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Аннотация. В работе рассматривается процесс замораживания 

спаржевой фасоли с целью повышения качества продукции и снижения 

энергозатрат. Исследование включает изучение теплофизических, 

электрофизических, физико-механических, биохимических и 

органолептических свойств фасоли, а также влияние 

электромагнитных полей на процессы замораживания и дефростации. 

Ожидаемые результаты позволят оптимизировать режимы 

замораживания, минимизировать повреждение клеточной структуры, 

улучшить вкусовые характеристики и разработать научно 

обоснованные рекомендации для промышленного применения. 
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Постановка проблемы. Индустрия замороженных продуктов 

сталкивается с рядом сложностей, которые затрагивают как 

технологические аспекты производства, так и рыночные условия. Одна 

из ключевых проблем – потеря качества продукции на этапах 

заморозки и хранения. Кристаллизация льда разрушает клеточную 

структуру овощей, фруктов и других продуктов, что приводит к 

ухудшению текстуры, потере сока, изменению цвета и вкуса. 
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Энергоемкость процессов заморозки и поддержания холодильной цепи 

также остается серьезным вызовом. Устаревшее оборудование с 

низким КПД увеличивает затраты на электроэнергию и углеродный 

след отрасли. Инновационный дефицит – отдельная проблема отрасли. 

Недостаток исследований, направленных на оптимизацию режимов 

заморозки для разных типов продуктов, ограничивает возможности 

улучшения качества [1]. 

Основные материалы исследования. Данное исследование 

направлена на изучение комплекса физико-механических, 

теплофизических, биохимических, микробиологических, 

органолептических и электрических свойств спаржевой фасоли, 

необходимых для совершенствования технологии ее замораживания. В 

рамках исследований планируется проведение экспериментальных 

измерений, обработка данных и анализ полученных результатов с 

целью выявления закономерностей, влияющих на эффективность 

процессов замораживания. 

Основные этапы программы исследований представление на 

рисунке 1. 

При проведении данного исследования необходимо решить 

следующие задачи: 

1.1. Провести литературный и патентно-информационный 

поиск по теме исследований. 

1.2. Изучить перспективные сорта фасоли и выделить 

пригодные к быстрому замораживанию. 

1.3. Исследовать теплофизические характеристики выбранных 

сортов. 

1.4. Исследовать электрофизические характеристики. 

1.5. Исследовать физико-механические характеристики. 

1.6. Исследовать распространение температуры по глубине 

плода при замораживании в зависимости от времени. 
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Рис. 1. – Программа исследования  

 

1.7. Исследовать влияние тепло-, электро- и физико-

механических свойств фасоли на режимы замораживания и 

размораживания. 

1.8. Разработать и исследовать оптимальные режимы 

замораживания и размораживания фасоли. 

1.9. Изучить изменения, происходящие в спаржевой фасоли 

при хранении в замороженном виде. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Анализ и систематизация научной информации по хранению спаржевой фасоли в 

замороженном виде  

Исследования влияния электромагнитных полей на показатели качества 

спаржевой фасоли вовремя замораживая и размораживания. 

Исследования влияния электромагнитных полей на изменение микроструктуры 

спаржевой фасоли после замораживая и размораживания.  

Формирование научной концепции применения электромагнитных полей для 

совершенствования технологии замораживания спаржевой фасоли 
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Обобщение полученных результатов и формулирование выводов по 

совершенствованию технологии замораживания спаржевой фасоли 

Патентная защита разработок 

Разработка нормативной документации на технологию замораживания с 

использованием электромагнитных полей 

Анализ социальной и экономической эффективности замораживания с использованием 

электромагнитных полей 
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1.10 Изучить влияние электромагнитных полей на процесс 

замораживания и дефростации спаржевой фасоли. 

1.11 Проанализировать полученные данные. 

Методы исследований. 

2.1.  Подбор сортов фасоли для быстрого замораживания будет 

основан на органолептической оценке замороженных сортов сразу 

после размораживания через 3, 6, и 9 месяцев хранения в замороженном 

виде. 

2.2. Оптимальный режим замораживания и дефростации будет 

устанавливаться: 

- путем обобщения данных научно-технической и патентно-

информационной литературы; 

- путем теоретического обоснования интервала температур; 

- экспериментальным методом в лабораторных условиях путем 

подбора температуры замораживания и условий дефростации и 

изучения при этом товарных и вкусовых качеств, химического состава 

продукции; 

- результаты лабораторных исследований будут проверены и 

уточнены в лабораторных условиях. 

2.3. Опыты будут проведены в 4-х кратной повторности. 

Экспериментальные данные будут обрабатываться методами 

математической статистики [2-6]. 

Ожидается, что результаты исследования позволят: 

- оптимизировать температурные режимы замораживания и 

дефростации; 

- снизить энергопотребление за счет внедрения эффективных 

технологий; 

- минимизировать повреждение клеточной структуры фасоли, 

сохранив её вкусовые и питательные свойства; 

- разработать научно обоснованные рекомендации для 

промышленного применения. 
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Выводы. Практическая значимость работы заключается в 

возможности внедрения полученных данных в производственные 

процессы, что повысит конкурентоспособность продукции и сократит 

экологический след отрасли. Теоретическая ценность исследования 

связана с расширением знаний о взаимосвязи физико-химических 

свойств спаржевой фасоли и параметров её замораживания. 

Исследования выполнены в соответствии с государственным 

заданием в сфере научной деятельности в рамках базовой части 

(фундаментальная наука) по научному проекту № FRRS-2023-0024 

«Исследование воздействия электромагнитного и ультразвукового 

полей на продукты и материалы». 
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