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ОБРОБКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ВИСОКИМ ТИСКОМ 

 

Обробка харчових продуктів високим тиском (HighPressureProcessing – 

HPP) знаходить застосування в сучасних інноваційних ресторанних технологіях. 

Технологічне обладнання HPP дає можливість проводити оброблення харчових 

продуктів дуже високим гідростатичним тиском від 100 до 700 МПа (100 000 

фунтів на квадратний дюйм). Такий високий тиск здатний інактивувати 

вегетативні спори мікроорганізмів в продукті, руйнуючи їх клітинні мембрани. 

Позитивною стороною HPP є використання даного методу для обробки продукту 

упакованого в м’яку тару, наприклад, в пластикові пакети, зводячи до мінімуму 

можливість повторного мікробного забруднення. Процес HPP дозволяє зберігати 

харчову цінність продукту. Що є позитивним фактором в порівнянні з тепловою 

обробкою. 

Для комерційного використання HPP- системи за своїми техніко – 

економічними показниками стали доступні для широкого впровадження в 

рестораному господорстві протягом останніх років. Лідерами є американська 

компанія AvureTechnologies і європейські Cargill, Fonterra, Campofrio, NC 

Hyperbaric, які поставляють HPP-системи для оброблення різноманітних 

напівфабрикатів і виготовлення готових до вживання продуктів. HPP- 

технологію застосовують до цілого ряду різних харчових продуктів, але 

найбільш успішним її застосування виявилося для отримання охолоджених 

готових до вживання м’ясних продуктів, морепродуктів, фруктів, овочів і соків. 

Було встановлено, що для багатьох з цих продуктів термін придатності може 

бути збільшений удвічі за рахунок навіть короткотривалого використання HPP- 

технології. 

Якість готової продукції після обробки повинна відповідати вимогам, що 

пред’являють до свіжеприготованої кулінарної продукції. Оцінюється вона 

відповідно до сучасних санітарних вимог за трьома групами показників: 

органолептичними – зовнішній вигляд, колір, текстура, смак, запах; фізико- 



 

хімічними – загальна і активна кислотність, вміст жиру, кухонної солі, цукру і 

сухих речовин; мікробіологічними – кількість мезофільних аеробних і 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів, КУО/г – не більше 104; відсутністю 

в 1г продукту бактерій групи кишкової палички (БГКП) і коагулазопозитивних 

стафілококів; відсутністю бактерій роду сальмонел в 25г продукту. 

Для визначення можливостей і режимів використання HPP-технології у 

виробництві харчових продуктів, проведено дослідження впливу високого тиску 

на мікробіологічне забруднення м’ясної сировини. 

Математичну модель кінетики інактивації мікроорганізмів при постійній 

кімнатній температурі подрібненої односортної яловичини (діаметр отворів 

вихідної решітки вовчка 5 мм.) злежно від тривалості впливу гідростатичного 

тиску та його величини запишимо, як це прийнято для біологічних систем [1], 
 

у вигляді диференціального рівняння: , 

де s(t) – число (КУО) мікроорганізмів, які вижили до моменту часу t; k – 

характеристика – еквівалент тиску (коефіцієнт для конкретного виду продукту, 

в даному випадку для м’ясної сировини – яловичина односортна). 

Прийнявши початкові умови s(0) = s0, отримаємо розв’язок рівняння: 

. 

В рівнянні відомими є величини S0 і k та невідомою – параметр оптимізації 

– величина S(t ). Її треба знайти. 

Скористаємось можливостями сучасної комп’ютерної техніки, програмою 

символьної комп’ютерної математики, наприклад, «Maple», 

експериментальними даними – відомою початковою величиною КУО (S0=590) 

та, прийняв інтервали зміни t =5..20 хвилин і S(t )=590..140, побудуємо графік 

залежності S(t ). 

Рис.1. Залежність КУО від тривалості t дії тиску: верхня крива – розрахункова (Р = 700 МПа), 

нижня крива – експериментальна (Р = 800 МПа). 

Отже, метод моделювання та визначення характеристик математичної 

моделі мікробіологічного синтезу в харчовій технології, розроблений на базі 
 
 

 

диференціального рівняння , дає можливість описати вплив 

високого тиску та тривалості його дії на мікробіологічні показники різних видів 

м’ясних продуктів. 

Порівняльний аналіз величин КУО, отриманих після розрахунків з 

використанням математичної моделі та експериментальних даних, показує, що 

для тиску 700 МПа та малої тривалості дії, математична модель потребує 

уточнення. Методом екстраполяції розрахункової кривої отримаємо тривалість  
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дії тиску до достатньої інактивації мікробіологічного забруднення м’ясної 

сировини в межах 30 хвилин. 
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ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ РИНКУ СТРАХОВИХ ПОСЛУГ УКРАЇНИ 

В УМОВАХ COVID-19 

 

Сьогодні ринок страхових послуг розвивається як в умовах глобальної 

пандемії коронавірусу, так і в нових регулятивних умовах, які пов’язані із зміною 

органу державного нагляду за страховою діяльністю. Сучасні умови 

функціонування вимагають від страхових компаній не тільки гнучкості та вміння 

пристосуватись до реалій сьогодення, але й виважених стратегічних рішень, які 

повинні забезпечити виконання основних пріоритетів їх розвитку як в сучасних 

кризових умовах, так і в майбутньому. Зміна регулятора та пандемічна 

фінансово-економічна криза в економіці виступають не лише індикаторами 

стійкості страхової системи нашої держави та «викривачами» проблем його 

розвитку, але також відкривають нові можливості та перспективи як у напрямі 

взаємодії страхових компаній із новим регулятором (новий регулятор – нові 

правила – побудова ефективної взаємодії з учасниками ринку страхових послуг), 

так і щодо вдосконалення діяльності самих страховиків, в 
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