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Заморожена плодовоCягідна продукція нині користується веC
ликим попитом на ринку України. За результатами багаторічних
дослідженнь щодо впливу заморожування та зберігання у холоC
дильниках на харчову і біологічну цінність плодів та ягід (суниця,
смородина, виноград, алича та ін.) рекомендуємо виробництву:

C сорти та гібриди ягідних культур, які добре зберігаються у заC
мороженому стані, мають високі органолептичні показники та
вміст цінних харчових компонентів після розморожування;

C оптимальні ступені стиглості для різної плодовоCягідної сиC
ровини, призначеної для зберігання, переробки та замороC
жування;

C технологію заморожування ягідної продукції з малими втратаC
ми маси та цінних компонентів біохімічного складу;

C оптимальні строки збирання та терміни зберігання плодовоC
ягідної продукції у замороженому стані, які забезпечують виC
сокі товарність та біологічну цінність.

Розробки можуть бути передані замовнику у вигляді метоC
дичних розробок та рекомендацій. 
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