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ПРОГРЕСИВНІ МЕТОДИ КОНСЕРВУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
 

Спосіб консервування харчових продуктів методом теплової стерилізації, відкритий 
Н. Аппером понад 200 років тому (1810 р.), і сьогодні залишається одним із самих 
розповсюджених у світі. За цей час досконало розроблено мікробіологічні й теплофізичні 
основи процесу теплової стерилізації та створена сучасна, іноді, надто складна техніка для 
стерилізації продукції [1]. Даний принцип консервування практично не зазнав ніяких змін. Як і 
раніше, нестерильний продукт фасується в нестерильних умовах у нестерильну тару, яка після 
герметизації піддається відповідному тепловому обробленню [3]. Внаслідок цього, 
мікроорганізми, що знаходяться усередині банки, гинуть, а нові в герметичну банку потрапити 
не можуть. Таким чином, харчові продукти можуть зберігатися в хорошому стані десятки років. 

У такого способу консервування основний недолік –значна тривалість теплового 
оброблення, що негативно впливає на збереження цілого ряду корисних складових 
продукту, а також на його органолептичні властивості. Для згладжування сезонності 
промислового перероблення сільськогосподарської сировини запропонована ідея 
асептичного консервування напівфабрикатів з фруктової, овочевої і ягідної сировини в 
тарі різної місткості. Суть ідеї асептичного консервування напівфабрикатів з фруктів, 
овочів і ягід полягає в тому, що в сезон збору урожаю здійснюється тільки часткова, але 
найбільш важлива частина технологічної оброблення сировини – його підготовка до 
довготривалого, на період до наступного урожаю, зберіганню і фасуванні приготовлених 
напівфабрикатів в спеціально підготовлені ємності й тару [2]. При цьому перед 
фасуванням напівфабрикату в асептичних умовах проводять короткотермінове 
високотемпературне обробляння в потоці з наступним охолодженням. 

Вперше у світовій практиці метод асептичного консервування рідких та 
пюреподібних продуктів в дрібній тарі впроваджено американським вченим В. Мартіном 
у 1948 році. У наступні роки асептичне консервування постійно удосконалювалось і 
набуло широкого застосування при виробництві консервованої продукції в різних країнах 
світу – Італії, Угорщині, Болгарії, США, Україні та інших. 

Нині існують різні апаратурно-технологічні рішення асептичного методу 
консервації, які залежать від: конструктивних особливостей устаткування для стерилізації 
і фасування продукту; типу використовуваної тари; необхідного терміну зберігання. 

На консервних підприємствах України асептичне консервування впроваджується для 
виробництва: 

– напівфабрикатів (томатної пасти, плодово-овочевих соків і пюре) у резервуарах 
великої ємкості – 15…50 м3; 

– консервованих напівфабрикатів із плодоовочевої сировини у багатошарові 
полімерні мішки («Bag-in-Box») різної місткості – 5…1000 кг; 

– готової продукції у різних видах картинної та полімерної тари місткістю 0,1…2 л 
типу Тетра Пак, Пюр Пак, Доупак, Комбіблок тощо. 

Теплообмінне устаткування для стерилізації продуктів в потоці й квазіасептичні 
фасувальні машини у багатошарові полімерні мішки нині робляться у багатьох країнах: 
фірми Россі і Кателлі, Манзіні (Італія), фірм Альфа-Лаваль (Швеція), Комбіблок 
(Угорщина) тощо. В Україні виробництво фасувальних асептичних головок освоїли ПАТ 
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«Одеське СКТБ Продмаш» і ТОВ «Консервпромсервіс» (м. Одеса). Також розроблено і 
впроваджено комплекси обладнання з резервуарами для виробництва томатної пасти, 
пюре із фруктів і овочів, яблучного і виноградного соків – А9КСІ, А9КСК, А9ККН, 
А9КСП (див. рис. 1). 

1 2 3 4 5 6 7 8 9  
Рисунок 1 - Принципова технологічна схема асептичного консервування томатної пасти і 

плодоовочевих пюреподібних продуктів: 
1 – буферна ємкість продукту; 2 – черв’ячний насос; 3 – відцентровий насос; 4 – деаератор; 5 – насос; 6 – 

стерилізатор-охолоджувач; 7 – асептичний трьохходовий клапан; 8 – стерильна ємкість; 9 – асептична установка 
 

До комплексу входять обладнання для стерилізації, витримки, охолодження, 
асептичних, буферних ємкостей та насосів, а також фасувальні установки (одна або дві) в 
залежності від продуктивності. 

Технологічний процес асептичного консервування складається з наступних операцій: 
підготовка устаткування, що включає ревізію установки, її санітарне оброблення, 
визначення герметичності, складання і розбирання бактеріологічних фільтрів, 
стерилізацію устаткування, продуктопроводів і резервуарів; стерилізація з подальшим 
охолодженням продукту і заповнення їм резервуарів; зберігання продукту і його 
вивантаження в асептичних умовах. 

Експлуатується значної кількості технологічних ліній вітчизняного і зарубіжного 
виробництва для асептичного консервування напівфабрикатів потребує систематизації 
параметрів роботи протечійних теплообмінних апаратів, що входять до складу цих ліній. 
Виходячи з цього, на кафедрі технології консервування Національного університету 
харчових технологій проводяться дослідження впливу режимів роботи теплообмінників на 
процес стерилізації різноманітної плодоовочевої продукції. 

Висновок 
Асептичний спосіб має переваги перед звичайною технологією стерилізації. Теплове 

оброблення продукту в стерилізаторах може проводитися в тонкому шарі впродовж дуже 
короткого часу. Це дозволяє зберегти органолептичні і фізико-хімічні показники 
продукту, що переробляється. Крім того, застосування цього способу дозволяє згладити 
пік сезону переробки овочів, більше рівномірно використати робочу силу, збільшити 
асортимент і обсяг виробництва продукції. 
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