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Анотація 

українською:  
 (200 – 300 слів) 

Альтернативою традиційним способам охолоджування є вакуумно - випарне. У 

цьому процесі вільна і розділена у структурі зразка продукту волога, у процесі 

випарювання, відбирає теплоту. В даний час на хлібопекарських підприємствах переважно 

використовують конвективний метод охолодження, який потребує великих складських 

приміщень. 

В даній роботі проведено аналіз принципу дії вакуум-випарного обладнання, 

розглянуто процеси які відбуваються у камері під час вакуумування, а також проведено 

експеримент із визначенням зміни тиску в камері в залежності від часу відкачування 

повітря і визначення оптимального терміну попередньої випічки перед вакуумуванням. 

 

англійською:  
 (200 – 300 слів) 

An alternative to the traditional methods of cooling is vacuum - evaporated. In this 

process free and divided in the volume of product moisture, evaporating, takes away a warmth. 

Presently on stovbreading enterprises mainly use the convection method of cooling, that requires 

large storage facilities. 

The analysis of principle of action of vacuum - evaporated equipment is conducted in this 

work, processes are considered that take place in a chamber during vacuumizing, and also an 

experiment is conducted with determination of change of pressure in a chamber depending on 

time of pumping out of air and determination of optimal term of the previous baking before 

vacuumizing. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


