<. Oxna>кдelll!e JIOI'PYIКeм_ вызывает опгсность nq>e_ 
3oIpaжf'НИIl1)'IlИ'f( мнкpoфnopoА. Пpoдмжиre.llЫfOCТЪ процесса еостав­

III1еТ в 31181tCиЖICПI от ~ 1)'111n( от 10 1ю 35 .. 1111. OpocOnUbllOe 
OJCAIIIII.IIt'Ние со c(ipocooo ItCIIOIII:>ЭONНIЮIi _ в КllII3IIН3IIЦllIO дучl!le С 

to'iЮl 3peIIн~ С<ОlIIIТ8pt1ых тpdЮNннli, IЮ 3114чtпeJlbIЮ ~ РК"од 
_ н !tIIeкrро~нерrnи НII ПРОН311ОI\CТIIO O~IIOH воды. 

C~eнHblii способ OJIМЖдtиия IТnЩЫ 3llIUIJOЧaeТCя 11 сочетанни 
/\ву" еnocoбoв, Kpaт!(OBpeIoreH_ ОРОllJl;'инн и NU!ыteliще .. оxnаждеllНII 
в no'I'IЖе ХОЛОАНОro В03ДyU. При,-ю .. удучUIМТC~ тoвapHblii IЖJI nТHIUoI. 
не ПРО,lе"оJ\IП перезарзжение, сокрвщаекя I1РОДOnж.итeJ1ЫIОСТЬ ОXn8-

JoК.IICНIIЯ Н СНllж.!Iется pl!C"OA"МOДII. 

XpгHCtllle оxnаждешюА ImlЦbl ОСУЩ('СТ$IIlIется при ~"'ICpmype о-
20С. оrноснreльноii anвжностн 80-85%. 

3аwopгжнвание ПnIЦbll1роНЗВО.<Um:;Я в 1)'HtIe.IU!X "OJIOдИЫN II03Л)'хо", 
/JOI1))'ЖetlНем в lIOДIIыA PIICТ1IOP пponlUlellГIIИКWIЯ МИ кnopиcroro кмь­

~ .. 
Замораживание в 1)'ИНCJ!." прона;одкт при скоросп1 AВIOI(eН.ИJI 803-

l{'fU OI\OЛO" оЧС и тelllпepI"I)'pe воздуха -30 ... - 4I) OC. ЗаМОp!JlUtN _ 
ине О.IUIIЮ'IНЫХ "f)'WCIC СОСТ8ВЛIteТ 12 Ч. П_не пomepaтypы lIOЭJIiYU 
/lt! - 1в "с, nредв8рнтелЬНаЯ yn8KOВКll1)'wetII IlIlUtIQI, снюкеllнесllOpO­
cnt AIIНЖeNlIII1КЦA)'JUI /ю ecтecтвeHнo/i ЦIIJЖY,IIIIЦIIН вызывает YДllllltetllle 

nPOдo.'\JlUrТeIIl>НОС114 "роцесСII заморажн8llНИII до 48-12 ч в 3ileHeH~lt 
от p~3MePOB 1)'l.IJCK. Упаковка 1)Iuи:'к е ПрМО)'СадОЧНу1О МИ е.аКУУМIf)'Io 
МСtIИ)' fаКЖе ведет к lIOЗр8ствиию IIРОдОЛЖКТf!J]Ыюс.-н процесеа. 

МОРОЗIIJIЫIЫС аппарат", с IIОI'\IУЖСIIIIС" 1)'IU<:K В ЖlЩииii XnaдDllO ­
CIm'lIb IICПOl1ЬЭ)'кm::н AIIЯ преA6llР'!ТC.llЬИОro 3llМОр8ЖнваНШI. а ОКОllча-

1VI~ ПРОИ3ВО/ll"СII В "WIOДWIWlыx ка .. ерах при тeNnepaтy!>f' JЮ -
ЗО"С продо/I'Iш1vlыIстьb OXn~~!!HM В ЖИдКОN XJl2АОиосНТ('.ne со­
CПlIIIIIICI 20-40 NII!! I 3/lВИСИМОСП! от paэ.wcpoв тушек. ХI"ШКn:Н 311-

loIOpOЖetН8R rmща в XOJIOДIUlbIlWl КIINepa~ при тeмnepa-rype не B",UIe-

1 2"С и O11IOCИlепЫlOii ma>khoc"T>t85-95%. 
ИСl1OIIbЭOIIiIlIне п~рНТCIIЫюro 3llМОра>КММН". nТНl.\Jol norpyже­

IlИ6ll103В01U1еУ lЮ.II)'ЧIfТЪ ~ КII'leC'Пl('НII",rt 'ТOe3l'lIыiI В>IA ПроA)'IЩIIН. 

17.4 Рыбная npOMblWJIeHHOCТb 

РЬ/БIl2R ПРОМЫШJIе ... ,ость предстэWlеl18 ~рнжеРllТOptlЫМ фnо-
10м 11 бeperouы .. и рuбообрабaruВllIOЩI1М!! ПР.едlIpИIПШINИ. Рефptlжс­
P8ТOPlllii\ фIIО1" по ф)'IIIЩIIОIIIIJII>IIОIol)' н ~зн~ чtll]IЮ "ожно p8MeпlfTh 

"8 трн OClloeHble группы: добыВIIЮЩl1С. 06рабвтываЮщ)lе И пр"еМtlO_ 
'P8Henoprnble сум. 



ХОЛОЛIIЛЫIЛII ТЕЖIШt(A 

Jtoбo,outOtЦНe рефркжep8Щ)liые суда пpotl:l8OДlП JЮ8 11 nepeн~ную 

oбpaбcmIy pt>tбы, II(I(.М! ~I'I"O lМ'P('JIIII(Jf ее КIIН НI oбpII6e:тъtваю~ су­

па, мн прммIЮ-1pItнсnopпtые суда М' тpaнcТlOflТ1'lpo8.lHHI' I!рОЩК­

ц.нн 11 llOp11>I НlL3H~~HII. При ~нtltИ" ... OJI.НOМ судне фytooutА 
дoбt.o:чн и oбpaбcm<и рыбы судно Пpe8plllЩle'П:lI 11 QМHЫII механизнро­
мнныА _rUtCt<C 11() добы'le Н обработке рl>lбы. Oбp&&rn.oI!3ЮIЦII<t су­

па ЛРIIНIIМ!1OТ от JtOI\ымlOЩI!X рыбу-<:ырец мн пo.nyфa6рнкzr, прокэ-

8O/U!Т НХ p&3IIНЧlI)'1О обpэбony (эа~II.(JjIН'lt, лриt'O'roменllе фнлt. 
посол Ct.!Il.ДIl, Ilзroтoменне пресерООllllЛН кож:ерOOll 11 Т. п. ) н ДОСТ!В­

JlIlIOТ t'O'roвую llpoдy.cUIIIO В лорт !ЖJЩЮIIIIННII НЛ'I лере,м1OТ В море .. ~ 
I1p'ICMIIO-тpl!IIСlIOртнwе суда. ПРllеМНО-тр3I1СllОРТЩ.и: суда rrредоозэllЗ­
~ellbl ММ ПР'IСШl 11 море. А p8AOH~ ЛОIIII, от доб"'IIIIЮЩIIХ н обрабаты­

I18IOWНX судов МОРОЖСIЮА, слг6осОЛСОЮI! н Щ))'ТОА l)ыбнoIi лpcщy!ЩJtн " 
дocтt\lII<>I ее 1111011'''' каэна_'НII. 

ХОЛОJUUlЬМИКII pы6нo~ ПРОIIUWnelllЮC'Пl ПpcACfl1Wl1OТ сoбofll'l~­
Л,,"1mI1I, c'II3IIII"ыe С "ромwш.oetUlы"," IIO"'ПМl<CIМИ 110 I1рнему рыбы, 

ее ~ 11 распpueлeннlO, 11 IIIWДIIIТ В cot"IlIl :tТIIJI IIOMIUIeКC08.. ПО 
фу"МЦ!Юиа/!bIЮМ)' на:Ш~~eIIИIO XQllOAlUlыtllКII pII~IIЮn:IlIUI~, 
ПРОЮЮACТ1ll:IIНые, сбo.rroeые н I1pOМЫCМI8ые. В pwбнoI< npo..bIuuoetlllO­

СУ" XOJIOA прнмеНЯIOТ I cne.дy1OЩIUC 'n'XНOIIOf1I~1(Ю: npoцeccи; 

- OiUla>t\JICII' !e с_ей pt.tбы МН l>(>It,/Itt3aI\llH IIlIнде roмрtюA охм-

Жl\с,шоА "PGJ\Y"'U"', МII лоспЩ.Оlщ. '~мор.вЖИIIIIН"" tt М" o6paOOпцt 
118 р"'60Р~з'/wлoЧ II UХ ",а IЩlнах; 

- МН ОI<JЦ't)I(ДCIIII Я К)'ЛНl,арных нмели ;, ~e тtnЛОIlOА oбp1Iбo'n\н. 

11 ТIIl\Жt P~Ы холодного " горячсго I<OIIЧWttll: 

- IIOI\МОР'ЖНВIIllllе сеежсА pblбы; 

- 311IofOJWКI'MHHe свеже1! рыбы, roroвt.l~ рыбtlЫХ блюд. филе. пель-

",ене": 
- Хр"ШСIII~ рыбы 11 pt.tбonlJOAYКТ08. 

Хш.It'«IlI./i состаll ""с>! pWьt lItfIOCТOянw 11 HЗtoIWI!eТCII В :JiIIШСН­
МОСТН от ее 1I1Д11. 8ОЭpacтIl. фiL3'ЮЛOnIЧССIlOl'OСОСТОIIIIIIII . времеНII и ме­
CТ1IIIЫJIOItII . ~ IIOJIOВIIIIW массы рыбы COCТ1lIlJl~ оом: ее КO/III'fttТ1IO 
l\OIIеблС1'Ся ВдI)В(I,I!ЫЮ ЩIlРОКIIХ лpeдte..U~. COCТIIВnMM 11 c~ от 53-56 

(IIIIIЮI'1I. yropь) JIO 79--8 1 ')(, (тpecКll, С}'A1Iк, Щ)'IUI). Болt.W1IМ КO/IcбlННIIN 
I1OJtII('РЖСIIQ 11 СОД':РЖЗttll@ЖlljJll-отО, 1 JI(I 33')(,. Рыбу В .u~1IC""0CТII 
от (O~IIIIA ЖIIра IIOдp;uдeлАIOТ ~I три кaтtn:tрllИ: тощую - до 2% 

ЖlljJII, Cpeдllcil ЖllрllОСru - от 2 до 5% " Жllрll)'1О более 5% Жttра. Блз­
ГOMP~ С()J\C"Ж~IIIIЮ 'ЩТдМ llllОВ Л 1\ О, фосфол'IIIIIДOВ И ~W\ecrepH'la ры­
бнiI жир ЯМlreТl:Я I1poдyкroM BЫt:OKOA ПlШJeВО~ ЦСIIН(ICТII. Содсржанис 

бenКОНЫХ oetцec1'1Il1 мясе большн~ рыб (jJllflHlrreJlbHO 110ст0"НIЮ Н 

OOCТIlIlJlIle1' В срелне .. 14.5- 21%. ~инс ~ннepanьнщ IIWII!CТВ 8 

мlIIЖ pa3l!IIЧИЩ IЮpoА рыб npllмepнo 0,/I,I1II1I1IOI!O - от 1 АО 1,5%. СостаВ 

"..,_ аещecтJI :JiIВllCIfТ от cpl:д/ol. D КOТOporl о6нтаст рыба_ Так, у MOPCI\IIX 

рыб В 1,5 Pa3Il болЫ!JOl' COJtfii натрия н в7 рвэ бwtыue КnOjJII, 'teIOI У "рсс­
lIOeONlЩ. В н~ачtrreJlыю", I<WIII'1OC11IC "состав "'шttpaлыtuх ~ 
8XOAIIТ "'eJU.. Ж~, .. зpt;'lнtц, HIIКCJ!Ь, кoбaI!~т, ЦКH~ 11 дpyr1,e "IIIМро­

),IIсIftIпы . В .. ясе IoIOpCКIIХ рыб содсржttТСII I\oл.. МIIСО рыбы COCТOttТ В 
ОСIЮВIЮII нз NЫЦJC<lIЮН" С()@Д.НI Щтe.rtыюА тмин. 

После НШlова РЫбы 8 не,) IlрооСЖОAIIТ мм IIРllЖLL:mCllllые, так 11 по­
СМСРТllыепроцесСЫIl ЩМСIlСIIIIЯ.!< ПР"ЖI3I1еll"W'" IIЗМСllеllllЯ М ОТIЮC;IIТ_ 

ся ПIllСpclo!"Я . З м rюcМepYlIЫ" - СJшэеЩ'НCIК'IIIIе. 1I0смеРТllоеокочсие_ 

""С, tt1fТOЛ1I3. ба~РIlaJ\Ьное ра:uюжеllНС 11 rнllClllle. Гllбель BWlOIIJI('H­
IЮА рыбt. ЛРОНСХОJ\llТ либо от УДУШLМ,JI'l6oот фlL3l1Ческоro lЮЗДC,kТ'QIIII 
(сла IlЛН8аIШИ 11 тpane~ JI\WL от удушьн (ясфtl~С"") 'IPO"fCX/JAНТ 11 ре-
3)'JlЬПП' Нeдocr;IТO'IlЮro llOCТyПJIetll!Я D OpnlHllЗtoI КllCJЮро.n.a. Эro "ВIН'­

ШIC СОПpo8OJl(Jll!CТC" п,перемиdI - lICpC'I1W\'OCН_ КРОВCIЮCIIWХ сосу_ 
АО8 кровЬЮ. Пpot )том Жllбpы pt,tбu 6ыстро 11М1I8a1OТ(:" МРО8ЫО, СУ.­
_Im:H ярко-красНЫМИ Н )lМC'I'IЮ yвtJIНЧШllllOТ(:Я 1:1 раэмepu. 130 вре_ 

IIЯ n'"epcotllll нaб.nlOМCТCJl КРОВОl\3llllЯll1te В жа6ры. в Кровll " МЫЩ­
цах 1I,.,'ttllJlll8аС1'СЯ мo.noчll'lR MIICJIOТII 11 ДPYnt(' IICOIIИCJlE1l1lblt COCAII~­

''''Н, 6U3t..11111IOЩflt llЗРМIIЧ HCPBН()jj clICТe .. bt. в рсзуltь,зц: чUo р""ба 110-

'llба~'f (3.'I(;bl"1ICТ~ Скорость 38СЫП8НИ" рu6ы эа~"СIIТ от CWI>eIIH фi. _ 
З IIЧf,'CМОro 11 II~PBIIOI'O ynJмлеllllЯ р .. Оu 1111" ВЩlОВС. после пtбcлll р •• бt,t 
от УЛУLJj~М "'''СО ее I!eкoтo~ ~peMM "MCt.'f "''''более "ежIlУЮ 11 сочную 
КОllс~ CтtIlЦИЮ. 

Слllэеubl/tCIIСШIС НРСДСТ~III\ЯС1 Co6orl Лl!OlteCС, "I1~ ~OТOPO'" из СЛLl­
э .. стых Жeлt'3. рас.IOItOЖСНIIЫХ 'tOД I<OЖсr •• на IЮueрхНQCТЬ рыбt..t BtAдe­
JlНется СЛlL3Ь. Bы.rte.oeHIIt' слизи Н~ЧIlItIlC1l:М CI'II3)' же '1OCJIe lJЫJЮIIa рuбы 

11 ЯММt'П:Н pcaKlll1Cit opn!Ш!ЭJoIa 118 ж::б.I!.3 1 IН'РIIМJНlIe ВlК'ШШI@)'CJIOOИЯ. 

СлII3Ь ямяетс" бл1lГOfIР "lПиОО срсдоА ДIIя раэшmlЯ "'"КPOOP"'"II311~. 
nм JteilCТ1lllCN которых pt>IБIt nр'lOбpnaeт nllUlOCТllbl;1 311I11lЖ. O/tНilкo 
.9ТO'f IК'I'P"1mIbll! 3IIП1U( lIe I'MIlt'ТCH ещс "рКЭll2_ порчн рыбы, так К&II 
МlIкроорl'!tllNЭМЫ 1I.9ТO'f nqШОJl HиWUlТ(~ ТCIItbКO 1101 ЛО8СрXltOCТ11. Посп~ 

ТЩllтtJlЫЮII I'poatЫBКII в ПРОТОЧI~ IЮACСЛIIJЬСМЫВlК"Т'(:II. Э/lIIU HC'IC3II_ 

tт. И рыба СУаlЮВНТСII ВI1ОЛне доброМ'«Т1ICННI)il. Перед I1IIC'I)'IlМШlео< 
llOC"'СР'IЮГО ОКОчCllеl"'N Вы.rteлt.'llIIе CJllt:l1I IIpl:Кp<lЩIIС1'СМ. ПОСNСpnloe 

O~eIlClllte - 'НО ~дсваНLlС pu(iIoI н III:3)'ЛЫ8те Фll3L1КО-Х.I","чесКIIХ 

ЛIЮЦСССО8 в "'ЫШЦIIЖ, 8Ы)ШIllЮ,ЩIХ llX IIttllРИЖСШIС 11 COKpll~ll"e. Око­

ЧСНСНIIС IIМЧll1l3Cn:R С IWIOBIoI ры6l., I ЮСТСIlСIIIIО ItqJ<'XQlIIIТ В ",ышЦhl 'Iy_ 

ЛОUIШJ,;l. 8 3/lТCM Н 113 XВOCТOBYIO ·18~""'. РuОа В СУМ)ILI ОКO'Iе"сннn трудно 

no.мастся спtб.aннlO. !<OГДII I1OCТyl\l!ettttC wepnш /IJIЯ сокращенllЯ .. ышц 



ХоltOДltItЫIАЯ ТЕХннКА 

!!реJ(Р~lJ.I.IМ,'П:И н они р&сслaбmlocm:~, OOCмeprnoe ~tн~ )3.lI.IIнqие.а­

eтtJl. В CТl\дНH пос...epnюro OК(N('Н('ННЯ 1111(0 PUOЫ (jeэyn~но 110 l1.li­

~ Н сеежecтll. I1OYrOJI)' 'Л'J <:ПJUIIO стар8IО1'СJI ПРОlИКТЬ I!.IIJ( _ 

/If:!Ij~. Для пoro <:СЖр8Щ111C1J преООынне рыбы IIOPY.!U!IUI JI088.IIЗбen­

IC1J IIHWI''''' ~pt'~ н г.na8Н~ - НемедМнно o~IC1J. 4 ('>0 lIOЭ.IIIIff 
наЧННIteТCJI no<:мtpnlot oJ(()'ltНellН(' И JЮ,/lьuн. ПРОJЮ,/lжеетсJl. пм JJ,LIIbLlJe 

ОТОA1lНnleтtя <:ТI)tIIЯ ~II'mIIH3/! н б.'IкrepК8llьноro раможении pыбt.I. 

дll'mllНЗ - процесс распада бtлllOtl. ЖИроll, УГllеlЮДОВ н дpyrnx ве­

'ЦtCТI'I рыбы H~ более пpo<:Тl>le соединения под деilстеие., фqJ.,I'ItТ(IВ. 

TIY! II" ГOJIOBЫ, lIIIяеников и .,ышцстзиоеtm:М J(РIICИЫII I I. дll'mllИЗ ПРОIIВ ­

IlI!eТCЯ 11 раЗ""I"'IСI I И II мышц ИЗ-3/! P~CnaдII белКОII <:OtJUtНlfТtJlьной тка­
"11 И особенно комагеН8, в загталаНII Н н I1Owytиtllнt' Гll8!, rюбttеднен"" 

~p. Н8и(lмьшне It3wенення 110 вреllЯ ~1I'mII1t3.I! пperepnемIC1Jбелки, 

~oтopblt РIIC~ЯЮn:Я до 1IOJI1111e1ПМ.lЮtl1l OТAei'l"Hbl~ a"HHOКНCI!OТ. Ры­

б.'I с н!ч<u!ьными 11РМ3Н8k3Jtи 8ВТOJ11W ВIЮJlNe приro~ в rшщу. 110 800-

CIIeЛC1lШН кa'leCТ1lO ее снижaercll. д8ЮIIIIЭ I1Oд1OТUJIlIMeт б.naronpмlП"­

НbIt )'C:IIOIIHJI AllJI жюнeдeorrenьнOCПl f1IlI/IOCПII:>DI IIl1кpoopn!lIК3МOL JlnJl 
уменыuС"и'" a8ТOll1m!\leC1CIIJ( Н3NeнetllIй рыбу нeo6Jroднмo rooтpoшить и 
lIOJ!.М"PПITh ОМаждС"Нию. r trneние - г.ll)6жмА pllCl1М 830пIcIых вeull.'CП 

IJыбu IЮД.neЙспшем ntИIЮCТНbUI МНlCpOOpnlНlI3мов.l1 ри б.'Iom!JI'WlЫЮW 
ра3/lOЖCI't!Н белко. ВН8Ч81tе проис}(QlUfТ pac~ttlll! бenlWtl до 8"'11-
IIОКНСЛОТ 11оддеrtCПlIII.'М фер ... СIПOВ ""~poopnIНIlЭ...оВ. В 38""", - дal!b­
иetiUIeI!i pllCЩCl1М:ИtlС" В.,НIЮ"'!СJIOТ на ПJXlCП'Аwне lI:ютttCТЫе COCДllHe­

"ИМ, сlЮ60дный 8 .... иак, ТРИllernJl8"НII, JUIOKCНAYГJ1epoдв. ССРО80ДОРОД 

tI т. Д. В CТlIJ\tftl б.'IКТСРII МЬНОro разложення рыбу в IIИЩУ уrютpeбnятъ 

нел!;.:!я . Дnя 38деРЖК'I6<lкrepНllJlhНОro p8ЭJt0Жеl!НII " eo(\XO.!U!MO l'омеР­
жн6I'ITh ЧIICnnY 11 пpotlf(:сс переработкН Н храНt!>ШR рыбы, non.вq>raR ее 
ом~ждеl!I!>З, там Мк С ПОН!IЖСfll~М темперnYPl~ IIКТИRНОСТЪ ферме .... о •• 
8Ы р3б8WIllteМЫХ "ИКPt)OlНll Н 113 .. 3 .. Н, С HНJIUIeтCII. 

pw68 O~H ~~IIO 11 wecтu J\OIIII на сумх, обо­

РУДОВIIиных XOJtOJIWIbНbIlIH yocтpolIcrNми JlllJI OXIIa>I(ДtНИЯ. В кa~ecтвe 
ОJUlllЖA8JOщdi среды НСOOllьэуют лед, ~ный И] пре<:>ЮIi ..... н wop­
скоА IЮДЫ, ми pllCooII XlЮPнстоro нatpИМ. 

Широко распространен сrик:oбоx.uж.a.tин" pl:>l6ы IIOlIhJIY. H~ JtНO"I1I­
ры 38MAдЫВllIOТ СЛОЙ МI'..,кощю6ltetюrO IIhД11. Н8 катернА ро"ны", с./Ю­

ем YIUIAдЫUlC1J l1~рl!reЛhНО nOllroТ06llенную рыбу, звтeN onятъ СЛОй 
IIbдII и Т. До.оо IЮJШОro заполнеНИJI объем~ тары. Пр" ОIUlВжденНtI рыбы 
Н ЖIIДI\IIК сре.мх tlСПОЛЬ3)'1OТ хo.noДНУ>З воду, раССМ JUIOристоro "аТРНА 

' \ ОIUl~ЖJlCН НУ>З .юрскую воду. Коицеtпp~цнtl раствора МQРИСТОro .. 8-
ТРНМ порll.д.Кll 2% tlIIIIЯ~Я наи("Joл(>e npl!Cr.uн:'MoA, поскмьму QH8 б/lнэ­

КI\ ~ КOltцel!Тp!IIIИII тканевого сока, н no:wroму деilCПlltC осr.tOТИч~коro 
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./Uмения СIЮ;tlm:R К МННI!М)'М)'. Омe.ждetll\e ЖI\ДJ<М)I c~ осущестllllJl­
eтtR III>AOJt lI1IИ машннны" способом. во мзбежакне ПОдJOOllllЖНВIIним 

рlJбы ~нe C~ м.цеп:JI J1IJ ~мntpa"fyJ)ЬI не Ниже -3 ... - 1) аС. 
Охл~е РЫБЬО ПOtJIYЖН_ сnocoбotol, осущестмнетсJl 11 стоецнМЬ­

ИI:>DI IIOpЗНIt.1IХ, )'CТllнаllllИмемых 11 6811 С ЦНРМУi'lиpytOЩeА ОU/iЖJUl.!OЩdI 
c~. ОJtIIIIЖДениС" П)'П'., орошенllЯ pwбы XOIIO.!U!bIM p8CC(III(Нot осу­

щecnttRЮТ 11<1 KOНвei!cpc. где рыбе 110 MC"I'C' et"O Пр0д8кжения ОРОШII­

етсJI ХOIЮАНЫМ расСQlЮм \lepe3 форсунки ИIIн др)'П!е распрс:деляющнс 
устроНстев . П роl\МЖIt"rel!ЬНОСТЬ ОХЛIIЖдeНИR завltClIТ не ТOJIbКO от "ТеМ­

!lературы среды, ИQ И от .. ~(cы pbl(iu и ееУ~lII\1UШ Н8 монвсАсре. Л)"Iшне 
резуllЬтаты П01IУЧ~IOТCЯ пlЖ распределенн .. ры6Ь1 118 конвсАере 11 ОДИН 
РIIA IIP" тсмпературе рэссм~ -2 ас. Средняя llродо.1!Жl!reЛЫЮСТЪ ома­
JМЛенНИ СОСТЗWlRе1 1- 2 ч. После ОКОllчаИНR оиаЖДt!>ШЯ ДJlЯ удменНII 

I1OIICpХ1tOCltюrO CJ!OIII раССМ8 рыбу ПРОМbl"-tlIQТ ~(UЮДЖ>Й I:IOДО~ . 

Перед э.аморажн88ИИО9О рыбу осмпрнмJOТ И copntруют. У Кр)'1Itю11 
рыбы обычно УlllUlЯIOТ ""У'Р"Инocnt, I IIOЗWOжные заrpJlЭНtнНJI и щ.­

:IONBIUYO:X:R СЛIl3Ь (МыВllIOТ qllC1'04l Il0.II0II. Зaмopaнrn88tOТ рыбу 11 мн­

тoqHUX мopootUlbНЫ~ anl13раТill~ ми 11 ~HI:>DI NOp03IUIbНblX КIIMep.вX. 

В 38I1ИСIINOCТ1t от размероВ и Mpa~ обору_н"я камер 38NOp11-

ЖНIII!НltC может проиэвод.ttthCR pllCкмдкоА, Н8!1&'1ОМ мн 11 формах tUI 

CТt'1IJ!aжn как СТ3Ц.IЮнар"ых, там н п~,!ых. а также в IЮдвс'Uleн­

НСNСOCТOtIИИИ Н8 подвесных l1ут11К МН на DCШ'UЦIХ. Темпермур8 003Л,)'XII 

npl! 331о10Ражн взнш, рыбы _ЗОRС И "llже. Для УСКОpellllЯ llpolletta со-
3дIIetCЯ noбyAtrr ...... Ьн~R IJJlРКУ.l!ЯIWЯ 8Оэдух8. В МОРОЗН1lьн btх 8111181!~T~X 
I1реnН8Эll8ЧСIIIIЫХ 11./111 б.noЧIIОro заr.юраЖtt88НИR рыбы в "атоме хo1loJl.но ­

ro 1!03дyXII. обеспeqШJlIIОТ ДIIltЖеНllе lЮ3JlYXа со СКОрос1Ъ>З 4--6 М/С IIР" 
те"l1ер!1т)'ре - 30 .•. - 4Q Oc. К аппар81'8М T8КOt'O ТНf1i'l o:mtoctm:>! ~o,,­
вei!t1Jt!I>te. ЛI1I1~раты СOCТOIП НЗ rpy3OIЮГO _fIet1ep~. несyшero 6IIoK­
формы С :J8м<>раЖИМСМоА рыбой. вellТlllllmIpa И IIOOJIiYXOOX1lllДНТt.llJl . 

В p~ ПРОМbtlШ\etlности, ocoOnlНO на су.мх, A/tЯ )3.мopaжII88нIt" 

рыбы широко прн...енМIOТ МIIТO'IИbIt МOJЮЭИ1Iьные ann.apaты, I1038GI!Я!О­

lЦIte l1OI!)"I8"Т"b б./юки puбw. H~ MIfТO'II!bIe маЩНIIЫ ОСН3Щ8lОТСя НИ­

A/lВItJlY81IЬНОЙ XOIIOдн.'lhНO~ .,аЩII НОЙ. 'по I103I1011I!eт JtCl1OIIhXI88Тh еди­

ную ct!Crefol)' аlJТOматнче<:коro )'fIра,UIt!>ШII 3.!Iмораживзющн .. 8ш~ра"l(l", 

Для ЖНptlЫХ nopoд рыбы, I!апри!orep селbJI;eВых, reмпературу 311...0-
раЖИIIЗ~НЯ смдует ПО"нжать и cтpetotnЪCJI IIнтенсиф\;IWРОМТЪ I1роЦССС 

З/lМОp<lЖИIlllt!IIЯ. КРYlIНУ >З рыбу IIСIIIIIД пород реКОNен.цуется IIОС11е 3/1-

.юIJIIЖИI<ЗI!"Я оокрывзть J1cдJ<t\OA r.l!8З)'рЬ>З (ТOI!KoA lIeдRиоА 1OCIp!J'jкой ) . 

Для :wroА uenи З/lморожеl!НУ>З рыбу поrpyж81ОТ ~ ЧНС"1)'>З Х01lOАНук> 110-
ду 11 OC11IIIIIЯIOТ В XMQAНQ", lЮЭJ\Y.е МОРОЭНllhИI:>DI 8Пl18ратоll !ШИ м.,ер 

хранения. ПРII Хр<!Neниlt РIJбы ммtЮe IЮКР"""!' пpe.noxр<!няет ПРОII,YКТ 
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от усушки, а содер~ЩIIАс~ а р...бс жнр - от QКIIC.IIeнКJI. В poIOР'""* 
гмэиро __ аПJl8pвJe пpolt3аодItТC~ наnl,иettие I4tлl\O/1КСf'ltрснoti 110-

/U>I на 38140РОЖСШlые бiюки рыбы, nOI'V)'Жсм не БJlомов 8 теплую &щ/ н 

снооа IIInblllCМHt юды. Вoвmpoм тнпе аппарата 80ДII tW1blJ1l!t1(:. на 38-
морожr.tllые блottн .lIOТOIIe XOIIOJ!НOr(I 1IO:J.nY118 с 'eNIМ'fI8ТYPOR 3О"С. 

Особо цe"H!;.iC Н жирные noроды рыбы 38IоЮр11ЖИ IlЭIOt В ИрНОГ"еНИЫХ 

мopoJWIЬНЫX аПП8рат8JL 

Хр3иеиие 38мороже..нoIi рыбы ПРОИЗIlOAlП". ХOllOnНЛЬНbIJt КIIMep!X, 

tet.4I1!'РЗ'УриыА ptЖ IIМ в Koropыx опредeJIЯetCя ЖllрllОСТЫО Хр8ИЯщеRcя 

р""'. 

17.5 Х.nебопекарная и коидитерская 

прОМЫШllенности 

В !tПIХ oтp<ICJI"X ПРОМI:>IШllенlIOC1lt ННЗКJlе тeM lltp8typbl широко НС ­

пGltьэ)'lOТ 8 teX.fЮЛOnt'ОККlIJt процеси~, ДII. XWIO,/I,ItIIl>НOii обр/lбo"nut и 
храненИII CЫpb~. !Юll)'фaбpм1UltOll И rotOlIЫX llЭJl.tЛиА. а таюке ДllII_­

дИЦИО.IИРОаяиик воз.цуХI производствеииых rю .. ещениR. 

ХлебопеКIР"IЯ ПРОМ"' lWIенн()(ТI, . Хлеб. буЛIШ и.!Q"l)'nle шtyЧllые 
ltIIебобуAO'lИые IIЭJt,eIIIfII из pжaнoi"IlIIIН ПWWIIЧноА "')'I<И ОТНОСIЩ'.JlЬНО 

бo.к:rpo ..qx:т1:ltlOТ. Черстменне JtМбoбyIЮЧ IIЫХ иэдел и А C"",3!lНO с .nена-

1)'РЩJ06IIНIIСМ бел.мо. И клеrlстеРН308tlююf"O ира:UCВJI8 . ИЭД('.JIИЯ 113 nше­
""чноR МУIUI чс~ быctpee, _ 113 ржанoii. Пpoцttt ~H. 

3/lмenлЖ'"t"СII пр и ~IIJI('HH" а ткто ЖНI>II, мo.noкa. C~J<1IpI'I. Применеtl ие 
IIItЗМltХ 'смпер8'УР ПОЭВOJ\яet 38Мc:AI1ИТ1о СКОрость чepctWJel!ИЯ . 

В мcбonеМР'1(m nj"JQll38OACТ~ ИII3КИe 1"еl4nepatypыlclюII~~ МЯ 

ХpIIнеИIIЯСhlрЬЯ (o.tOJI(Iкa, яиц. Жl'р •• дрожжdi). ОХЛ8ждeftll. IIOДЫ ( fJ1J 2-
r; ~C)tI MYMlt ( дo 150C l nepcon38MecOM ТСС1"8 ~ТСILJЮC ~PCMH. WJlоnнльно(, 

o(jpaбoткн 11 Xp.!IHett1l1l обр8бо"т;\JI"ЫХ IЮII)'ф8бvIlI'''Т06 11 M~IIA. 
В техНOllОrnческом пpoueccе noдroтoвки и ."течке HII_ теМЩ:pII­

typbl Щ:i1(),r1ЬЭУlQf МЯ 38Мc:AI1ЕИНМ ИJlII npcpIIIвaHIIII ФО:РМ~ИТ8ЦИИ 'сета 
Н.ll1I no.nyфaбpиКllТ06 С I~bl() 8Ы~КМ ~epl:Э некоторы/\ n~ вре­

менн. I IBllpilМCV. ТКТО. кs кoroporo IIIIInetUllOt мenКOUЛ')"lНые клебобу­
.почн",е И3ДCJIНЯ, ОКЛ8JO(ДClllIOe lЮC.IIе разделеt<н я на IIOрцин ОJUlВЖД(:t<НOf: 

/JIJ пмпературы О ••• -3 ~C. J>IOЖet XpaHкn,c. fJ1J 15 ч. ll.nR xpaHettllR n!CТ8 
бo.rteoe Mml'J1bНUil пернo.n ero эаморажнваlO't Qf) -10°С. 

Тесто М" хлe6lJ . ОХЛВ>Н.деННOf: /JIJ ТЕмnсрtпypы О ••• - 3 ~ C, можet 
ХpIIНlfJЬСЯ I ТС'IeIlие ~X AI!di. 

В p&3I3trтых странах ЦlllpoIO IIClЮllьэyJCrr 1>X.IWКAett~ Н эаМОРМGIN­

Hlle тecrueиx lIолуфа6рIIКВТОВ и недопечellllЫХ 1t3дI'JI11il. это ПО31Ю11яet 

Bbll leJUrlb хлсбобу~ные ~И8 потребllТl'Jlям 1I.п106oe вptм8; p!lCUlн-

ПVи .... f. It Еlllt Е IIИЗ,,"Х f ' iMn[ ..... t~P 

PIIТ'\> IICCOpn!MCIIТ нэдe/lнit.; СННЖ8ТЪ pIIc:JIOAы на nРОIIЗllOДСТВО. Тесто и 

ПOllу$!бр"на,ы замораживают Сразу IIOCJle формоваи .. ~. чтобы "С до­
пустнть фермеtmlЦИЮ. Готовые нэдenНR .II)"ItЩir(l нa'It'CТN ПOJI)"I81ОТСМ 

из тecтII, 3<!мороженнoro С болblll>di скоростыо и 110 бt:J..oI« нюкoii тем­
nepaтуры.ll.nя )'!ICJIlt'К!НН Я СjЮl<II Х])J\"СИИЯ и уменьшения 110ТC1'" 8IIдПI 

lЮЛуфабрннаты 3аМОplЖИIl3IO't 11 yn8КOIIJ\t (бумаге, мtИICC. нартоннш 
кopotlкu). . 

З~мОрожсмные yn~мовзнные nолуфабрнмты хранят в камере пр" 

п.шер81)'ре IIOЭlfYU - 10 ... - 25 ~C (8 388НCHMOCТII от BI\дII изде.пllii) 

• течение IOI!CRц,в и~. 

П(),rlуф8(5р111UlТЫ должны Р8зморажи~м1>СИ со скоростью. npl l Koro­

!Юrl 6IIага не К<Ж.деНСК руется на nooepXIIOCТII и мвсс" IlporpeвaCТCR рае­

IIOМeJIНO 110 oб1.twy. что обесlltчИII3ef pIIВНOMepнocn. фермс,mщнн, на­

пример, 8 К8Нсре при "JeMneparype ЗО-50 ~С н 8IIВ1Ю1OC1lt 10-80% 11 те­
чеШlе 1-3 ч. Послс Ра3Мор<!Ж'lван н я lJOJIyф.абрнК8ТЫ расстаИ83JOt 11 1(.8 -

мере ПIЖ"ТеМ~ lI>03.ЦYX3 32-35 ·С и ВЛ8ЖllOCТll 70-80';(, 11 _ 11e 

4О-- 1 50МИII. 
хлеб и булки ОХЛIIЖД8IOt сразу lЮC.IIе 8Ыl!tчКН ММ ДnllТl'JlbHoro со­

~ра"""l\JI СIII"ЖК"ТН. Там. белыи х.пеб оXМЖNIJOt от 95 JЮ Зl) ос во:щу­
)uж с t~l~ратурои 2O ~C, OnЮCItтe.llьноА влажностью 50% при СКОРО­
CТII ДDltЖСШIкО,5 м/с . 

Тесто и " OJI)Iфa6pIlК8ТЫ, содержащи.едро_и. otOЖ>Ю Iф4П<OtIpeмett­

но Xp!lllllТЪ ПР" ПМfIf'IIl1)'pe 4 ~C. таК как брожение П]l~кp.tlIl\IICТCМ. При 
это ... те.шеРдТ)'l"l(' "QЖltо Кра1ХоНреМЕIШО ХрВIIИТIo 11 1"OТ08ыe ИЭ.П.С.lЩ". 

д,.,1I ДllllТl'JlьиonI ~pII_IIIR хлебобулочные Н3ДI'JIИ~ )l.мораЖИIl>lIOt. 

СII8ЧВIIiI ОХМЖД8JOt М , .... ,tqI.I'YP'" 4Q--2(}OC, ~ :J<IТ"eМ В м0p031I11bllbl~ 
81111~ РIПIIХ "IJII ~""JeP~тype -зо ~с 11 Нllже, скорости д8l1жеНIIЯ IЮ3JlYXI'I 
fJIJ 3 ,цс. г.У.llOЧIШ tte06xOДlI МO 3о1 МОl"'ЖlI6IIТЬ ММ IЮЖlIO бbl>C1")lCe( В пре­
A('JЦI)I. 45 мкк). llpoJ1011Ж'<JeIIЬНОСТЪ З3О1ОраЖI!t:I.IIНИR fJ1J Cpeдtte06ЫMнOO 
WM' Iep8"l)11U Н:JAе.lшR - 18 0С 11 н"же COCTaW1~et 1- 4 Ч е 3аВИСII ОЮСТН 
от pIIэмеров и режимз обработкн. ХлебобуJlO'lные изделll~ быстро~­

ют IUIIIIY, IIOпому tte06КOJ;.11ОЮ "РН"НЩlТЬ меры М" сокp.tlшctlнм ~ 
МВПI . 

З~моро,меIШые НЗДeJIИIl хранят В КIIMepI: при ПМllерllТypt II03AYIIII-
1 5 ~Сllllиже. 

ПСIIeJ1 Q1l1р8l1J1снием в реМН3аЦНI() 3tlморожеll ные II3AI'JIИIl ОУСМЯ­

IOt. ПРИЧЕМ рtж" .. разморажИIl3НIIR enHRet K~ КIIчестао юдел'I~ . РЮ­
~ЖIIIIЗНltе IЮllКOII1Т)"'IIЫ~ нздели11 ~ иачннаПо С lIJt 8Ы­

держкн В ~tI"e 20--30 мик 11]111 КОМНII1lЮЙ температуре. Да.пее lIJt об­

рабllтывзl<}Т ""!ЮII С 1"е"Пepll'Урой2 1 0 ~С в Тe'leШlе2-З IIИН. 3aтeoInpK 
Xp8lteIlHH "lЮIICI(OДИt tlUpIIВtlН8.R111Ie тeмllefl31YllW 110 обыму Пpoдylml. 



()'~ H~ режиМЫ, 110 lIJt ПpRмetltКlIt lIt nO:J8O./ll1eТ оолу­

ЧIITh IIЫCQMrJe качecno. НаПРНNер. lIЗ.De./UIJI сн.чa.ouo 1"1OМeUI.1IJ(fJ 11 каооеру 
С ~rщnnypo;:; 0·(. lVIaжнoc"I1>IO не ~ 10% Н сморостыо МКЖСНИR 
fЮО,5 ";с, а 38ТеМ I IICNaцtHHCC комнanюiiТ61~. При treOбхо­
/UtMO<:""m п роцесс oтtnnetl •• e можllO сомрапm., провом 1'1"0 при IIЫCOKH~ 

темпера'УРа~ (50-60 0(), ннзко;:; ОПЮСН1"f:.llьноА ~1tOCТ .. к CКQpocrn 

свыweО.5м/r:.. 
Дnll JUlI'6a приме"'IМЫ те же oбuще pe!IOlttнAl!ЦtII. nooбpltбcn<с, что 

H,IIIIII ..ел:1")ШТY'lНЫ~ JUN:'бoбyJlOЧН.ых кэдели/i. Но 11 от.r.ичне от HIIJt це­
лыА lUIeб oteIIbЭR 3IIМGpIIЖИIlllf1> сразу ПOC.IIe ВЫПео<КII 11 нужно yn"ковы­
NIТЬ. ПерllOД III:ЦIepЖXN ffN бoItWJe, че.. llblwe 11 _ CQ1IfpЖIIние ржа­

Ot04I N)'1'IH, 1 ynакоВ118 )'IIeAИ'!lUllln срок хра_ИJI ~ прнблИЗкте4ЫЮ 
1I 1,5p8311. 

Так, "шеНII'lныil JUlеб NОЖnCSып. заморожен через 15 мин после вы­

f1e<1KI •• I! С дoб!tалСНIIСМ РЖ1Шой MYКJt - ~срез 45 МИ!!, РЖ!IIOЙ XJle6-
~eptЭ 90 MIIH. 

Буханки JUlеба ",IICCOЛ 1-2 кг peКONe~1I SllморажнlI8"ТЬ 3-5 ч 
при Тl!NП~ 1I03д)'XII-20·C fЮffМnepal)'pы I ЦCttТPe -1·С. 

Время ХpllНСНIIИ нtynaКOl:l8ННOro xne6a Coo;т1IMIII!Т IIO! ~, Ntdi: 
3 - ПUJeМН'lНOIV; 5 - с AO!»ВlltoI_ ржанoli lO)'kII Н 1- ржанoro. 

Режим pa:uюpажIl8llННИ xлeБII может CSып. тот же. что н JIIIR "'t.lil(()­
uлyчны~ ~почны. и3дCIIНЙ. ДOO)'l:КК'П:R размораживаиие 11 IIP" 
КОNlIlПllоА тe"'nepllrypt 11 НИЭIWА!U'aжнocт>t 311 6рс"'Н по 5 Ч. 

КондитеРСКIR npO ".,.IЦ.IIe HHOCТh. Ко~кlt(! ,">",,,,,,,е llЭдe./lИИ 

ОТIIИ'l~ктrcя от xneбoбy.r.очных 11 ОСIЮIlIIOМ бoJthlЦИ'" СОIICpЖllиие .. жltра 
Н C8J111pa. Поэтому Н о поА отрасли низкнетetolпepb1ypU прнмеНIIЮТ Прll 
Xp8НCIIHH Сl.lPt>И. IlOJ!)'фltбрltlцrroо н roтooыx H3.Q.t.liHA, 11 пхНOJlOntчесКИх 
npoucoc:clX. МИ КОНJ\lЩИ(lННpoв.IННII 8ОЗДУх.а. 

HH3I(1IO! тeooncparypt.l 'lpllNttlllOOТ д.111Э8мtЛ.МНИJI Н "РСРЫ8.!IИНR фер­
~u.ин при IIЭ!"OТOfVICIiНII MOкднrepcкнx нэдt.liиА '" ОСIЮUlЮ" нeбo./th­
Щ()~ .. ассы 113 дpo_eвoro IЫСОIWI\8'IeCПК'ИНOf"O теста A/lН с.оюеНbl)I нз­

ДeJIll /!. Н8ПРНМер. д.1Н 3IIМf\МСИНR фер .. ентации тесто, "рнroтoмеНИrJe 
ПрИ Т"eMIICpUrypt 10-12"C, выдсржн$300т 8 ~еIlИС иочи при те .. пер.о­
typc. 2-4 "с, при которой ФСРМСНТ8Ц1111 прекpllЩllетс~, 110 рост объеМII 
н СОЗpe1lllllие теста "е "pcpы$3IOТC~. Такое тесто обладает хорошей по­
JIIIt!ЖItOC1ЪЮ н можетсожраннn.cя llтечение 10-16 Ч . 

При нэroтoМСШIН ~hШНХ по Nзссе (ДQ 250 г) I«ЖдIm'IJCКНХ IL1-
_ IA 1L11ICЖtюro дрожн.:СIOI'O Т«:т.'l. CC.1IИ IIO"')'ф3бpНl\8n,t необх(Wt1Ol) 

CO~paHIITh fJIJ 5 AIIеА, ПРСРЫIl!lООТ фер .. etmЩIIlO ОICll8Ж.ACКIIС"'. 
ТесюД/lR ~КIIX нэдe.llllli. ПpeдJ<азначеИНЫ~ IL"~ ВЫ\1C'lНИ по­

трсБНТeJI~ .. и, nмор8ЖНlI!I 1QТ M~ Пpq!blIlllНИII фер .. еllТ8Ц!!Н ПР" темnc-

'" 
paтypellll -эо·с Н ~IX'HIIТ при -18 ... - 2О "С. При увеличении COAtP­
ЖIIННII,щюжжсд прнб.шзит1'.ilЫЮ'" 1 ~ SllNOJIOЖt'I<НOtТССТО МОЖНО хра­
НИJЪ /IЮ 5JtНd1. ЗаlolOроженнос нежноетестобе3дро_СД можно XpaHКf1> 
прн температуре - 1 8·ело IОднСД. 

ПРИ 1IзroТ(НIIIСНИИ пe<tенья примеНСIIИС низкн. те"ШepaтyfI nОЭlЮIIнет 
nOНIIЗНТЪ те"шеplllYP)' тreтa при сго Э8месе с целыо улучшенн/! cllOl"!cтв 

При ПРОНЗllOдerвe nРЯНlI1WII оX/ltж.D.800т 38I111Рное тесто. 
ОXII8Ж.дCнне uфелh О процксе их IlpoolЭ!IOДC"ТUII I1OЗIIOЛtII'Т быстро 

ДOC"Т>tЧЬ такоА вtpдоети вафелыюro 11IIIIC11I. КOТOP8JI необход.н .... ДllII ero 
нape3.llHHII на I1Oрцнн. 

ОхлаждеНflе ne<leHbR ItOIt.NtlUlOНиpotN!НIlЫN ~ С H~ маж­
IIOI'ТЪЮ IЩIIO/IRСТ coкpannъ ПpoдclllЖ~Ыlocn. I1роцесса 11 fЮВЫСIITh 

качество neo<CHbR. 

При p<lЗМОРАЖИIIВWМII I1IlРОЖНblХ И бисквlПOВ С ШОКQЛ'lJI.ноА или по­
.. а.до'lНОn ГЛ8Эурью воэможllO ухудшttlне их I\8Чecna Н3-38 изменения 
ЦIIt11I Щ()коладной ГЛUYplt н раЗИRNСНИII IЮМ8дКI1. 

МltOП1е IVI"OIIbIC' кoкднrepcкнe JUдe/lИR также 38моражиlWOТ A1UI 
A/lIfТC.llЫЮn) хранеИНR. Пнрожные С кpeJoЮМ НIIH вэбнтu"н сли8I<8МИ 
требуоот 38<1\Нn11 от усыхания ПОIlepJUlOCТМ. Не !!се начинки И )'I4Цше­
НИII МOЖIIO 3аwopAll!ИВll;П:о. 11OЭl"01ol)' кoнднтepr:.кнe И3дI'.IIНЯ pelWNCti,.Q,Yn­

сн ytqJ8uum, l10CJIe ра3ИОражие.аННII. 

ЗllморожеННl>Iе ~ро .. атизнроваИllые кeждll"reрскне НЭдeJIНЯ СЛeд,yI!Т 
храиНТh ТOIТbKO ynalW.,aIiH", .. H. чтобы ОНИ '!е Ilерсдае.алн nп~~. 

KOНДllTepcкнe ИЭдCJIНЯ НЗ дрожжеl\Ol'O и "елро_евоro теста, Н"'С­
ЮUUIС "АI"X)'Ю Н М8ЖНУЮ ПО&еpxtЮCТЪ,.A1I~ которых не нужн~ хрустя_ 

ЩllII 1IOpQ'IIUI, р8Эмор8ЖНlIIIЮТ ~НO ПрИ ко"К3ntOЙ тetotпepnype. 

Oc1-МhНЫС НЭдVlIIII лучше pllЗNораЖllllllf1> I'РИ ffМ~ 8Ыше 2OI)0c 
о тeчe+lне 5 мнН. Раэморм<нВlfНне а "'инроеолНOlO~ IJC'IH _ет ПрИIItC"ТН 
м 06раэ0мНIIЮ ж«т1IOА IOOpO'IКИ. 

В "ТеХIЮJIOn!1I«1ШJl "роцессах пpoкэeo.цcn.a СЫРhЯ и рида IWltдII­
терских npo.!IYКТO$ IIнэк~е ТCN~Ы усиоряоот кз .. енение СОСТОIIННII 

продукта. Так, пр~ npol1300дcтвe maK8Q-пороwма - при IlЭМI'JII,ЧСIIfIН 
грану .. К8КМ-ЖМ"'~~ в I<8K11.0-nOРОШОК - порошок ОXllажлаетсR" теп­

.nooбмеКК 'lке UВJЮноси~ем с ffМперщроА 1\0 -14 ос. В pe3)'lIbT8"re 
ЖI""'~ Пlжобpentст ~pynlWCТ1>. нeoCSXOAlllol)'1O Д/l1I noс .. е.цующl.'ro НЭ .. t.liЬ­
чекИlI, и проl\OllЖкте4ЫIOСТЬ npott«ca COIЦ>IIUJ,IIeТI:H. 

При пpottЭво~ l1еН11tносодерЖIIЩIIХ продуктов (мapNe/IМII. ПI­

C"nIIIbl н np.) OlUWl\,ДeнHC tТPO.Ц)'ImIII воэ.цухо .. с ~ 5-1O·С 
ускормет oбpfI30lIIIние твepдo~ CТJIYКТ)'pы. сокращая 8 несlW'/ЩСО раз 



'<2 
продo.ltЖll'ТCJlЬНОСТЬ П~СII, н I10380IIIteТ глазировать КЭДСJШII ШОКО­........ 

При IL'lгоювnellllll UIOКOIIВAII LlЮIЮJlIUUf)'JO ...аесу ОXJ\llЖ,/\llIOТ CIll1'IaМ 

~ОЛОJUlоi, !ЮДОЙ, ЦllрКУnЩ)УlOuItА. оМ8Jt(Д8IОЩНХ py6.tIшкtlХ те .. nepиру­
IOIJU'" "аШI!II. '" затем IIOЭJIYХОМ С ~мrтеpmyp<:li'lllllЖе 2О"С, 'fТOбo..I 003-
Aei'lCТOO8Bтt. на npoutc<: КРНCТI\J\/III 31ЩИН МIICЛ8 - КIН<1I0 Н IlO.II)"IИТЬ NeJ1-

I(OМРНСТ8МIIЧеску>О н ycroI\чнв~'1О 110 "реме"" СП) llO,/Ш"ОРФную форму. 
D РС3уJlЬ111те шоколад IItf1<O 113811еКIIl'1'CЯ IIЗ фор .. ы. Прlюбpenl('1" б.ne­
CПlIЦ)'IO IЮlК'pXIIОСТЬ. нro(\XOДНMыe mepюcn.н хpynкос:тъ. ШOO<O/ЦIJIIIые 
конфеты с каЧIIКl«Ж, П/ll!f'O'IlIыА l1IOКOII8JI и фottypllblt LlЮКOJIIWtI.le '~­
"ЩН омaжuoon:я .,",ппаратах НР" те .. п~ 8 ос 11 HII3КOA 1I.II3ЖНO(:11t. 

Кpet.ювые cбltflные конфeтw _lf'Iес~ фo:tpNы («Трюфели», _Ве_ 

че!Жиi'l 300". "др .) OXnMKlI,/IlOТ '~ фоР"ОВIIНИR !ЮЭJ\YХО" С темпера-
1)'роА ,оос о уечение 6-7 IIИН . 

Мяпше СОрт3 OТJlllBllblX 11 "ноrocло~ныХ конфет ОХЛ~ЖJUlIOТ OOЭJIY­
хо .. стемпеР31}'РО/j 5"( nCl)('.A ГJlВЗНр088ННCfoI их ШОКOJlIlJlOМ ДIIM COXJn­

щенlUI I!родoJ\жн1"eJ\ыioc'<I Пpoll('CC8. 

ГJЖIIЫ"'UlЫ~ RIII!CТ с температурок 65-10"С ОJUl&ж,D,tlel'(II возд,ухо .. 
С тtNnq:l3'lyJlOiI 4-6 "с I ~HIfC.' 6-7 МНII 11 npouec<:e формоеаНIIR nepr.д 

H8pt3кo11 на ~8C'Пt, 11 3II'ТeМ 11 nePt.tI Р*э.nenet!IfC.'М 1111 1IOp11)'C'. 

OrфoРW081lНН811 каРИ.wcJ1Ь С тtNnepмypo" б5-70"С O~II 
IIOOJ\YXON С те .. nер!П)'рОА ] 6-]8 ос Н8 MOHвette~. 

I)oлЬШИlICТВO нэrorollllC"Н"'~ КОl1фет ~КO~~" оXJIаж.да1Ъ МК 
~ожно б"'C"tрее ММ со~р~НtНИп I\IIЧествз митtJ1~ИЫЙ "ep.tOlI. 

MHon.e КОНДIlТepCкиt Н3ДCJlНЯ nН)IOCКОПИЧIIЫ. О"", .,огnoщая IIII~I)' 
' ,3 1I03Щ",", МCHyr дефор~IIРОNТЪСН. СJ1ИI1I1ТЪСМ. ,\p'U1Hnnb к НОf!1'1НШО­
CТIt . По»ому е оо .. еЩl'tlиtlх. 11 которых НРО" з.&OJUIТCR та .... .е Пpoлyкn.l. 

ООмepIКIl~Я " peryЛllpyonа. OТНUCНтtJ\t.I"'Я вn&Ж1ЮCTh (11 тtt"""p.l­
Т)'PII)c ПОМOШblO CltCтtМы I'J)н.дIIЦНOНH]JOtJ<IHHM 1t(ЦAyU. 

17.6 Плодоовощная промыwлеННОСТh 

/l\ноroо6РIIЭНые ~НДbl фру1(ТОе. кв]J1"Oфl'nя, ооощеii и MroД38гoтaВnH­
I!lIЮТ для МorreJIьного КР~lIItння.<а фWКТО-ОООЩСХРМ"II'\ НlIi<1К. На псре­

ра6атЫNЮщнх "]JOH3I1O.!1.C1l1RX осуЩCC"f""Reтt'R СOJlснне и KI!lIW"'HHI' 1\11-

I1)'C"Ibl, orypцoв" ro...aТOB. ИЗ К.!ipтoфenя. нenриl"'OдttOПJ ММ MIrтtJ1 bItO­
го XpaнtIlHM. 8ыpaбllТЫIIIIЮf~. ПРОIl3DOд1IТСIl3llNOpaЖИIIIIНIIe~­

ЛОСН"I.OIХ К)'лЬtyp, ropoIUlЦI. МfOJI. выpaбllruваЮТСIlI1OJl)'фaбpotIЦlТЫ. 
О )'СЛО8И"" Х(lIIO/UUlЫIНКО8СО3д11ЮТСЯ Н.\И~ 6мfOl\рнlIПI~ 1103-

ЖlЖНОСТ1I ММ ОрПlНII38I11'И II(ЖТ('tiнернoro Хр8иСИИЯ ~bНI.oIX rtPO­
.АуКТО8. 'rТO облef'lзет тpl\нсoopmые операции, .I03IiOЛJICТ болtt р8Ц11О-

nРИ"~И~'Н!f.'1II3ХИХ Т~П~РАТУР 3<' 

l!Мы!O НСllOЛb3CIlII"ТЬ IU)JIIQ.ItIUIbНb/e tмкocnt, ~аксl!М&llbН(llolCjЦlИot3Иро­

вать 38rpy3К)' lUINeP и ВЫnYCЯ nPOA)'IЩIIН. БonI>UlOe IWJIM'IeCТIIO Р'С'М­
тenьнoii про.цукц.ни ~вanc:lI консерВН .... Н 38~~H Н КО.llБН­
нгта~и, на которых осуществпнетеll БIIночное lIонсереIlРОваниl'.- 113-
гoтcмellHe фруктовых и "I"OДI!bIJI КО"ПОТО8. джеМО8. варенья, OllOlЦIIblX 
консероое и ЩJ. Особое ~ecro е сеязн с болhШН~ обы.,о .. п]Юtt3001\CТ1III 
38HH!oUIeт КОllсерВ'IРО1ll! Ние эеленoro I"OpoIuкa 1I переpaбalxa ТОМЗ1ОН. а 

тамже произl1ОдСТ11О консерВНроваННЫХ OIlOI.ЦIiW:, ПlЮJЮllbIJI и HfO/UIbIX 

COIC08. в« 1<OtIC1'p8KbII' П~JЖlП1<lIlllНрсжо нсoonbЗ)'ICI"Т нскуествеtшыii 
XOJIOД МII хра_н. СЫРЬ" н rOТOeOII Пpo.цylЩllИ. 

il.OOO.nI>I и 08OЩll- ~иtiиbll', но tleCbloIlI ЦCI1l1нe Пpo.Q,yКТ1ol пи­
тани .. 6.oJroдIIР" СO#fJllЦlиию 8 ИНХ 6н0n0m~ecКII 81m18НЫХ еещесте 11 

ВI!ПI~IIНОВ. iЗoAa 38НИ~Зет на,tбwiьшнii Yдe.llbHыM ееос НЗ IICU хк .. иче­
СkИlllICщес1"8, 8ХOJl,ЯЩIIХ 11 состав ПЛОДОВ l ' ооощеА. СОДСРЖ3ll11е ее ко­

пeбnertя от БО 0097%. Вода noддерЖи8Зе"Т1урГОР клеток, приn.aет мо­
даМ СОЧIЮCТh К c~. Высокое СОДСРЖ8 11ие 1IOДb! "вnRtТC .. ОДКОй и3 
ОС_НЬЦ ПРИЧНН нecro/iюхтм ПJЮДOII к OllOtl\Cti ПРII "РдНI!ШШ. Сахара в 
/1ЛOJUIX К 0II(IЩ,aX предстамены ГЛВlIНы .. oбpIIЮN ГJlюкоэоА. фpyктo3oii 

Н caJ<8po301o. КGIIК'lест1Ю ахаров к IUI COCТIII • ра3ЛИ'lНЫ~ ВlI.AIX ПAQ_ 
до8 К ОllOщеr, 1t(QJU1щ.1IOUtII. 1зI[, 11 ~e, каpтoфelle.ЛII_ах 11)[ COIIqI­
житеЯ 8 Cpe/IIII'М ]-2%,11 АЫКЯХ - lJl) ] 1%. а ВlIIЮI"JIЩII' - JIfJ 25%, о 
CIeМI"lК08hIX I\IЮД/IХ И .Iр6уэв:с. пpeo6JlaдвЮIЦlO~ сацро"' ямнете. фрум_ 

1038; 11 луке, IUlТP)'C08Ы~ к бананзх - СIХНpoзll; 11 ени'не. черсШllе, ВIt­
ноrpаде - глюкоза . 1W811MM IlакаПЛlI1ll!('ТСИ ТОЛЬКО ~ "et<oro]JI~X Oltд.a.x 
плодов и оооЩ('ti IUIK рс3ервное IICщестао. Высокое содерж.llние K])1IX .. II­
.l\З на6.i!юМ('ТСtI У ..... J1ГOФeли (8 средне .. ]6%J. 3CJICIIOro ropoШIUI (5%1. 
caupнo~ К)'1()IРУЭ'~ (8%). Некоторые кеэрепые моды (яб.noКIt, 6IIH811"') 

Т!lМЖI! СОЛI'pЖIП "IJIIXIUIJI, O<OТOJIЫЙ пptl НХ C03pCII/I.ШII nt.дp(lIIlI3)'eтI.:lI до 

ca.uPOa. I1лоды 11 080IU/I ЯILIIЯЮТС" ценным IICТO~ИШ<OOt м'ш'lp&I1ыlхx lIOe­

ЩКТII, более IЮIIO""НЫ KO"n.IfJWt ПpllXOд.lfТCJl на ДOJIЮ КAl\HII. Mнoro 8 

МOJI,aJ{ И OIIOЩiIХ фосфора. кальция и Жe.ne38. О nnOД8Х и оеоща. прел.­
CТ/IMeHЫ !!Се ~нтaHHHЫ, за НСIUlIO'IC"не~ В И О, которые ОТСyrCПlУtOТ" 

эeJJСIIЫХ раcтtlIIlЯХ. Особую цeKHOCIЬ nnoды и ОIlOЩН Пpe,/lCТfl8llИЮf 1<1111 
НСТОЧННК ВИТЗМНlIII С ( ас l'iОрбниовая KIIC.I\OТ1I ). 

ОсНОВН1\R СТР)'КТ)'\III8t1 единиЦl! pac11tтe.llыI"xx ТlиН!eA -!m) 1UJeТIIII. 
8 IUiЖДOА lUIeт1(e содержится t!,ЩJO. OOI<pЫТOl' ~е .. бранoii. Полужидкое 
содерЖII_ метки. 38И"МIIЮщее все ее Виутреинct Пpocтp;lНCТ1lO. 1111."11;01 -

I18eтCII IUП'ORМЭIofOIi. В ЦIIТOМВЭNe 1<8Jl0000ТCR запасНые Пlmпenьн..е 111'_ 

щecтвtI Мe"Т1OI 8 1I~ aкa~Д (IUIПl'ЛЫ<К жира, ~pнa l<P&X8WI.I и IIP.). 

Скаружк lIМ'I1UI IЮкрытв ruюпюii 060л0чНoIi. СОС1"оtlщet! В ОСНОВНОМ нз 
npO<lllcli КIIe1ЧIIТХН. Oбo.noЧIUt КNCТO" СlUlwваЮТСIl Между собоli СЮ-
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ем нeжкnеточtюго вещеспа, OCIlOll)' КО'П)р!)1'O С0CТII:6IIIIет "poтonetrn!K. 

I"LII9дa., Н Q60ЩII" 11311 Ж,'8"'01 QpI1IHH3Ma .. (:вol"icтвeH OC IIO~HOn физнo.no­
ГII'«СкиА процесс - дI>IJЦlI!I~. С)'ЩlfOCТ1>АыдlltКII С80ДIПC~ М weд.rleНIIO­

му ферNetmmI.IIlЮoty окж:lletllllO C/IOЖI!ЫJ1 opraНИ'IeCКIIJI. l!oeЩI!CТII С ОСI!O­
божденНnI 'JНepn1H. Внешним проамetI._ AI>/XIIHHII ПМЛlOI Н ollOlld 

"МЯ~II пorлощеине IIЭ OI<руж;1JOWero lJ03Д,)'IUI "'I!CЛOpOДII II 8ЬЩ1'.;Н~I,"е 

диокснм yг~poдa. IIOJIЫ н тeMoты КIIK qяCТ1i э"еI1ГИ", не НСIЮJlЬ30МI' ­

ной КI1tт11O~ npll ее ЖI!Энe.n.e~Ьtюenl.liа дыхание в rIIIOМJC Н ОООШII~.I\ 
llepВ)'lOочередЬ pac~Oд,ylOТCH ШItIOCaUptW>I. _ дж:апрlWll. 11OII1ICa­

X3potAb1. ЖНро:.!. OJIr.!IlIlI'lttlUle lG\CIIImI Н ЩI. Дpyroй формoll В3I!ИJOOдdI­
СТВIIН С СЖр)'ЖЗкнцеi'l c~ 1 собраннщ n,юмх н ОВOЩl~ IIМяefClI не­

nаpl:'НЖ!, нарушающее норкмьное teчetllte Qб"'et18 вещecn, IICJIeJIствне 

~ro OCJ1а6л"ется 1Ypropl'CIe д8l1Ленне, YCКJIHIllle1"CK ДblxaHIIC, нарушает­
ся ЭllерreТlI\leCкиА (\алане н СНижat!f(II )'CТ(Il'1qиlll)CТЪ I1l1Opl.ЖetlНЮ NиМ­

POOpl1lHH3OЦI .. H. Т",ким образо .. , ШI ПроцК<:Ы ЖИ3Нe.!lelПVlbllOCТl1 РIlCП1-
тельные 'ПUIIIII j)КxoдyI01" ценные Пl/Т3Тellьные 8W.IIICI8II. Поэтому ера­

:J)' IЮCIIC c(jopa моды 11 0fI0Щ/I ОJUl8JO(,.UЮТ 41111 3аДерЖIIН П~X.!IIOЩИ. 

"po'~COB. Режимы омаждешtН l' храИI'Н НII ДCIIIЖНЫ об41сПCOlКТЬ умеНЬ­
,',енис НСП8р1:'IIИII н ДblX.!lIIНII, 111' НВРУШИВ. O!UlBKO. общей I(()(IpдIIHa,l,НH Н 

естествен 1I0I'O тeoIСКИII (ЖИCIIIЩ'.IIhНЫХ проl.ltC«Н:l, I1OCКО/!ьку только ПUI· 

нн <: I'IOpNМbII"''' _н_ oбм.шIm нюI»ooд1l"oti JI<:ЖIIOCТWO, 

Прн храненин 8 РII<:'Y1I1('.ЛЫlЫХ пp<lAyl<ТllJ< ПроДOllЖlllOП:lI, IIOТJI Н .. ел· 

J>eНHO, фИЭ'IOJI(Щ'~кие l'lpoue<:<; .... В ПIIOд8Х IlpoIfCIWДI" созреВlшие: 
у~епIIЧIII"I'<!''С1I СОl\СРЖl!НIIС CItXapoB, СНIIЖIIС1'СЯ содеpжllн..е ор .... инче­
CKIIX КИСJlОТ, у..,учwаlOП:Я вкус, "'"РО"гт 11 OHp8CkII. U XO/l.~ <:ОЗJ)l:8'J ИИ R 

IIIICТY"~eт T~кoe COC'П)IIнtte, кос.n.a раз.6N1tte l1/IOДII уже 38К1ЖЧIIllOCЬ, I 

cтltp<!"нe еще не IIIIЧМОСЬ, При :ПО., IUll6l!IO,!I,IIeI'CM КЛНOUIКК'pII'И'СIUIА 

ПОЯъeN "",""ИIIII' ещeJleНЖ! СО:! УКIIИЧIIВВеп:я "1т (\1\1'0111)6"'11110". 
110 неIllJOIЮРЦИОИ8llhllO .. I,овышеllllИ IЮГJlОU"НИМ КИ(lЮром, Прн IЮН II ­

жеllН ... Х тс.,пературзх процессы СОЗ~IIIIIIIIМ заOleдl'lIlOП:lI. 'IТO спос06-

ствует ,м .... ('.лыlo"усохраIlctlнюю ПIIOД08. ОIlOЩli при XpIIlleHlI1I нахоJll!Т(Я 

"'" COC'П)IIННН BHIt_ ecпcneннoro, 8 33Тt'N выкужлен.нoro 11OКOfI. По. 

1<011 - по особое СOCТO!IИне ~bнoro opraикэма, IUlраItrepнЭ)'lll­

щеесll Вpt'Nсшюll3l\д('flжнoIIес6 фунНllllli . Е~иыА ми г.ny(JcжнА 

"ОКО/! "M~C1'CH ОПpeдc.nсино/! фа:юА рlt3Виruм, его 11poJ1011ЖII'П'.JlЬНQCТЬ у 
OТдel1bIlblX"1tД08 Н СOJl'fOВ08OIЦИЫХ HYJlhТYP pII3JlНЧНIt. Так, морковь, ,"ун 

per1'IlIты'i,' раннмя к.а1l)'CПl НJoteI(П I<Opo11<I1A, а ""l1П'Фeль - A/llIТVIbllblA 
пep!tOA IIOКOII. BbIII)'JO\lIttIH",A noкoli I ОТIIIIЧне от ecrec-.lIeНнoro насту­
ll3eТ 11р11 нt6JIдГOnРИIIПIЫХ )'CJЮВIIIIX. Чаше ecef'O он "~мяет со­
боА ПРОдOJlжение ecтecтвc!IIНOf'O IЮНО., КOCM~)'IO'I' иlV\llСжаl.ЦНt' 

условия ММ "рорастВII"Я . Д/l1I сохранения ОlJOщеА до IЮIlOГО )'jJOЖI!М 

ПРН"'~IIЕННЕ 11113o:JLX Т~"'I1~Р"П'. '" 

Рис, 17.13. Ф~IWIUII с plUlllI'IJIOf. OVГI"~ циркуmlllН'l 

"""" 
нeo6JIOAILNO C03JIII'" услоеНII, обе<:ne<LНЫlOЩИе A/lНttllЫIOe 11 ycтoiiчивое 

aк:тtНIIиlte NO:ЖOМ. 

Под ВJlIIЯlllteN rюниженнoli 'reNПeparypы У бoIIЪШ111lC'Т1lll BIIД(IB 080-
щей УСНЛI'ВВlOТCм npoLlf!Cl:.bl pIIсщемеl<l!Я крвхмам и OOpA.'lOВIIHIIC 1:.11-

X1Ipo!I. В "ilЧ/lllЫ'I>I1'i перlЮд Xp8" CHI'1L yвeJlич"ыen:м содержвн~е 1\!fТ8-

N"Н08, rюtlЫLlUlеп:1L y.::roЙЧ l lllOC'ТЬ IL иl!фelЩllO""I>IN Н ~чесКНN 
3IIбoJIe8.a1П1IIN. ИсхQ,!UII1t3 Н<t06xoднWOCТl' МIIксиМllllbllOlЮtШЭитъ HIIТetI­

сиВНОСТ\о бllOХНNIIЧCCКНХ I1pouecCoe и I то же B~~ не IIIIpywитъ нор­
NмыloA жкэ.недемтелыlocп� рвстнтепыюro oprIIlLИЭМII, моды н 080W.II 

жраИlIТ, IUIK ПРIl8"JlО, при ТСNПСРIlТУРИЫХ yc.ncвиях, при6nНЖI!ЮUU1ХС~ к 
НItЖJICNу Пpo!JU.'лу, 061>1ЧИО при tСNпературе, ПРIIJССР"О на ,ос преВI,oIШ8-
ющеl'i тe"l1CfIIIТYP)' КIIЧВ113 3llооер3/1Н "II. ИСМlO'tetIнс состаМЯIOТ ~ 1\11(/­

/1.1>1, It01'OpI>le при ООНlLженнl>IX 16InClmypu noДJteJIжены фttзмcIлoniче­
<:'\1101 SIIoбoJIeмIlILЯ", 118npl1Nep: бl!ИIlНЫ Хp!lиlП при 11- 12 °C, 1LИ'1'j1)'CO­
MbIe - при 3-~ ос Фpyктu IL 08011\11 храиllТ В ОСIIOl! IЮМ пр" 'reNnepaтy­

pllX - 1 ... + 2 0с. КIIРтoфeJiь ОТJlIlЧЯen:м 6мьшсil чуВСТ1lIfreJ\ЫlОС'ТЬЮ и 
ПОНIIIIIСIIШ,IN f(:NIIC1J11ТYPilN. Д/lM "его Юlp!lктtр.ю МIIЯIIIIC Тl!МllepIIТ)'1Ibl 

ка H1IIIplllII!e1tНCICТЪ реЯIЩIIIIИpllХNIUII - ClUUlp . Пl'" nOl llLlllelIlIl116l' oep8-

tYPt.L в lUI)'БIIМХ "",ртoфeJiм ПроllCХОАИТ 1181<Of\J1e111te CIUUIIIII. It при по ..... -

UlCII"" - УoeJtIlЧIIНII...,.<:Я <V.ll!'PIIIIIИllе крахмма . Во ,t3бf:IКRМ'te ОСIlUрИ­
М11" " К1IртофеЛI, XpllllllТ пр" 3-~ ос. 

ГlОСТУllЮОIЩIC "" XOJIOДWIbНOC хранение фрукты и 080ЩИ сорт,ф)'1ОТ, 
от<Жp!lЯ 3.ltOJЮfIU/! и Сoo(ioДlше от мех.зИ'I~o:JIХ ~ILIIA IL B'(JUI­

мых CIIel\08 "ИНрОО,lOJI()nN«:kНX nonре>lW'lшА. Кан пptll!ИJlO, поем щ­
ПLРОВКИ p>ICТКI'VIbllue npoдyктbll1OJUlCP'1llQТ ОItМIIIдeН"Ю 11 xpa~H"1O "'" 

ХOJIQAllJlЬИI>IХ )"CII08111!X. Д/l1I ОXJIIlIllJ\еШIМ прикеимlOТ 1)'IIнeJlII МИ кt!Ne­

pl>l, 11 K01'U1JblX СОЭJ\/len:М IUIРКУJlЯIU1И ВОЗД)'Х8 (рис. 17.13). 
ОILJltlJНдe.ше раст1I'П'.J1Ь>l"'Х ПPO,DYlCТOВ может ОСУЩe<:Т1l.nll'Т1:>CМ нefЮ­

СреАСТКНIIO " Pt'ФI"'жер3ТОpll"Х L\llГOIW\ при ~1I1)'IIe 00<0lI0 О"С, 
QТКOI;ILТCllЬнoll IIJIP(НOCnl 90-95~ Н И!IТetICIL","_ А8\UIICIIИИ ВОЗд)'Х8. 
УП/lКОЫIIН .. С МОДЫ уклмuваlOТ С ТАIO'" pac'ICТON. чтобы IIOЭДУХ С80-
бодно ОМ"'ВМ "х СО осех сторо:ж. U Ие!\ОТОР"Х CII)"IaMX ~Я ~К(lрении 

ОХАВIII,IIe" IIЯ 1ЮIIЬ3)'IOТCЯ пе~IIЖНI>I"'" ВOЭJI.)'XООХ/IIllurreIIЯNИ. Прн П(!-
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Рис. 17. 14. Фpyкro-Овоще.>ра!'1IJ]1<ЩО с ра3ЛIIЧН,,",," варllllll1'8МИ p&.UOttцffillИ 
I!oOOJIYXOIIQ.IB" IIOJI)' 

реВ03ке модоо Н овощей на ДilЛьние р.аССТОЯllНЯ целеаю(5раЭIIО осу­

щecrвJllIТЪ охлаждение неrюcредст1!еННО в н:ютермн..еских вагонах и 

на <:"ТаIlЦ.lIЯJI. n~рuтeльноro ОlU1аждеННR. СТВIIW!Я I1релварителыю­

го ох.пэжд('ння, "Р"А"8значенная ДIlЯ Kpгт1<oapeMetlHoro хранения, осна­

щается ВОЭДУХООXJ1aднre1J""", которые через во:щуховоды. н П1бкне ру­

кава CoeдltHI!IOТCI'I С .вetfП\IIЯЦИОIIIIЫМН .пЮ""",Н нэотермн'leCКОro ваl'OlI8. 

Для раlЖОlolерНоro ОМаждеНIIII l1')'Э'I Н нСrIO.IIЬЭОВЗннЯ ВOЭJJ.YХ8 С отрнца­

~blЮn УемпервтуроА во избежание п<ЩМоражН ..... ННII фруктов н овощей 
"аnp.!lвnеиие 1IOЭJJ.YX8 периодически меняется. 

В SllГОНIIJ< поездов С оxnажденнем н ВОЗДУХООJUlllДlf'rel1ЯМН осущecтu­

.r1яется ИIfreНСнВl<II1I W'РКУnЯlJ)lll воздуха, 'П(I nОЭВOJlяerОХЛ8ЖД11Th пло­

ды и OВOIUН В nym спеаоиННА. 
Охлажден"е " хр~не,ше ос)'u\t'c'тмяк7т(:1I также проточны .. вентили­

ровзю,ем насыпного слоя IllЮДОВ н ооощеii. TeMQТ3 ОТlЮд.lfТCЯ холод­

н"' .. lIOЩXом, который продувается через ОСЮ маиу llpoдyKЦ.lIII, уло­
жею'ую cлotМ ТОЛЩl,ноi\ 2-3 .. н более (I"IC. 17.14 ).l~'YГQI; способ­
ОХJц.ждеНIIС С rlp"MelleHlleM вакуума 6 cnCWIMI,Hbl>; уст .... с6на х. rAeдo­

CTHГllom:lI раЭреи<е,,,,еМl ],33-1.9 "Пв . П}'ТC)lоспареНlI1I MBrn ( 1-2%) 
фрукты 11 овощи омаждакm:1I ЭoII 15-2Q мнн нез.авнснмо от объема та­
ры.Для быстрого омажд.mНII OТ;re.llbHЫJ< видов ФРУI<ГOВ Н овощей прн­

"/rnIlOOТ лe.tl.ЯнyIO воJl,)'. Омажденне ОСУщecТ!IIIlIeТCЯ на КОlfоtЙере. Ис-
11000b30в.illllUIlI 00/1,11 после ЛРОJ;/\8Ж.ДeIlИЯ Н дезинфеКWШ вновь посТ)'J13е'Т 
МЯ охлаждеllИЯ nnOДО6 н ооощеii. Для омаЖД('IIНЯ плодов непосред­

СТ1!':нно в МССТ8)( 8ыраЩИll811НII nepcneкnlBHO пр"менlfТЬ разборные. на­

Jl,)'8ные XOJlOДlUl~HHKII. 8 которых осущестмllom:я омаждение 11 Kp3"f1<O­
срочное >;ранеllиt собранного УРОИЦIЯ . 

3аМОРВИ(llванне фруктово-яroдных н овощных продуКТОВ - эффек­
"Пшный спосоо,,>; консервнроваНIIЯ. ""'utorne фрукты. ягоды и овощи yд;.I­
е1'"(СЯ ЭoIIморажнВ8Th без существенного нарушения нх ecтecт6('IIHЫX 8КУ-
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совых "",~ecтв и аромата. 3<1..,орожеIlНые МОДЫ 1, овощи MOryr~­
ЛIПbCЯ после разморажнвания как десерт. ИСПОЛЬ30вan.cя прн прнro­

ювnеннн салатов. I1ервых и вторых БJ!юА. в также кан сырьемя произ­

оодства морожеllОГО. КОНДIlТерских нзделнii. в.аренЬЯ. джемов. ОВОЩlIЫХ 

консероов 11 др. ACCOpтllMeorr :ю.,оро"reНIIЫХ растительных nPOl!Yl<ГOB 
разнo::ю6pl!эен: llroды. фрукты. овощи nnoдollые. корнennоды и др. Пред­
В8р'ftellЬН8Я обработка модов н овощell. наnрамяемых нв :ю"'оражи-

8аlше. вкnю~ает HeeКO.1tbl<O ос,ювных оnер~щн!i: Copn'poBКY. КЗn'lбров­
КУ. о~ист"ку. MOrIКY. резку l\Ли нз.,enьченне. БJ!аНШНРОIlдНllе. COpn<POB­
НУ провоДll"l ДIIЯ получення однородноl"O по качествУ сырья. Кan"броВК8 
эtlкnю~ае1'"(СЯ в разделеН' 1II Heoд.н0POДlIOro по pa»lep"" СЫРЬЯ на одно­
родные размерные rpyI111Ы. очнстка - В yдanellНH IIЗ сырья нсс..,елоб­

HW и менее IltHHbI>; ~ac-reЙ. В завнснмOC"nI от Bнn;! сырья прн очист­
ке удanиоот раЗllые ~acnl модов И овоще!i - наружный спОй кожуры. 

КОСТ(!чКУ. семеиное mездо. основанне лнСТЬеВ. cтe6J1«i Н чашечl'l(. На­
ружный спой кожуры К8pтoфe.nЯII ОВОЩ('ЙУдалнlOТ )texl!НИЧССКIIМ" . тер­

мичсски"и It хtl.,ItЧССНИМН toteТOд;.IМII. БonьшltНСТОО ПJIOдов 11 овощей (за 
ИСКnЮ'leНI.ем ма.пины. ежеВltlш ,1 кпyбttНКИ) пере.цааморажнВ8нием noд­
иерraоот .,оЙке с целью удалеltНА с повеРХlЮCТн сырья эвгрязн"нш, Nи­
нермьноro происхож.де,ши. Измельчение Itllи резку пронзвоДIIТ при ЭoII­

мораживаllНИ крупны>; медов и овоЩ('i\. В заВIICН"ОСТИ от Bнn;! сыр~я И 
тре6оваШlil К roтt:IВOMY npoдytrry ~ НJI. и степеиь IIЗмenЬ'lеНИII MOryr бьпъ 
раЗnНЧНЫ>l" (ПОЛООllttКИ. четеерт!lнКtt.JЮМТI!"". J'OJЮCIUI. куб"к". пюре) • 

3амораж,.ванне свежего paCткn'J\bНOГO СЫРЬЯ cдeнraeт в "ежела­

телЬНУЮ СТОРО"У AemeJ1bHOC1Ъ p"~bHЫX феРМСI<IОВ. 8 резУЛI>Т~те 
чero 11 замороженны>; ОlЮщаХ при Xp3I.etIНJ. Н ОСобенltО прн Ш< размора­
живан,,,, IЮЯВnllom:н непрttИ1'11ыi\ ПрllБКУС III1IЮIIСХОДИТ I1OтeMHelltlCTIUI­

HII. Для .п"кви.п,.аШIII 31"11>; lIеже.патсл~НI~Х К8ЧССТ8ClIIIЫХ '.3MellCНIti\ I\oJ!b­
ШllltCтво ооощей ПереАзаморажtlll8Нllе., IIOДllepllllOТ 6nиншированию­

Kpan;OBpe.,CHHOMY (от I до 10 ",ин) нагреву пр'l ,ем"ературе 80- 'ОО"С в 
воде мн в насыщенном паре с целью НН8К"ТI!вацнн Т1Y!lIeBblX феРМС'ПО8. 

БttаншtlроваltllЮ nOДIICpralOТ 11 осиовном ОВОЩИ. за ItcICJlЮ~СНие., oryp­
ЦОВ. оо"идоров. а ТlllOКe овощей с ItнтеllСИВНЫМ HaтyplUIblIbI., :юпахом­

лук. УКРОI1. петрушК8 11 cCn'-'JI.ереii. Из модов БJ!аНШllpyIOТ яблОКII. f1I)'­

ШН И абрикосы. При БJ!ВItШНРОванин помимо Hllan~вal\ltH фер.,etrroВ 
уничтожаom:я знаЧН"1eJ1ЬНВЯ часть микроорraнизмов. После 6n8l1шttро­

ваНI!Я сырье "мест ВЫСОКУЮ ВН)'11)eI!I!ЮЮ ТC"'ICpaтypy. что может приое­

C"fИ к Н3Лltшнему раэварllllд""Ю 11«11111. эначtrh'.ilЬНЫ'" потерям IIltтaMII­
ноа. аромата. интеНСИВНОМУ измсненню окр3скн. По:яо"'У сразу послс 
6naНШИРОВЗШIЯ моды 11 ОIlOЩИ быстро ОJUlажд8ЮТ до тенпературы ни­
же !ОСС ХОЛОДllы., ВО:ЩУХОМ ми орошett»ем ХQ.nOДlЮЙ оодоА. 



ХO./l04НJlЬНАЯ ТЕХ НИМ 

Чтобы кэбежать 6олыuoro вw8ep3i!""я воды " tJIJ ~ степе­
IIН 3a1.WfТll1l> p1I('ТIfТЦblIbIe UC'fЮt от раэ:рушиtellыtOf'O 4dtc:тнмll КIlЭIU<{ 

уемneратур," ТlIOI\e cou.nь np!tlПllыlt вкус IlГOn' n~Utt8'fettHbl~ AIIН 

yпoтpeб/IetШIIIЦIК ДOCI;PТ, к I!ИМ NJ 3ВМOjIIЖII$lIIИIlIЮ6aIUUlЮТ сиар мн 

сахарныА снроп . Благопрнят_ neiicnже С8JU1р!1 С811381Ю С rтрехраще· 

,,'!СМ AOC1)'!UI K' lCnOpo.VI IIOЭ.IIYха, а также с "peдonIJ>1!щеНl'СW испаре­

~" M аРОWIIПI~есХIIХ вещecпr . Прн 38N0p8ЖНВII~~tl тtrКlIW сnocобоWI1IIQДbl 
фtq10Т 8 CТ('КJIIIHнyIO МН lКecтJt)'IO OOJIимeptt)'1Oтuру. Oбo.IЧIt(I,llJlII ЗIIJIнВ­

КlI мoAOll н яГОА НСlЮllbЭ)'lOТ сахарнык CllpcI1 4O%-ноА _цt~LUltt.. 
J:IIQбaILllIIЯ ern 8 КOJIН~ 30-40% IoUICCЫ :taморажнааеworo прод,укта. 

оеош.н 11 фpy!rn.r бt:I сахаp!l NNOpIUКIINЮТ 8 '"'ре l\I!tI россыщ.lO 
С nocJlt'..1l,YlOt1UW фасоевн_. Помoroв.neннt.te укаэаНКЫIolН сnoco6aNн 
фpyJm.I. Ilг04ы 11 OIIOЩН 3II~p!lЖ"" iНОТ В НОРОЭl\Лы,ых "ппар8Т8Х раэ­
ЛИЧНОГО Пl lla. Для 3llwopalК"NHHII фасомнкых MOДOII ПРНМСНRЮТ I1JIК­

roчи ",е МОр03I1J11>иьrе an rr8pa1Ы, ИОllllсАерныс 1I03JlYШ1IЫС IiОРОЭ IIJIЫlые 

8'1Л~раты. Дли З1twoраIКН$lН НII МQJЮII И 080ще" россыпмо нспOJlb3ylOТ­
СII воэдушные WOРОЭIIJIl>ные Mnapan.r с Сeт>laп.llol HOH!Ie"epo",. через ко­

тopblll n~ftXOJlO4l/blA IIOЭJIYХ. Наltбc:иf:co эффetmtвныlolИ МЯ)8-

IoI~ЖИIIIIКНII мелких l\IIOД08 (яf"\),lU,l. 3eJIetIblit!"OpOUlel(, фacoJt.h), IUlpe-
3111111"'. IWplterUIO_ (Кlpтoфe.rr ... NOPII08I>. C8etW1) RIlltRllm:Я фnlOlWl' 
3IIЩl()нные NOp03MbIli,н, аllnaриты. 8 которых 3llмopIIЖИlIiIНне 'rpoмcxo-

4I1Т 110 ювewetll!ON COCТOllHHII . З~wopaЖ>tмкке 8 IЮРО311J11>НЫ:Х аппара­
тах QCущecтвnяется npl' Температуре -зо~е н IIlIlКe. е '!ОIЮIШ>Ю 381010-

Р/lЖllfIIIНlt1l KOH цellТ1)tt poВIIl<lIe MOJ\OIIO-ЯГOJl/lых COНOll QCущecтв.nяется 

болet у<:пеш tlQ. чем У!l8~IIВllllие., . д"н концеllТpttРОВIIlIllЯ СОКОВ прнме­

няют C'1CIUlMbllble IInll~p!lТW. 11 КO"ropbIX пронсхOДIIТ 8ЫIoIОР/IЖИIIII,,~е Н3 

COК.IIIIo4Ы 11 ОТ~II~ЩrаэомвшerocIlЛЬМ ~M цetlТpllфyп-rpoв.il­

IIIIR IIJIИ "Ilttс()t<;l.ш .. . В р('Э)'AI>ТJ!П /1(I,jI)'ЧЗСТСR К(НlцtIlТpIФ06а .. llыit сок, 

отлич~tOIlIIIl"к:lI от lIO.II)"ICIIlIOI"O 1lЫ1'Ulp"ВII"_ Л)"l.IUИМ epoooaтot.t. ВКУСО" 

и бonЫIIII'" Сoдepжll"'lelol 811111.,,,_. Wиро!<О Пpllитнкуется 3ilморажн­
ВII"нe (мессА, CQCTOIIUUUI Ю pllЗII.,ЧIIЫХ QlЮще4i, ПРНГOAllЫХ бt:I дonoJI­

НIПC.llьноА обработк .. 41111 ПР"l'OТOtМeни" пераых блlO4 и nrрниров. 
Реж"., XOJI(IJI.I\JIbIIOf"O ~р~ .. ен и" модое пptдCТfll!JIRет C0604I СОIloКУП­

"ОСТЬ ~Jloвtl " ХpIIнС1Ш" . Прежде ~ГO • .по - п",пер~туPII, OТНQCII· 
TCJlhH~" IL118ЖНОСТЬ IIONI,\'КII, инпнсиlIIЮCТb его ЦIIркулмЦIIИ 11 1К'1fПLII1I­

ЦlIИ . Оm".,8Лhиа" ",",Пep81")'p!l Xp!llltt,"" СIW:Жt"" nnoмa orp8НIIЧНвает­
с" КРllOClWI1llчссмоit 11 КРНпtчtCкolt тeOIl1CfЧ1ТYP11lо1 l' . ПIЖ"lI\eIше TeJOnC­
paтypt.r Xpa'!eНtllI нкже кptIOClIOI1ическоА ПРНIloДlП к 1104JoЮp!lЖll8ilНИЮ 

пpoлyotТJl, 11 pi'3YЛЬТJ!П 'IO!ГO ом ТePIМ'1" ~ЬСюte И "Юllllpllble k.II'IC­

CТIIII, пptlC)'Щlle СIICЖtt'" I1IIOAIIIoI И ollOtцa.,. flpн IЮIlnЖet!1I1I ПNnep!I"ТypЫ 
ниже критнчtCко" 11 МOJU\X II03ннкают ф)'НIЩIЮII8Льнi,н, p!lCcтpoitcnr.a, 

nPI''''~H~lItle IIНДIIJ ТЕII'JIЕРАПР '" 
Пpoll8JIRIOЩIIeCII • t108epXНO<:"ПlOМ И 8нyтpct1_ no6ypettltll. 8 OТМIIPII­

IIlIи 11ЦIнco1 И т. А. это yry~ К8'fecтtlO 1lJl0АО6 11 сnoc~ p!I3-

ВИПlЮ Мllкpoфnoры. Onюcнreлыuur Вll8ЖНОСТЬ tюэ.цyx.rr прн хранении 

модов МII"ет на "опеНС"11tC)C"Т1, нспаренИR lLIIаJ'lt 11 рост .,lIl1рООрnrIlЮ­
.,01. ПРII храtlеНIIИ бonl>Wи НCТ1lll 1III0ДОn ОП!ОСllТCJlьная lLIIажlЮCТЪ со­
<:Та6llЯет 00%. ДnIlI.eмOТOPblJ O ВOlJ.\C", QCQбeНlЮJl('f"IW УIIIД8IО1Ш'. (са­
МТ, СeJlЬАереА, ШПIlНIIТ. укроп, петрушка ), OТНOCllТVlhHaH lIJIaжJtOCТЪ при 
JpIII!еl!IIИJU)ItЖII" быть IlЫWf:OO%, а мн лука Н чесИОIЦI -15-80%. 

В IUмepa~ ~pII~н"и ПIIOД08 пpt!NeН1l101" cНC1'1!М)' вoэдywllOl"O OX/l8· 
ждео!"И с npt!l.y~blIoIt Ш!рк)'ЛIlI.UIeA 1I03д,)'X.II. ЦнIЖ)'АЯЦII" tюэ.цyx.rr 

l<OJIичесткнllO XIIJNlкпpll3)'CП:Н д8}'NH I'UIpllloIетраМИ: кp8ПIOCТЫO. кото­

рая IIЫpaж.llnOClI как отношение l<OJIи~ по.uaaeNOf"O lIoэдуха к об"lo­

ему Иe3lllJ')'ЖettноOl ка"еры. н СIWpOCТЪЮ 4I'I 11Жet!1I1I 1ЮэдyX8. В !1CPIЮД 
OXJIa>Кдe11ll1l I1JIONJ8 и 000tЦCi!" ~II noeblUJeI!IUIH кратность II,IIIЖ)'­

JIIЩИII - зо 11 бon~ 06ъс",оа 8 час. ПРII )'СТ8НО8нвше"'СII режиме крат­
ноетl> ш,ркулнuии 1- 15 OI'tыt.o08 8 Чде . OnПtмМЫlан CKOpot:"Тb .nвttже­

нн" oюэдyu 8 I1epllOДОJtJlaждetlll1l 11 Хp!lltellll" ~1tO p118нa 2.5-

3 " 0. 1-0,3 м/с. ellCТeN8 ВО3дУХОp!ICпpe;r:e.rtetlllЯ lIIOЖeТ БW:I!II IUH&JIhНIIII 
МИ бесКlИ&JIыtall. П~1IA тurnepaтyp lI03JI.YU камерМ И Хo./lOAWlЬИОГО 
aГ'ttIТII AOJtЖ('И бытh не бo.Itыue НОС 8 пqн'ОАxpIIНetlИII. При yвenИ'Ie­
Ннн rtepeпtIМ до 8- IO"C noтepн. массы МОАО8 ~pac-тa1OТ н, 25%. 

Персneктнеен сn0c06 XOJЮДllЛЫ!Of"O хранения pacппeilЫlЫХ про.цук­
тое 8 peryЛllр~ ... оll raЭО80~ среne (PI·CJ. ИзмetI"Я on1X'дtJletlllbl" СНО_ 
сабо .. raэоеую срещ, 118пример. "ооыш~м СО4ерЖ1lIШ~ углеКtlСЛОГО 1"11311 

и уМС"ЬШ~Н содсржаllИ~ КIIcnорояа. МОЖI!О СИIIЭIffЬ иrпеНtИВIIОСТЬ об­

мeIIlH"~ IlpollCCCOII 11 храНIlю,tX !1IIOяа~ Н /Jf!(IЩ/IХ tI тем (8"Ыlol ОТДIIЛIITh 

COCTO"IIIIC М"NIIIIТОрИН Н CТ8petillll ПIIO/I,I!. При ХpllнCII'Щ ПlЮДО~ а PI'C 
te"'ICpaT)l"'O-WUIlКttOCniы~ ptЖIIIoI8 1Ut~. ооlt1lellIКIIМСn:И p."I6uтoII 

06ы".tOro xoJю4.н.llы�lf"o ТUllO.OlOntчоескoro оборуNJ88IIН~ (В03II)'XOOJUU\-

4IПeJII.>i1 11 &rt"8pe~ ). l .. eo6xo4l ... .., naр.вметрbl РГС С03дllЮТСII 041"''' н3 

дay~ сnocoбoe: внутреннеА reнep8ЦНcA l"IIЭOIIOi\ среды е результате про­
цесСfl4ЫХ8НИЯ '1JI04Р8"СIlOЩС" Н IIнеш~i"t генернUJICЙ ПОСpeдcт1lO" 0110-

4/1. В 1<8 .. 1'11)' с.teЦН8ЛЬНО ПРИГОТО8JIиеNbUI ГII30DblX сред. 

За.,ораже"'I ЫС моды и 080ЩII пеpe.n, эаМ3дIW/I IIJI MIffeJ!bIloe хра ­
HeHlle тщ:rrenьно ОС.,8ТР"ВIIЮТ. '1p08epIIЮТ 8КУС, u.вeт 11 3IIпах. ЯUUIКlI н 
контейнеры с 3I!МO]1OlКetIH ..... H p!ICПIТl'.JIЫ!Ы"'Н nрол,укта.,н yt<1U\4I>IIМНn 8 

l1IIOПIыit llЛlI6мь IIЫCCТOЙ 8-9 pllДOll. Режим ~р.внetlIIЯ .з.иwopoжetIl!ЫХ 
p!lCПtтeIIЫ!ых ПJlOA.)'КfOВ при тeм~ _ 18°e н н,!Же обесfМ'Olll~ 

их tUlДeжtI)'IO coxpa"ltOCTh.,a пpoтllЖetlии от 12 до 24 мес. 3Itиоро>Кetl­
мые раститen .... ыс '!poJ\yIIты ~ГA! .p!lНIП 11 repoICПI~IЮА мм IIO.n)·гcp· 

"СПI".,оit )'ПflКOtIке. 



PIII;. 17. 15. КoнпAиopIыА~ara>IpIIТ 

д.,~ ~o.tораж.,вания "1'0/1 и грибов ИСПOllЬ3)'lO'Т ТР8I'СПОpт!lбell~lIhlС 

кo,rrerll,epllUC NOр03'IЛКИ (Р'К. ] 7. 15). 

17.1 " РОН11ВОДСТВО заморожеМI!Ы Х rOTOBblX б.люд 

За.wopolКl!IIНые ГOТOBt'f 6lilOAlll1pucтa~ЦJТ С:ОБОА кyll" .... pн...e 1tЗ­
ДМ" ~. ~o.tbl~ ~ItOplIЖ"ВIIИlllO ПOCJIе п~pнreлыюll тeJlНOIIO­

n,qecкo/l ~·lIO "о.lIIю/l К)'1I1111нрноА ГOТOBHOCТII. -3.аNорожен,.ые 
готовые блlO/UlllblnYCкаlOТ В _ первых 11 В1'OPWI блщ rapilИр08. CМ!I­

ТOtI "lICCq:rroв. Псре4 ynOTpeMe.illetllUC JIPC'f1I'ЮЧIIO ТOJIbКO ~3МOP0311ТЬ 
11 ])АiЮI1JeТ~, БblСТРО 38"ОРОЖСННЫ"''' БJlюn.aмн OCQбeнно целесообраэ.ю 

сl<l\6жtIтъ пре/ll1Рlllr11tи oбщfcпoeшtoro "ктaH 'IR, В КOfOIIblJI 0ТC)'JCТ8YII1Т 
)"C1IO""~ М11 Про,П)'ГQВJI('Н~1I ""'lIII, - barohbl-pI'C'IOf)I'IНbl, ПpeJU1рН ..... >! 

""tЗ 'IIIЯ ооз.дуЩНОI'O Н 8OдItOI'O тр~IIСIЮP'fЗ, ",ест OТll.b!Xa, & ТIIкже 1\0010-

вые К)'I'H" 11 .... I1I3IIHbl К)'IIНН&]ЖII_ ЗВМOfКIЖI!IIII_ f01'O$bk': б/uoAII ПpollЭ_ 

IIIJДIm:II "А ltCЖCерВllыJt 3llIIOДIIJt. ",..со - 11 рhl6oкoOlбllн8'lИJt. В cneWIМII-

3I1PVJ!.8I1I1'~X XIIМOI<омБIlНАТIIJt. 

ЗаМорожеН" .... е первые готовые 6люм COCТOII'Т нз I\IIOПЮА q3CПI су-
1108 Н MOIIЦl!llтpIlpOВllННOI'O буJlЬОНI . Он" МOtYТ быn. OIlOtЦllЫЫ", 080-

ulcмрупяны)It С "11(:0'" и/Ш без 'ICI'O. & также ''111111111>10111. НеJlQCТllЮUlYIO 
часть жllДllOC11' (IКЩ)'.~) noБII"""1OТ М блюду пр" CI'O раэ.моражН-
118111111 Н pII:!IIII"JIeIIC нenocpe.llCПК'llНО ntpeд)'l1Ol""pe6lleнIlI!М. 

Рзэнообра~1I eccopnlMeиr 3IIwороженных готовых вторw:Мю}l.: 1'0-

nяднна 1)'UJeн.llя. I)'IIЯw, 6IIptlНHHa. бotфwтeмс py6neн\>lA, I'OВIlДJlIItI жаре-

1ItI11, pal)' IU CВIIHHH ... H.IIP. Mнoro roтot!ЫX блюд 1I3Itn"OSII"1OТ 113 рыбы: 
IlЦlpeH311 и ОТIIЗРН~R рыба, рыбнl:oll: reфтeлн. pыбtiые пмочки, ФРНIЦI­

дe.nькн 11 Щ1. В КIIчестве ГflРИНРОВ 11C1JOIIb.1yIOт: жаре!!blА н .,..реныА I<IIР­
тoфe.nь, IUIproфe.1Ыюе ПIOpl'.1)'!1Ie1f)'lO 1<1111)'C1)', рассыmll"тый pIIC, rPe<I­
нesую КllUI)' l' др. 

ПР" 'IЭГOТOIIJIеНIIН имороженных IVГ08ЫX мюJl l1~рltrellЫlая 
К)'Jlн.taрrlallllOAПlТOOl\ll OТдe.rlЫlыx IiONnOНtнron, Т. е.. NOiiIUl. чНCТ1Ul. 113-

ЛРН"'~Нf.IIН[ HН3~HX T["" '~P"'TVI' '" 
_ченке O8OIЦCA, обвалка, жllМ8l!.!1 Н nopцtlO!lllромНII~ IIIIICtI. сж­

шнмнне I(()MnOlleнtOB н AQЗнров.вНIIС. осyшecтвnястс" так же, как при 

oбbI"НON rtpol\3llOliC"l1lt про.ц,уктое oбшitcпIeннoro nктallНJI. TepNH'leCrtyIO 
o(\paбoпIy. Т. е. иlЖ)l. б./uIНЩllРОМНне, Ж8р1!1111е, тywelllle, ведут JIIJ К)'JlН ­

НЗРI!OА roтoвlЮC"11t, с Тf:" ....-обы перед~еннeN блюдо нужно llшю 
ТOIIbliO Pa.3NOP03НТЬ 11 ДO&eC"11t N> КНr>eНH" мн 1II'l"'П> JJI) ЭМIIннoII ПN­

..,.",... 
ПРН пронзJl(\/lCТlle roтoeblx ВТОРЫХ мюд Н8н6o.nееC.IЮЖНЫN продук­

ТОМ AJUI МNOpIIЖИ8.llННIIIIмяen:II соус. ПРН 38NOpaЖНмннн соусов '18-
cro !rpOIICXO,lU<f IUC pacclllllIМНI!e С 1IbI,AeIIett_ ЖIl.дl(OА фазы при nocne­
д,ующеN разМОpl!жнв.аннн Н раэогре1lf!. д.,1I пpe.цot1lращеннм 5ТОГО Я8lle­

ння В к&ЧCCТ"IIt иryenrтe.neA в.wtJCТO ПUJeНllqноА NYКН НCIJ(IAb.1y1OТ II()JIJI­

фмlUlромнныfj фосфaтtiыА I(pIIXlllaI\, COetI)'IO муку. муку мэ IЮCIIOIIIWЮ­

го рнц. ПР" НЭГОТОВllеНIIН ;JIIнороженкW\ roтo~ЫX БIIюд В IIХ ptuerrrype 
yae.nНЧIlв.в1OТ СOJЩ)жаll1le тех C~IUIA н ОIЮЩeА.аро.,ат которых пptt и­

мop&ЖIIВItIИН 11 XOJIOIUlllЫЮN ЦlatlellllМ yмeнbI.lJaeТCR (ПIp'I"ШI. красныА 
перец, IIIВр06ыА III1СТ. чеснок). ПOCl\e термнческоА обработки ГOТQ6ыe 

Мюд;I фасуют 11 roР"'!е" мн ОJUIIЖJ!,eННОN 8иде .. Уnak08~iJ1IDIIЖlII от­
вe'lnb CJIe.ЦYIOЩНN "f))eбoв.ННЯN: 

-lIе проnyclUПЪ и не вocnpHIIIINaть nocтopolIHIIJt 3llna~oB: 

- бытъ ВIIaгo- и жиронenРОIII.ШlемоА: 

- о6ммтъ "ыcoкol! ruoнenpoIIиu,ae..oc:тыo; 
-бып>устоА,,нвoIIК ТСNП~NОТ - 40lIO ]SO"c. 

ДIUIUNорожеиных готовых блlOJl В I<II~ yrIВКOВO'lIlЫX .,;m:o,риа­

АОВ IIClJOIIыyw:n' IJ(IAllnPOП'~ноеую I\JICIIКY. бум&1)' 1. КIIp'tOК, лoкpt.rrые 
nOJlllnponlllleнo ... МЮМtllllleuую фо.лы)' и JlBKll poв.1HHblA цем0ф3н 11 др. 

ЗэмораЖIIUН'1C готовы. МIOJI про.tЭlIOДIIТ в &ппаратах p&3JIlI"HOГO 

типв : МQI,De;tqI •• I,IX с IIttrel1C1I6И .... н i\J'I'!ЖСНIICN ~ 1I'NnepII1)'\ЮА ,tI! 

IlЫше -ЗО·С, M'IТO'IHЫX, С р3СП,~JleННCfO мшдкого азота •• др. Ори ... -
ИIJlЬНОСТЬ KQHI\CAepHOI'O CnllPМbHOI'O апмрата иl(JlЮ'lа~R В Сf:ТЧlТОN 

_М'IiePe, что rtOЗIIOJIlК"Т ОJIПIИllЭОМТЪ .QIII,женlle ~ Саерху IIКltз 

чере3 еее PIlIU>I кoнee(ttpa. Мюда ио.юражиМIOТCR до среднеобbltol­
но й ПNl1ературы _18°с. Дl!1I сохранения качества 38NорожеllНЫХ го­

ТOIIЫX бmo.II. с ~ "Х ~H. I/IJ )'ПO'Т1Je6neн1l1l ~AI.МO 
ПОJIJI;q)ЖН8.IIТЬ nocтoянную ПNПермуру _18 0С н ниже при Хранен)," 

Н& Пpe.llJ1Рlllm,Н-IQI"O'ТМIIТf:JIС. ПР" ТР8l1СТЮp-rnровме, XpaHWHI. 118 рас­

I1peдe.nиre.rtЬНОМ XO/IOJIJ<IIЫlllмe, I сеп, общсствеНl!Oго 11НТ8"НЯ, тopfOB­

Jte. Н~прн"ер, В Евpone ГIOfIВllllCII JIOI\)'МtНТ НАССР (Hцard A"Iy5is 

ам Crilica! Conlro] Poinl). которыА ужесточl\eТ "f))eбo8;ШНЯ к кa~ec"f6y 
замороженно~ nJXUIYIЩНII на з«м nynl его ПpoдВllЖWНR от ФМlЖы-
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иэroтtlеИUnR до потребителя с реrynирноА 811'ЮIotОПlческоА pentCТpIIцн­

ей ~lIe'JI8'YPbl хранен"я Н8 протижеНIl1I roдI. Пpotчем КО"'JЮl'НР)'1ОТСII 
Т!I~ O'fКIIOtИ!I1НII reм~ 3.11 )ЦltllllbIe nptNAbl 0<81111 c:mpoнy 110-

ВЫI1JeIlИII. так И I сторсжу IIOIIlDКetlиll. BЫAК1'CII CIII'1l&ll tPe8OI'М 11 CII)'ЧII­
АХ OOII~ ПРОДOJlжtrrel\ьнom OТТI!III!IIHHII Httf'II С ОJUUlЖ,Д.8IОUII1Х ynpolk:тll, 

при опсрытни двереА ХОЛQДНllыtоА к.е."еры" Нe)'jЮчное Opelllll Н др-
КОНШ:НТVЩ'ЮВ8I1НЬ!е neрвщ 6n1OМ p.IIЭNOfWIUIВ31О1' И раэоrpeааlOТ 

11 КI1Пllllte!l 1IO,йe. буnbOtte 1<1111 08OU.lЖl/ll 0'ПIIIpe. 3а.1IIOpOII<ttlмI>Н! ~ 
В1'Op~ 6n1OAll pllЭNоражнввlO1" и pa3OIlIeII8lC1Т fJIJ reмпермуры 7О-ВО-С. 
Процесс ... разморllж"IItIНlIlI1I ра:югрс!>8. блюд fJIJ reмnepaтypbl ГОТОВI!O­
cnt могут OC~1IТbC1I oтдenbНO I\ЛИ СО.NСщаюп:я 11 ОД/tI, пpouкс. 

CI1OC(j(j ра3WOpaжit&IЩII н p.uorpeea UВIЮ'" от IIWI t\,IolOA. Эro 0&/­
CJl()ВlRlIO тnI, 'по QAIIН пpo..!l,)'tп'ы _IЮ ~Н6ПЬ бе3 УХУAWetlИII 

качt(:Тll8, "Р" nepe"elШ'В3'IН" JlP)'П<Х СН>lЖ.ИТCII К3чec1llO И yxyдwalOТClI 

Х~p<lI!ТeР'IСТIIIШ J'IЮJlYl'l'OВ. JJ.ля p1I3IоЮРАЖИВ8 .,11 11 И р.а300rpel!З ПРОЩkТOl 
IlpHMeHll10Т СЛeдyIOЩllС IЖДbll!e'lсА: IWIlDeКЦИOt!НЬ8е; с парое", .. 11 !:IOДII­

"bllol oбoIlJeво .. ; IIIIКpoIIOI!lIOIIЫe. 

17.8 ПРОНЗ80ДСТВО пива н безaJlКОГОЛЬНЫХ напитков 

n llOO - слэбомкorольныjj "ЗПIПОК (маССОUlllЮJllI CIIIlpт8 В IIИве 

l\O 6,0 ~). nO"'),'Q~l.jil dlpaжны"кен cneцкмbIlblMn ЛИ6lIЫlol" lqIOЖJКa-
101' 1 C)'CIUI ltэ Н~IМ'Н"ОЮ СOJIOДII И tI(IJI,bI С N!бaмснltс .. I!IoOСЛII. OcItOВIIЫ .. 
сыры:: .. ММ IIрИroтoмсикя .шпа ИМНЮТ<:Н Я'. ме"ь Х"СЛI" ЮМ, JЦЮЖ­

ЖII. J]J1и It)ГОТl)МСIIИН некоторых сортов ПИIJjI ~~<:ТЪ ИЧмtlll'йro СОЛOJ\ll 

3II",ellliC'КlI wуowi'll<lК'бных ЗIItIIWII (1)>1<:. К)'II)'P)'3II и ячwео'Ь) It <:ахарооо . 

ОсIЮВII'.fC l'poue<:Cbl В llpoи38OlICТ1IC 111111<1- npilroтoa.oeк"e <:OJ!O>UI. "р'" 
roтl,lВllellllC 11 ЩЮЖСIIIIС C)'CIUI, выдержка 1111811. t'fO фllllt.тpJ'ltll'Н " 1'03.llIlH. 

ПРIt=МСIII,е СОЛО.1ll нач,,"яlOТ с ЗЗ"ЯЧ"'lя.OIIII и "1>01'1ШU"'II""Н II'I"'C· 

IIЯ. Пр" rrIЮР~UVlIц"," 1t 11 я~мt"е tl ЯIQШllllМIOТСII р8С'Т80р""ЫС вещесrм, 
фер .. ctfТ1j. кoтopue Р/'СЩffiЛRЮТ ~PI\XWЭII'I~ бо.- llpoc'ты(' р3С'Т80р""'ые 
УГlletlOЯЫ. Зnew :lCJlCиыfl СOJlOД rJOC'ТyПae'J Н8 сушку. Пptl JТO .. YI1oМIlOOТ­
СИ aNJl'I!, poc11<I'. COIIOA ПРIIOбpeТItI'Т ollp('.AtМtlllbIA (lK}'C, ~ poooгт 11 IJ.IICТ, 

ПСpcдllrn1емые 3IIТ<: .. IIИ~У. В 3II0'.C"",ocnt от тс.шературы 11 11РОДОЛЖИ­
ТCllhlЮCn. сушки 11OII)"I800тCIII'ТlluA 1III1IП'МllыА <:0J!0д, которыА IlCnOЛЬ-

3)'('Т'СII д,'UI nl»'~"1I C~КII(I С_IlОЮ .IItH ТС",fOf'O 1111М. 

ПрораUЩ.IIНОТ RЧ/olCtlь В CneцllNlbНbIX 'reIlIIOI' :IOIIllpo8ll1l""X поwеще­

'ШЯх - COJIOJЮВIIЯХ, КОТОI'Щ: (\ываЮJ токов ..... " " lI"ее .. ВПlчесКII .. II . 
Для OТ!lOДll теплоты дblJЦlHIIII. IJbI./IC/lIIЮUICf'OCII "ри "рс~я.ши я'",е-
1111, то_ые СOJlOJlOе.ш o(\Qpyдyooт npltC'ТI'llIII.oI"'1 ряссОЛЬ" ..... 1I Clatape1ll-

101", IЮД"~рЖИIlilIOUIII"М теооПСР/'Т}'РУ lI03ДYX8 е "рсди.3Х 10-12· c. 803-

ПРII",fIlЕIIИ~ lJиз .... х fl!>lliEPAf)'P 

д,ухооlUlaдJПeЛИ В токовых <:ОЛО;ЮгНЯХ применllТb не рекомеlЩ)'t'fCя, Пlк 

1<8!( ПРИ)1'О" cOJ!01l. rP!W<8X ПОАС)'Ш~R. 8 1lIIt6МВrn>ie<:КЮ'. COIЮ­
Jli)lllUiX C(UI(),QI)p3щенне ~I!I'ТCII В RЩII'К8X IUIИ 6apa(\llкax с про­

.ll;)'ВIIИИCIoI '!СРеЗ cлofI ПpopllCТllloulef'o эоериа yaJWКlttllНOI'O и ox.uждeк­

но", В03JIYXII. Сo.noДОРllщetlИ~ пpottCXоДIПС выделенн~ 18000 кдж ~п-
1lO'I1II Н1I I\tIlНJI.Ыjj l(ИJ!orpя" .. noтqж сухих веществ. 

llм IIpнl'01'OВ.Мtlllll ""1IНOf'O C)'CIUI СОЛОА дpoбfrт И cмewHвaooт С по­
~ IIOAOII (.srntP/'OOТ ). В «38ТOPU IIJICIm!IIIOТ фepмeктamвиые 

прсЦе<:СЫ," резуllы"llтe которы. чacrъсухНJC еоеществ 3IIТOpR nepexоДIП В 

растоор, 06Р/'ЗУ~ Э~cтp1Iorr. З~тор фИllh~1I /11111 отдел~НIIА сусля. по­

JI}"II'IIIIOe сусло IUIпl!Тll'Т с жмемм. X~b - высушенные COЦIIt'nIIl .. но­
l'OIIImItfO pacrettИR семеАствя КОНOf1llIlНЫХ. Гopt>КНe XJoeIК'IIЫe~, 

~"pныe мacJla .1 дубильные ~ noe.rr~ nPtlМ10Т ""ВУ ropt>кнjj B~ 
Н аромат, 8ЛIIАООТ Н1I цtllообраэоеэНIII!. i1OIIЫUJalO1'cтol!КOC"rb nИВII. После 

уn.aлcНИИ oтpa(\(:mllll!lel'O Х"СЛА сусло ОМ<!ж.дllООТ. 

Горячее ПИВ_ <:ya'Io Olt1laJlUUlOOТ в JIМ; стаАИН: вняЧNlt ItU/ltl!НO IЦI 

xoлoдIVIhtlыж тарелllВJi I<IIИ В oтcroAIIhD< '<11"'" fJIJ 6О"С, • ~ быст­
ро • on!pытwx йpOClIТeII .... ыX IUIИ )/I1Ipt>I1'Ъa rll\.!lCrnИЧIП1olХ ОММНПllIIХ 
АО нос. О~IIь.НВА Т8ре11К11 n~II8ЛАI'Т co6o~ I1IIОС!(И~ откры­
",.и 11РИIIОУl'OJlhtlыА сосуд, в которыА I!L'IIIВlll'ТCA сусло, Bыcoтof, CIIOII 
III! бо.- 10-20 с". Ома.ждеlll,е пронсходкТ в осноено .. 311 счет IICnl­
реНИR 8ОАЫ 11 ~h тen.noтъo В <ЖруЖа1OЩ)'lCl cpe.ny 'ICPO cret<104 ПI­

J)l'.ll1U" ПРОIlOllЖ.IТCЛьностьоXIIВж.дения 1 ,5-2~. Н1I ПlреllК8Ж сусло хо­
рошо ~'рщ)уn<:и и освобождается от взоешetll.ЫХ ЧЯС1IЩ. ОтстоЙIlO­
омIlluIтcлыl(,' чзн выrюлНIII'ТCЯ • ВНАС ШUlИI(ЩI'I>ie<:коm 3IIмрытoro ре­

эep8)'1IpII, 1tOТOpbI(i oбoi1)l~R eнyrpeнHI1" OXAA>OWlIOlW'" эooteв>t_ 

ИJllIlVIРУЖнoll OJUIIIJlWllOtЦefl ~шкoli. ~ l\Otopue II~НИ'ОСЯ 110-

М. ДлllftllhНОСТЬ ОМRЖJI;I'IIIIЯ C)'C/III В ТIIKIIX ~1111~p"'a~ 30-40 "'"~. Зя­
те'" сусло ПОД3('Т(Я' орО<:lIП'.IIЫll.olе 1<1111 маСТ1,нч~тые OXJIllJU'тe/llI ОAlЮ­

IUIИ двухсto<ШЮНllOm ТI,ла. Охляж.деНИС осуществляется 1IOAOIi, рассо­
_ IUIИ "РН нenoc~ IUlnetllIlI UЦl!reкТ!I. O>:All>llAeIlНOt <:)'CIIO 

1!~ТCIOn~HoC. 
В ОXJIllЖJlf!II_ r:yию ВIЮДIIf СI1eЦlla/1ьные pllCbl пивных щюжже'" и 

поAВC1ll'fllOТero брожениlO_ 5рожеlше нweeт.мe cтaJUtH: rllllв_броже ­

Hlle 11 J\OбpaжIl ВIIИIII!. ПJЖ ГJIIIВНОМ 6рожеиИИ. M~ IIЦI'ТI:II В бро­
JUIIIЬНЫ" вплаpll11lх IIJЖ 5-IQОС и "~II 7-11 сут в 38ВIICИ­

о.осп, от !(ОН~ВШIН сусла. с6!)ЭЖIIU<IeТCII 1\.I..,6011bI11IIII ~acrъ c~xapa . 
В реЗУIlЬтате nОЛУЧВI'ТCА "OIIО~, там наЗЫll8еll~ "эелен~ 1111110., еще 

не ",тоое!( ynoтpeблеиtllO. ДООражНва1ОТ "НIIO в utq)bп'ыж реэер8)'1!pIX 
под дaМClllre", ЭО-70 иЛ" "РН 1--4 ос в пчеиllе 11-90 сут (в ;tIIB' ICHIIO­

CТlI от сорта). Пptl добр8>киВIIНИИ ПНIIO иасЫшal'ТClIl!.IЮl<C1IAOOI )'I".IiCpO-
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AI, ОСIln.llиet(:Я И rtpllOбpeтlltt ..... paжetlllыlt 8II)'C к аромат. БpoAIIIIЬИI.н:' 

an118patъ1 060pyД08llHbl 1p)'бчaтъiми Э~~lIкоеыми МИ мacncH'UI'ТbIMH 

ОJUleJljlТeJlИМН МИ ОJUl8Жд3IОЩНМИ pyб./Iшк&ми . Вы.дe.IIRlOЩЗlICR при бро­

>l\tии н ТenJIOТII O'ГIIOДllТCA ЦИРКУ.llI!р)'ющеА ''О OX.II~bHblM )'C'fpOA­
CТВIIM IIOдOA ТCNпtратуроЛ 1 ос , П рн 8IteCWIIИ acyc.noJlPO-n:! eroreoo­
flqunypa I108blUlН'n:R С 5-6 до 9- 10°С 11 C)'C.IIO кa~lIкalOТ ОМ8JКIr,iIП,. 

ОIt./l.aЖЛeIllIe 11~1Ш1OТ, КOI",u бpoжwlft 3a~H II_~ а 
ч.аlft ШNI,н.att 11aA8JЬ. В _це 6роЖCfllUl М(JJI()JIi(It пиво lIItOIIьоuaжмют 

ло""с. 
При дображиван!! и температура П ИIIII поддеР>l\иваttCR еиаЧ8Лt иа 

YJЮНllе "ОС, 8 3I\nN ООНlIЖ8етсR до 1 -2 0с. В бреДlU\J>НЫХ от~и­

tUC nOДQep>llИllllетсl ПNпepatyp8 вщдyxII oкo.no 1 ос nрн ОТНОХllПJlьtюl! 
&IWКItOC11I 70-75%. в U'leC'11lt ~ыloro 'reX1IO.IIOI'М'IeC1IOПI обору­
_HII,. nРМ_II1J(:Я ~и 11 npнcтellH~ 6атарем. Про­

!\Кtы r.llaeнoro брожWIIR, ЩvкмIlllИНR И XpIIlftHHI до po3JIИIIII МOI)'t 
OC)'IЦК'11IJIIП'Ы:I 8 O.rtIIOJC Пlнке, обор)'доеаННО" нecкo.nЬКIIMII эмеевнкэ­

ми, расход 1UIIIД01'OCIIТ('..II" по которым ptf}'.IIИруетс,. 8 »висимостн от 

r::nIAНИ процесс. пронзllOДCТIIII ПИIIII. 

Гoтo~ ПИВО фмь1p)'lOТ Н Н8Пpll8.llIЮТ. c~ы/ьIe r:бopННКII, нз 
которых ero ПOJ\IIЮТ l1li poз.nна. бytwIкм, бочкм и иэотеРМII'It<:кнt 88'1'0-

Цlн:npны.llл:. yвeJlИ_ C1'QAКI)(:'ПI nHao I'НOfJUI ~ 8 CIIetUI-

8.IIьны" апмpIIТIIХ nYreN Н8rpe88ИНI И 8ЫAeJ»КК11 при Т(,.щepatypах БЗ-
70°С с nocJ!eAYIOЩIIм ()J(МЖJ\('Н1II'JoI N! 1Q-12°C. 

Склады rorollOA 11РОдylЩl1l!ОXll1!Ж,lU!ЮТ до 1Q-12"C с помощью 1103-

.nyxoolUIlIДНteJlell, ~рез которые циркулнрует 1UIIIДOнoclfТ'tllb ИЛИ JUlад­

.~. 

Т.""", oбpIэo:Io4, 8 nHlIOвapellllH ИСll}'«11lellныА "OJIOA прмменlIЮТ 8 

~КИJ[ "poцtCC.X Rыpaбanul COIЮ/I,II Н ПИIIII, М,. ~жаllIlR 

неоБХОДИМЫХl1llpllмetpOU 1JOМYXII8 пpoll3llOдCТ1lelltblX noоеlцeНИ .... при 
"pIIIIeНИН ГОТОВОIl прс.цукш1И и UleJlR. В 311I1НСИМOCПl от ocoбtнностеА 
пpc:дrlрИRrnIl и IIIIJUI lIырабатыlJ3смоll I1poJ.QykЦИН D ПНlIOllllptlilюll про­

MtoL11I1CH' I0C11I ПР""СИ RIOТ pa3.IIнч_ ХОЛОДlll!ьное технo.nornческое обо­

pyД088Hlle на oтдt.nbHЫX CТlJ\НILX rexНOJIOf11чесlЮТO процесС8. 

Прн 3IIмаЧIl8.llИНИ н~меня НO:IIOIIb3)'ttC" артеэКЭНО:I\8Я НАИ~­

ка. NJ 1Q-15°C 8OJLI. ИIlOl'J18 1р1аIlllНСК)'lO IICЩ)I saкaЧ,,"ЮТ 8 IIOJII)­

Hanop+lble баШИII, где ежа КlJLOJUПCR ДIIкre.nьнoe ереми ПOJt вo1lLdк:тuн­

ем COIIН~Ч"Ы~ ./l)"leII. Ecтecт1IeILнo, 'ПО!IOМ IUIrpe88eтc" и ее I1plIJ.К'нeнH~ 
МИ о""",,ЖДtlllflL CТ8H081L'К" lIeцe.nесообразиым. ДлIL охлаждеН ll1L ПРОНЭ ­

ВOдc11leНHЫ~ IIOмсtЩми А и 'tUНQ.IIOrnчесkOfO оборуДОВILния прнмеНIIЮТ 

Lj(!lffJI&'Lюованиые 8МNиаЧll ble oдIIocт)'IleILч8тыt "OnOДllllЬНыt yct81Ю8-

км С ПРО~И"'", XJIЦ(IItOCктeneм. На КIIЖДIIIt пpc:дrlрtumIИ имl'tt-

ПР""~ II~IIН~ IIКЭJtн~ ,tJoI Пf.р .. t ~р 355 

С" HecMOn~1<O XQ.llOДll.llЫlblX c~, ОТ.llНЧIIOЩИХСЯ reмлepllТ}'J)llМIIIШ~­

IIIL" и Пpcдllа3113ЧellИIIХ Nl" oбc.nyжнВILИ"1L ра~нчных ТСХНOJl()rи'.есМН~ 

'1!IOНессов. Бeзa.nI<OГWlI> ИbLе Н8 ПI!ТКИ преДCТII~IIЫ C.IIeJ\YIOlШIМl1 I]JУП­
пами: Мllllеpa.nьиы~ ВOДl.ol, rRзирееаИНыt Н311ИТ1(И, МОДОIlO-ЯГОДНЫС 118-

пнткм{сиpcnы. С<ЖII, ЖC'lpllкn.t). JUlебныА КМС . При преНЗВОдcт1lel1lЗи­
po8ILииых Н81!1IТJCOfIlfCК)'tC1l!oWныА XOJIQD. ПрНМСШI~Я при НЗ~КIUI 

сирооа. ero К)'fI1I>I\IIpo8ILИМII, npнroтoв.nWHM nlЭllpotI8иllllli IIOJU>I е po3JLИ8. 

СlLUриыll снроп прНТOТ08llЯIOТ 11 СНpIНI08LIplWlЮм котле С n~ poeoji 

pyбlIшкoII . Уварениы/i /JIJ ~иноrL КOHЦCН1paЦIIII ropRЧllА CLLpon фИЛЬ­
труют и ОIUlаж.д8ЮТ 8 l1JIаC'l1<~Чатых МII rpyбo<аТI.~ ОJUlllДlrreJLИХ 8118Ч~ ­

ле 110.11011 со 100 до ЗG-40 0С, I эaтetoI >l\ИJUШМ 1UIIIдOlЮCИТ('.JI('М.IIO 10-
15 ОС . Cлeд.yющet:I onepаЦllеlllLММttCя кynажНроВILllllt СUlIpoюro сиро­
IЦI - еllCACНlLе. Hef'O nPЦYCМOtpeнIlЫX peцtmypoд добавок: ПlLшееых 

IOICIIOТ, l\.IIOД08ЫJC ЖС1р31m18. 8ро1о1ЗП1ЫХ кастоее, Н81)'pII.IIЫlЫX 11 СIIII­

тernческих :teeettциА. Кyl11>1\HP08.llНlle 1Ip08OJUIТ холOAltЫм, I>OЛ)'I"OР"ЧIIМ 
ИlLIII'OIJНЧНN СIIОСоба",и 11 СI'реПОЩlреЧIIЫХ КОТ.llах. ПOJ!}"lениыll кynаж­

IIЫIl сироп ОХЛаж.д8етсl 8 ОJUlIIДIIТeJ1ЯХ l1.II~стннч~тоro IIIIИ труБЧllТOfO ти­

па до 6-8"С н поМttC,. и~ .IIИII IIЮ po3./IИ8ll. ГаЭМРОIIIIНН)'IO IIOJIY ' lрШ-О_ 
ТОМIIЮТ IIЭ nнтьcaol\ вo.u.L. которая П(ICJIC фlUlЬТР8ШU1 И ОXМJIIJICIIНЯ JЮ 

1- 2"C 'IOдае1'СЯ. caтyparopы, гдензсыlU>teТCR NlOIICН1I:OM yr.ntpOAllllOд 
Jl811111:'1I1_ 0,3-0,6 мп ... Н. IIIIНИII poз.nиаа омажденные l\}'I1IU'КIIыA си­

plН! Н IlI3fIр088ИН8" IIOJ18 НМI18.IIЮtcя е бyтыnкм, МОТОРые )"')'ТIOpI'II8ЮТ­

СЯ Н на'lр31L11111ОТС1I о !N«:I1('.ДНЦМЮ. В nor.oeЦ!еНIIМХ кynажного .teJ(8. LIt')UI 

po3ll1188 11 !>КСПСдИUI'Н С помощыо IIO:щу.:ООХllадщeneii nOllдep>I\IIlII1ttClI 

температура I O- I 5"C. 

X.neбti,,/i K8IIC к )UlО/бнut I1IЗнре8llииые н8Пкn<>I npKroro8.ll1l1OТ 113 

К(lIIЦClfТJ/lln КJlaCнoro CytМ. c;tJUIpa, pжlIlНII'O Н IIЧweмнoro СОЛОМ. К83С­
НЫХ :<ACБL1I:'1I, OOМl И Щ>угoroСblpЬМ. И3f'OТOмен~ К!IIIClI C80ДllТCH М рм­
вeдelllLlO КOII LLelrl'pllПI C)'C.III IIOР, kOмбнlLИpotl8нlЮМУ мo.nОЧl!OlUfC.I1(Iму 

11 спщrrоео .. у (Jpo>l\eLlHIO IL купажированию. ХмБИble ra3Hpo~lIIlble нэ-

1111Т1<11 !'ОТмят без БРО>l\СIIНА '.утем с .. еШ ILUII" А cyc.n~ С сахарем, 1010-
ло~нo/I МНC./Iотой И pIIэлнqИbLМIL noбallкаlllL, С IIOC.IIСЩУIOlЦН .. Il.iIСI,оШteИII­

ем /UЮксндом yrЛepClМ. Сбрв>l\И8l!иие К83Сного c)'CJIa 0C)'IЦК'11IJIМC\'C~ 
8 бpoди.nЫlO-кynaжllbIX апnaратах, CКI6>IIeнHbIX f'lIIOCкнми мн CnlLpallb­

ными Оx.uдНТe.llЯМII II.IIн ОXJLaЖД8IО1ЦНIIИ ~ЦlК!lIIH. Бро>l\Wне проео­
ДIrТ 11JЖ 'reMnep<l1)'J>e 28-30 "с 8 te<oI'H~ ПрмllepllO 12 Ч. В kOHЦC бро __ 
ИиЯ k8.lle быстро OJUUllIIJI.гeтcl до б-IОО( и каПРВМI!eТCА НII роэлие. 

В ОХ.llаJllД1lСМЫХ помсщеииRX КllaсоиРО'LlLОfO цеха IIQддеVЖИIlaСТСИ 
ПМllераrypll е Пpcдc.l1ах 8-15"(, 
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17.9 ПРОН3ВОДСТВО8нна 

Хоюд при пpotl3llO/I;('ТI!e анн npl'IoftHReТCII М" O~HII" Q1't'YI-

1188HIIII суем. rюддtpЖ.81111Я тeNfltP"ТYPЫ В rtpOЦCC:cax бpoжetIИII,стаби­
II>Q;!ЦИII ВИК, КОIЩ~нроеанНII суоел н IjИИ. 

В npOIII!CCe обработки ~WlQДOfoI еыпllДllЮТ в QCIIД(Ж 01111111.0111 КIIMeH b, 
COIH' МСТ&IIIЮ8. I\OOl)'.IHlp)'IOТ(:R HeC'I"OilКJte WIUt и J1eкntHbl, дy(il\Jl.bНыe 
11 KpllClIWlМO вeщecт8;I )'JI)'Iшam::м растворение КItCЛOpOAII. )'C~II 

сооptllllние 111,", Те"fМ!1W!YPИыА peJКIIIII. П~ oбp86oтюI 
ХОЛОДОМ, OX/Iзждеlll«! 11 IЮТOI<e 1<1111 В ре3ервуарах OnpeдeJlRen:II 'reX1ЮЛO­

ПIА ПРОIIЗВОдства 11, t<:'1«Т8ellIЮ, ",арками 81111. Тn.orlеР81}'РI,ыIlДlttшаэсн 
мжm в llpeдeJIЭJ< от - 8 /IIP + 14"C. коныIl1lble М)'1lаЖII обрабатыВ81ОТ 
:IO/IOJIlDМ при теашера1')'pt - 10 ..• - 12 0с. Выдepжx.I Ликер08 ~ 1<)'­

I13Ж>lроВ8НIIII осущесп.дlК!fClI """ темncр~ 8-20 ·С. 
СrаОНJIЫюе ПОддe1JIМНШ: ft),(nePl")1Jbl в 11роцсссах броженнн noebl­

шает IU\чео;тво винных М8reptt8JЮВ. ТИК ка11 ВblСОкая температура nри ­

остаНI8IIИIIК'Т paэwrтиe: npoжжtвъuc IUIe'roI(. частll~НО yJltТ)"llI881Cm:1I 

аpoмaтtlЧКlше вoetЦfC11III, проиаOДllТ noтqж cnкpтa. HII3КIIC таоп~-
1YJIЫ 311ДерЖИВ81ОТ бpoжetIне. ПОПО/ol)' в 388НСИ"'ocm от BI!ДII ВНН ПОА­

деРЖllllllereя те .. "ератур" с КОJlf:бlш1tс"l IIC Шее 2 К. Ша",паILCКИС 11 ма­
РОЧllblt 1111М бpoдIrт при п,wпepilтурах '5-200С. а мя Ilpa<:HblJ( CТOI!O­
IIWI. ВИН OOA'IepжitвИ'fC1I Т'I!N~ ка YJIOBI!e 28-3О-С. 

X~IIeIHe 6IIltOм.lтepllМOlI пох:ле брожеИllИ IlРОЮIlO,lUfТ(II IIPII тем­
llep8rypaJ( 2-8 0С, C11),IIOfIЫx н мycкaТIIЫ x - при Hr- 12"C. в IIPOцeo;:« 
прсИ311ОIICТ1I3 ПР'I МI!НИется oтдux . ,IH rlepeд рс3Л l llIOloI. В ПСрIlОД oтдux.P 
nOд1lepll<l'8аЮТ 'relolnepaтypy на уроеЩ' 10--16"C е 3>l6IICIlIo!OClIt от 81tA1 

III'НII. коиыl'lIble BHItOtotМ'ePII&.IILI хрвият ПРИ tf"'IИ'JIII1YtIllХ 1 0- 15 о с. 
РI\CПrte.ll~ сuр~д.п .. аpoмatН3l1рсuaН'I'jХ "1111 ХI'II"'" ПIЖ 'r'I!Nr!e­

Vд"Ypax 0--4 ос и (]ТIlOClf'IWIbllO;' IIJI~ЖI!OCn' IЮ3JlYха"~ I"'жс 65%. 

Г ЛАВА 18 

МЕХАНИЗАЦИЯ ПОГРУЗО-РАЗГРУЗОЧНЫХ 

РАБОТ 

П~риtmtя. С8~'Шые С ~ ПНщrtIOА npolll1UUtl l. UIl2K­
ret!IIЗ)'lQКJI бo.rrыu!!", Объеwo", rюtpyЭO~ItO-р8эrpy3O'1tttд ~. ПРII­
~ H811OOJ1bllltl; тpy~КOCThIO ОТJlнчакm;JI работы С "'~КИNН пар­

ПIЯ",!! грУЗОВ. BlIЛ ИСПOJlьзуемоt'l мехзни3>lЦИИ опptдс.пtIttCЯ ХЗр;!tcre­
ром ПРОАУКТО8. иaJIИЧllе", ynaKo8KH, ВОЭWOЖНOC'Пl"" пакеп,рования, ТII­
IIOМ П~plIЯТИЯ. об"ьемно-nмниpo1lO'lНЪ/IIIИ pttUeИИЯМ". ТIIII, кanpll­
"'ер. N(UlQКO пonynм:т на МOJIOкоnepepaбan.rulOlЦee npeдnpll~ 80 

ф..ягах М11 " WiC1eptlax, ПD.'rrOIII)' прцу<:МlIтрИмется МCJtall1t31ЩIIЯ 111:­

~kaч"оания !оЮЛОКII с 8вroМIIТИ~ееIlIlМ оп~еиЩ'м .. ассы МИ OOъeJota 
и !lIIСЩ*С 8НaJlИЭОII каЧccnlll. На OIIOщeJlIl2ИIIJI'Ш<а пр"IlO3ЯТ ооощн I 

11I~ МИ нa~. ~1tO. ~II.IЦ))ТaJI oprn!tИ3llЦIUI paэrpyз-

ИСГIQ,/IьэоваНltс ynaкoellll д.1Я штучных. CЫ~HX Н ЖJIДICИХ п родух­

ТОВ. IIХ)'ММJ<ll " СТ8111111РТllые аиды тары (6o<IKII. коро(жи, НUUIКИ). "l'" ­
мeнetlИС п~кeпtр0В8ии" на )'НифнцированНI>IХ IЮМQIIЗX (рис . 18.1) ltJIи 
I тpilнcnopтн~ T8p'-КОКleiiиеры I\03IO.1111ef CHtwrlb _10 ручllOГО тру­

М, ТPY~MКOC1Ь ВЫIIМ'!еНIIЯ IIOrpy3OЧltO-р83rpyэoч"ых работ" ма ксн -

"МЫIO его МСх.РННЭI'РОuaуь. а " рlUtС Cl't)'Ча~в 1\ анто",аП'3Нlю8tl'l1>. 

В",бор СllОСoб!r 11>IIнcnoprnpoIIII ни ~ 11РОд,уктоll 

" npouecct п~а OnfМ'ACJIllfТClI нecКQ.llь­
кимн ~~ми: объемооо пpoщюutк. 8ИЛО" про­
ду1(ТОII. 8озможlfoc1ыо npll .. eotelll" ynflllОllКИ. 11"­

ДОМ Yll~MOIIMII, неоБходl lмостыо СI\IIМНРОВIIНIIII. 

продoJoннтtnы/ост..ю XpIIl\eIIHI1 Н др. 11pt1 118-

_ объеме ПРОДУЮUI" 'ICrюп~1I РУЧ"Ы(! 1't­

JreЖКн. БоАьw"А объем ПI:pCtЮ3IIМOii Прод;yIUUI" 
п03l!OJlЯет IIСПOJlЬЭО8tl1Ъ p)"IHble ntJЦJ8l!J1ичеекне 

р"". ,8,1. п-ntpo-

nOД"Ьe .. HIIKII с "Н311!!" МН высоким по.а:ьемом ВI\JI . ГруэоllOды'МIfOC1Ъ 

РУЧНЫХ no.trы'Мии!t08 ДOCПt~ JJI) 2 ' . 
Поточиое проll38O.lllП1Кl демет ЦVleCообра3ным пpиwetretlllt _ееА­

epCIlI, что noэllOltяет-cywecrвeиlЮСИll3КТЪ ДOJIIO ручltOl'OТРУА8 Н R8ТOMa­

ПIЭllрй8tlТ1> промеж)'JO'lIIЫ~ ОIlСР8ЦИН . Широко l'l'"меIIИfQТC М КOllвe~pu 

11 пронэводстве мороже"ОГО{РIIС. 18.2). 11 "роцессllJC ОJlJlilждеИll11 " 3>11((1-

р8Ж1'В8111t1l мяса 11 rytIIIIX 11 l1O.II)'Т)'WIIX на пpe.дJ1р1111П111Х 110 ltepepaбol'кe 

фpyкro!I н оl!!lOЩeМ. 



ХОЛО/!Н/!ЫIА~П~IIНк.о. 

Пpott«СЫ,l3Эrpyзкн картофем н ОllCiщell, nepe8OЭlI/oIW: Ill<OН1'eйне­

p3~. 11I1O!<t Мех3"'IJ"pytOТ, IICnnnbЭ)'ll )'CТIIOA('11I4 J\JIЯ пoJ(ы'oI3 " nepe8O­

p.II~"IIIIHH" кoнreliнepoe. 
Шнрокое расПJlOC1PllIIС1НIt 11 про~t~~!'1OI'p)'ЗКIi 11 6Ь1'1J)'ЗК11 WI)"I­

"ЬЦ: tOOaроа. IЦIM 11 ""метах НI ПОДДРНU, 11I!( И ОАН_НЬЦ: крушюга6а­

ptmI ... ~ ПOll)"l"1II1 ПOfJIY3"НКН (рис . 18.3} ФtiРNаNН пpotl3ВОAllТC1I поrpyэ­
~HКIi С Мeкf1XIПрНIIOДOМ И С м>trtтC.llIlMII Bнytpeн"tn:I cl'tlp3""H. Поrpyэ­

~IIКII, o6opyДOll8""Ыe дашТlТСЛН .. " ~HyтpellHcro СгорлНII" " 1I<;11OJI~­
ЩИС 1IIЦI\IeC1'De ТОnnИIIII СЖlIЖetlНblА ta.1. доr'r)"CК!leтtи nРИМC'I\R1Ъ при ра­

боте" ПОМСЩСIIИ"~, так прн сroР8ИIIII ТIIKOro ТOnnИIIII ВblJ\tllЯtТ(:Я Jl.lЮК­

СНА )'rIlСJЮЛII II !ЮМ , YcтaHoeКII Н8 выхлonе AllIIПlП'JIЯ фИЛЬтpll умnяст 
8ОЗМОЖНI.oIе Пl1tlИесн 11 I103IЮJ1I1СТ paбonIть нз поJЮ6нblХ rюгрузчнках 8 

'помеще'lI!lI~ пнщеяы~ I]ptдnР"~ТI]А, На ПIILl!е8IiХ прсд"ршIТ""Х 11 ОСНОВ-
110м IIСПOJ1ЬЭ)I!O'П-:Я rlОГРУЗЧll1(Н ГРУЭОПОД1>еМНОСТЪЮ от БОО до 1 БОО кг. 'IТO 

ОIllJeJ\еляетси массой ТР~НСПОJYП'р)'(!мых П8кето" н допустимой нагруз­

коП 118 пOJ1 ЖМСЭIIОДОРОЖШ"~ Illlro1108. BыcOТll подъема "ил 1Iр!I"СНие­
MЫ~ ПОГРУЗ~III(О8 ()1' 1.61\0 4,5 ... Боль~ Ol'IIM8Hlle уделяется мвнеиpEfl_ 

110('111 rюгруэчиК!l. ~CM МСIII.UЮ требуется простриНСТ1Ю ми ПepeдlJllже­

""н nOГJ!Y3"IIкa И ~ro поворотов. тем C\OI!~ МОЖНО I1ЗЭМестмтъ ПРОдylC­

ТОII I XW!OДIUll.нoМ кaмept. так как YM~HЫ11&CТC" ПJlОщадЬ, 38нИМаемая 

Проезд.!NII (рис . 18.4 ). ИсrIO/lb3lO63НИ~ nOгру3ЧIIК!l IIOКaЭ&IIO иа IIplllolept 

СМlJUlpo6IIlIНИ мp-тoфen .. В КOI!Т'eAHep8X. 
БолыucA _nalmlOCп.lO 110 Cplil!!ttt!IIIO С norpy3'IИК!lNИ ОТ..,ИЧllIO'ТCII 

~~леры, I18кет fiIY3II в кoтopux р33Мeшae"I'C" В ПpcllU3Х ТI­
~pIПOII ~ lLIIи ~кo..ou,кo IIЫC;:Т)'I\К'Т 113 нcro. 8oJurru~ CIIДIIТ 

боком по IIIInP'!мtмl\lO двкжttutJt. При YCnIfOm(~ пакстз IIll1ТII6eль он 

ВЫJ\IIиracn:lI :ta npeдe.IIЫ ~. Штабелtpt,l рАботают " п~ 
К!l1O('pЫ, I naкcтw 11OдII0311ТC" ГOOI"]Iy.JЧнкамн ИЛИ nщpaМИ'lCCкиwк ПОд:Ь­

etotИИКIINИ. 

Нз wнoroJТIIЖ11ЫX xo.rюдк.'IbIIlПIn I\CrIOIIЪ3)'IOТ(:" М" ~ ка JТII­
жк лифты. l1э-~ дIIOiiнo/l l~ про.цуктое 3IIТllntlllllO'ТCII ~гpy:IO-

МЦAl!НЭАIU IЯ ПОГР~ЭО " НО_РА3ГР~:ЮЧIJЫ~ РАIЮТ 

Ркс. 18.&. Рuш ..... ниеcтмnaжellnpм 1IC~.IIIII<paКOa.urтa/jenepo8 

Р'!эrpУЭОЧllые работы. ПО!;fOwу Р'!эpllбгтываlO'ТCЯ 11 РСМ'I3УIO'ТCИ ~_ 
ли~ны~ ваР"Зllru ebICOТllb/l( ХOJIоднnьн имов, в I<OТOp>.lX продукты XI'8 -
",'lfся В пвкетИ РОIl8Н llQМ ВИJ\e иа cre.мзжах. ТребоваllИН yдo6cтllll 00-

ступе 1\ любому ,ТIIКСТУ ПРШJQДIIТ к H~J<OAIIWO<:Тl< rюпsрllOГО p<lCII0J10-

жеННА СПМ8Жf;А к IIORМtнню бonшюro ~НCJТa пpoeэ.noв MJ\ urт~­
ров (pllC. 18.5), БOJ1ЬШЗII BloICOТII ПОД"h('М8 rpyэotI ПРСЛОПрсдМIUl8 ПJ)И­
мCtlеНиt КJI~lIOв- un8бt'ncРОI. При IIы(~ noдbeIoI8 JЮ 10 w ИСПOJIbЭ)'IOТCR 
kp8II",-urт~бe.nevы С ОДНОЙ 1"O'IJ«IЙ ortOpЫ •• при бonьwdi eыc~ ~8 
с AIIYMII : 1Iep1!~Й Н НIIЖII('Ii. С~lЖи~ Хpllк~ни~. Mвp!(HpoВКll IIIIKeJOB 

с ПJlOAYlЩll~. раэмеЩCtlи~ ~Р81Ю1-t1mIбenepol IIOЭIIOJIIICТ puпН30MТЬ 
IIДCIO 88ТON8ТИ3НРОIIIIНoюro CIUIIJI,II-ХOJlO,ll,НЛЬНIlIUl. Опыт "ЖС11IIY1'Т3ц'нк 

alL&llOnt~HblX CКiII.IIoOa ncжaэblвает ц ЭКOItOМИ<nIOCТЬ Пpll rpyэooбo~ не 

мettee 100 CIб"ымotI XpllНCКНJIl1'QA. 

ЖL'ЦIНI\C бc:utee ГIOJIIIO II<;rIO/IЬЭQМТЬ O~bI)I oб-tbt привело К 
c:щд.IIНИt(l ра3бoptt ... х CПIUI&ЖdI и К ycтa~ naКe'Т911 на poIIllКOIIo.te 
тeneжк>!. ~ТlIOIЦ.IteC" 110 Н8ПР'!8IIIIIOЩIIW ClVlМЖeIt. Несмотря +!.II 

~ )'Nfl!~weниe ~НCМ llpocэдDII к, ~ыlo' бoJ'К'e rIOII~ 11<;­

nOЛЬ30I18ИНС о&Ьема ~HII AII!! ~paltCННII llPOJlYlWl!H эти pwteI\ИМ 
IXЖ!I не IЦIWnН Шllpot<OrO прнмсненИJI.. 
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