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замораживание. 
В данной статье отражены главные преимущества инноваци-

онных способов замораживания мяса, которые только начинают наби-
рать популярность. Рассмотрим более подробно жидкостное и шоко-
вое замораживание.  

 
Замораживание - процесс понижения температуры продукта 

ниже криоскопической на 10 - 30 С, сопровождаемый переходом в лед 
содержащейся в нём влаги. Данная технологическая операция, широко 
используется в пищевых производствах. Обработка холодом, хранение 
мяса и мясопродуктов при низких температурах-один из наиболее рас-
пространенных методов консервирования. Она обеспечивает длитель-
ное хранение продукции, позволяет транспортировать ее из мест произ-
водства в места потребления [1,4,5,6,7]. 

Скоростная заморозка была самым распространенным способом 
замораживания, где глубокая заморозка занимала несколько часов , за-
висело от толщины продукта. Появление жидкостных погружных си-
стем позволило ускорить процесс и получило название- мгновенная за-
морозка. 

В Японии и Южной Корее набирает популярность новый способ 
замораживания мяса- жидкостное замораживание. Данная технология 
замораживания имеет некоторые превосходства над основными видами 
заморозки.  

Один из главных плюсов данной технологии - это, то, что для ра-
боты системы заморозки в некипящей жидкости используются 
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нетоксичный и безвредный для человека незамерзающий раствор. А так 
же мобильность и удобный размер, что позволяет размещать оборудо-
вание на малых площадках.  

Также, благодаря, тому, что продукт проходит стадию «макси-
мальное образования кристаллов льда», за короткое время, сама клетка 
не повреждается, а даже наоборот сохраняет клеточную структура и ак-
тивность. При глубокой заморозке пищевые продукты сохраняют свои 
полезные свойства и свежесть, плюсом идёт, то, что благодаря данной 
технологии, срок хранения –увеличивается. 

По подсчетам специалистов, продукты, замороженные данным 
способом в отличие от воздушного, экономят около 60% электроэнер-
гии, благодаря, ускоренному циклу заморозки. Так же это способствует 
производить больше продукции за меньшее время [1,2]. 

Также, начинает внедряться в ряды удобных способов заморажи-
вания- акустическая (шоковая) заморозка. Поставщик гарантирует, что 
не менее 95% продукции, помещенной в камеру замораживания достиг-
нет температуры -18°С за три часа двадцать минут. 

За счет равномерного распределением потоков воздуха и давле-
ния, гарантируется проекторная производительность. Тем самым, тре-
буется меньше времени на 15% и соответственно меньше затраты на 
электроэнергию. 

Показателем качества являются волны, а не скорость замерзания. 
Так как данная технология заморозки удобна тем , что за счет примене-
ния специальных модулированных волн , идет автоматическая регули-
ровка химического состава и роста кристаллов в продукте. 

Все эти виды заморозок имеют большой спрос за рубежом, обес-
печивая большое конкурентное преимущества продукта за счет сохра-
нения его качества, увеличения срока хранения и снижения производ-
ственных издержек. Благодаря аппаратам серии MSK, мгновенная жид-
костная заморозка доступна и на российском рынке. 

Современные методы заморозки подходят не для всех продуктов, 
потому что в некоторых из них происходят химические или же физиче-
ские изменение состава, соответственно при размораживании - это от-
рицательно скажется на качестве продукта.  
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Поэтому инновационные технологии продолжают исследоваться 
и разрабатываться в целях улучшения качества , способом уменьшения 
размера микрокристаллов льда, который образуется в тканях продукта. 
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This article reflects the main advantages of innovative methods of 

freezing meat, which are just beginning to gain popularity. Let's take a closer 
look at liquid and shock freezing. 


