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намлиги меъёридан ошмаслиги керак, масалан кунжут уругида 6-7% гача.
Актив шамоллатиш -  уруг уюми орасидан хдво окимини угказиш оркали амалга 

оширилади. Уруг массасини актив шамоллатиш унинг говаклигига асосланган булиб, уруг 
массасига хдво юбориш билан сацлашга чидамлилиги оширилади. Уруг массасига хдво 
вентиляторларга уланган каналлар ёки найлар оркали юборилади. Актив шамоллатиш 
ёрдамида хул ва нам уругни саклаш, уругни куритиш ва совутиш имконияти мавжуд. Актив 
шамоллатиш ёрдамида уругнинг пишиб етилишини тезлаштириш ва бегона хдцларни 
йукотиш мумкий. Ёг-мой заводларида актив шамоллатиш уругларни омборлардаги полга 
урнатилган стационар кучма курилмалар ёрдамида амалга оширилади.

Мойли уругларни совугилган хдроратда саклаш уруг массаси таркибидаги барча тирик 
организмларни паст хароратни сезувчанлигига асосланган. Паст хдрорати (+10 °С) уругнинг, 
микрорганизмларнинг ва хашаротларнинг хдёт фаолияти кескин пасаяди. Бу усулни асосий 
усуллардан бири деб карамаслик керак, бу усулни намлиги юкори булган уругларни 
Куритгунча ёки кайта ишлашга узатгунча сакдашда куллаш мумкин.

Совитиб сакданган мойли уруг совутишни тухтатгандан кейин сакдашга чидамсиз 
булади, у могорлаши, чириши ва уз-узидан кизиши мумкин. Шу сабабдан хам совутиш 
тухтатилиши билан бу уругни кайта ишлаш ёки курйтиш зарур. Сакланаётган уруг массаси 
куйидаги йуллар билан совитилади:

а вентиляциялаш билан;
а ташишда, аралаштиришда вентилятор ёрдамида совук Х,аво окими юбориш йули 

билан совитилади.
Совугилган уруг массасини герметик ёпик омборларда, силосларда ва усти ёпик 

майдонларда сацлаш керак.

ОХЛАЖДЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

И.Мурадов, М.Атокулова (КарГУ)

Холодильная установка -  это комплекс, включающий в себя генератор холода, 
охлаждающую систему и вспомогательные устройства, предназначенный для получения и 
использования искусственного холода в технологических процессах в пищевой, 
химической, металлургической, горной, нефтяной, газовой и медицинской промышленности. 
Холодильные установки широко применяются и в строительстве, комфортном и 
технологическом кондиционировании воздуха, на транспорте, в опреснительных 
установках. [2]

Задача холодильной техники -  обеспечить создание оптимальных условий 
холодильной технологии при минимальных потерях сырья, сохранении высокого качества 
выпускаемой продукции. В связи с большими темпами наращивания холодильных 
мощностей актуальными вопросами являются экономия энергии на выработку холода, в том 
числе за счет комплексного использования вторичных энергоресурсов, и уменьшение 
металлоемкости аппаратов и систем.

Охлаждение пищевых продуктов при их заготовке, транспортирование, хранение, в 
различных технологических проессах применяется более 100 лет и играет роль в решении 
проблем сохранения высокого качества сельскохозяйственной продукции и производства 
пищевых продуктов.

Искусственное охлаждение дает возможность поддерживать температуре хранения 
продуктов в пределах. В пищевой промышленности, в торговли и общественном питании 
используют экономичные и широко распространенные паровые холодильные машины.

Все пищевых продукты можно разделить на две группы- продукты, которые в 
обычных условиях хранения длительное время не портятся, и продукты скоропортящиеся 
качество которых при этом быстро ухудшается.



На порчу продуктов оказывают влияние различные факторы, главными из которых, 
являются разрушительное действие на продукты микроорганизмов и тканевых ферментов.' 
Последние могут вызывать разложение белков, гидролиз жиров, глубокие превращения 
углеводов и другие изменения. [1]

Для предохранения скоропортящихся продуктов при длительном хранение 
применяют их специальную обработку, называемую консервированием. Основная задача 
консервирования пищевых продуктов сводится практически к замедлению разрушительного 
действия на них микроорганизмов и тканевых ферментов. Из всех методов консервирования 
скоропортящихся продуктов наиболее эффективным является метод обработки их холодом. 
Этот метод в наименьшей степени изменяет первоначальные свойства продуктов: внешний 
вид, вкус, цвет и др.

Различают длительное и кратковременное до нескольких дней хранение продуктов. 
Для каждого продукта установлены оптимальные температурные режимы хранения: с 
увеличением сроков хранения должна поддерживаться более низкая температура. 
Предельным называется такой срок хранения при данной температуре, по истечении 
которого в продуктах появляются посторонние запахи, ухудщается цвет и внешний вид.

Вопросами исследование состава и свойства продуктов при изменении 
температуры, выбора наиболее благоприятных режимов охлаждения и последующего 
хранения для отдельных видов продуктов, создания технических средств для реализации 
разработанных способов занимается отдельная отрасль пищевой технологии -  холодильная 
технология пищевых продуктов.

При охлаждения продуктов основным фактором является низкая температура, при 
замораживании, помимо этого -  обезвоживание тканей, связанное с переходом воды в 
твердое состояние. Однако вода, являющаяся необходимым условием существования 
микроорганизмов, при замораживания полностью не переходит в твердое состояние даже 
при очень низких температурах.[3]

Охлаждение пищевых продуктов для их сохранения широко используется в 
холодильной технологии. Основными параметрами, характеризующими охлаждение 
продуктов, являются конечная температура и скорость охлаждения. Конечная температура 
зависит от вида продукта, его исходного состояния и обычно находится в пределах 0 -4 гр С. 
В камерах поддерживают температуру воздуха от 0 до -  1,5 гр.С и относительную влажность 
92 -  98 %. В них используют систему непосредственного охлаждения, преимущественно с 
сухими воздухоохладителями.

При хранении пищевых продуктов в холодильных камерах часто используются озон 
как средство дезинфекции камер перед приемом продуктов. При этом устраняются 
посторонние запахи и обеспечивается полная очистка камер от микроорганизмов в течение 
нескольких суток.

При хранении скоропортящихся продуктов должны соблюдаться обязательные 
условия: доброкачественность поступающих продуктов, соответствие их ГОСТ ам, чистота 
камер, постоянство заданных температур, относительной влажности и скорости циркуляции 
воздуха.

В холодильных камерах при хранении продуктов из них испаряется влага, что 
приводит к усушке, снижению массы и ухудшению качества. Для уменьшения усушки, 
вызванной поступлением в камеры внешнего тепла, применяют высокоэффективную 
тепловую изоляцию ограждений, теплозащитную воздушного рубашку в наружных стенах 
камер. Для снижения усушки следует возможно более плотно укладывать продукты или 
искусственно увлажнять воздух.

Скорость
охлаждения также зависит от вида продукта. Если она недостаточно велика, то в продукте 
происходят нежелательные изменения вследствие разрушительного действия 
микробиологических и ферментативных процессов, которые могут опережать процесс 
охлаждения. Практика показывает, чем быстрее и глубже охлаждены свежие продукты, тем
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