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Введение: Соки и сокосодержащие напитки являются хорошей питательной средой для развития 

дрожжей, плесневых грибов, молочнокислых и уксуснокислых бактерий, так как содержат в своем 

составе сахар, растительные экстракты и характеризуются низким значением рН. Кроме того, в 

данных продуктах присутствуют минералы и витамины, которые также являются компонентами, 

необходимыми для роста и развития микроорганизмов.  

Одной из актуальных задач при производстве сокосодержащих напитков, соков и концентратов 

остается необходимость обеспечения их микробиологической стабильности при хранении. Так, 

при несоблюдении санитарно-гигиенических требований, недостаточной санитарной подготовке 

производства, использовании низкокачественного исходного сырья, нарушении технологических 

параметров, микроорганизмы могут сохранять свою жизнеспособность в готовом продукте.  

Методы продления срока хранения пищевых продуктов направлены, прежде всего на замедление 

изменений в них, которые вызывают снижение качества, в связи с большим количеством 

физических, химических, ферментативных или биологических изменений. 

Обсуждение: Для продления срока хранения напитков наиболее распространенными являются 

низкотемпературная длительная и высокотемпературная кратковременная обработки. 

Низкотемпературная обработка традиционно используется для пастеризации фруктовых соков 

путем периодического нагревания последних до 63–65 °С на продолжении относительно 

длительного времени. Однако, в связи со значительной продолжительностью метода и снижением 

качества продукта, его в большинстве случаев заменяют высокотемпературной кратковременной 

обработкой [1].  

Термическая обработка является эффективной с точки зрения устойчивости при хранении 

фруктовых соков и сокосодержащих напитков, однако применение такой обработки приводит к 

снижению качества и биологической ценности готовой продукции. В связи с тем, что в настоящее 

время наблюдается увеличение потребительского спроса на натуральные продукты повышенного 

качества и биологической ценности, все чаще начинают появляться новые технологии 

консервирования пищевых продуктов. Такие технологии могут быть разделены на физические (в 

основном нетермические) и химические методы.  

К физическим методам обработки относятся: действие осмотического давления, импульсного 

электрического поля, ультразвука, ультрафиолета, а также мембранное фильтрование. 

По сравнению с тепловой обработкой использование воздействия на продукт осмотического 

давления позволяет: обеспечить необходимый эффект при меньшей длительности процесса; 

сохранить естественные органолептические показатели. К тому же приимуществом является 

экологическая чистота процесса обработки (отсутствие генерации вредных побочных продуктов) 

[2].  

Использование обработки электрическим током по сравнению с тепловой, имеет следующие 

преимущества: короткая продолжительность и использование низких температур; сохранение 

питательной и биологической ценности продуктов благодаря незначительной длительности 

обработки; экономия энергии.  

Метод мембранного фильтрования является достаточно эффективным, однако зависит от многих 

параметров, в том числе от вида используемой мембраны, размера пор, трансмембранного 

давления, а также типа сока и вида микроорганизмов.  

Кроме физических методов, используют также добавление химических консервантов. В качестве 

консервантов наиболее часто используют сорбат калия и бензоат натрия. Использование сорбата 

является эффективным против роста дрожжей и плесневых грибов, а также некоторых бактерий. 

Применение с этой целью диоксида углерода частично подавляет развитие микроорганизмов, 

плесневых грибов и уксуснокислых бактерий [3].  

Также достаточно широко распространено использование природных антибактериальных 

препаратов, таких как бактериоцины, лактопероксидаза, травяные листья и масла, специи, хитозан 

и органические кислоты.  

Среди трав, которые содержат противомикробные компоненты, известны шалфей, розмарин и 

кориандр. Листья корицы, гвоздики и тимьяна также проявляют высокую эффективность по 

подавленю патогенных микроорганизмов, включая Campylobacter jejuni, Salmonella enteritidis, 

Escherichia coli и Listeria [4]. Также извесна [4] противомикробная активность масел эвкалипта по 
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отношению к широкому спектру микроорганизмов, в часности плесневых грибов, а также 

дрожжей Candida albicans и Saccharomyces cerevisiae. 

Вывод: Несмотря на преимущества и недостатки вышеуказанных методов, наиболее 

распространенным и простым для реализации в производственных масштабах является 

термическая обработка. Однако необходимым остается подбор основных параметров процесса 

(температуры и продолжительности) индивидуально для каждого вида обрабатываемой 

продукции, с точки зрения обеспечения сохранения ее пищевой и биологической ценности. 
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