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Крижановський С.Й., Бессараб О.С., 1Василів В.П. 
ПРОГРЕСИВНІ МЕТОДИ КОНСЕРВУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

Національний університет харчових технологій, 

Київ-33, вул. Володимирська 68, 01601 
1 Національний університет біоресурсів і природокористування Украz·ни, 

Киz·в-041, вул. Героїв Оборони, 15, 03041 
Kryzhanovsky S.Y., Bessarab A.S., 1Vasyliv V.P. 

PROGRESSIVE METHODS OF CONSERVATION FOOD 
Natioпal ипiversity of food tecпologies, Куіv, Volodiтirska st., 68, 01601 

1Natioпal ипiversity oflife апd епvіrоптепtаl scieпces ofUkraiпe, 
Kyiv, Heroyiv ОЬоrопу st., 15, 03041 

Анотація. В роботі проведений аналіз сучасних методів консервування 

харчових продуктів, показані принципові технологічні схеми консервування. 

Ключові слова: консервування, стерилізація, асептичне консервування. 

Abstract. The paper aпalyzed the тоdеrп тethods of food coпservatioп, 

showiпg the priпcipal techпological scheтes coпservation. 
Кеу words: coпservatioп, heat sterilizatioп, aseptic coпservatioп 
Спосіб консервування харчових продуктів методом теплової стерилізації, і 

сьогодні залишається одним із самих розповсюджених у світі. За цей час 

досконало розроблено мікробіологічні й теплофізичні основи процесу теплової 

стерилізації та створена сучасна техніка для стерилізації продукції [ 1]. Даний 
принцип консервування практично не зазнав ніяких змін. 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 перюд до наступного 
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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. 

Нині існують апаратурно-технологічні рішення асептичного методу 

консервації, які залежать від конструктивних особливостей устаткування для 

стерилізації і фасування продукту; типу використовуваної тари; необхідного 

терміну зберігання. 

В Україні асептичне консервування впроваджується для виробництва: 

- напівфабрикатів (томатної пасти, плодаво-овочевих соків і пюре) у 

резервуарах великої ємкості- 15 ... 50 м3 ; 
консервованих напівфабрикатів із плодаовочевої сировини у 

багатошарові полімерні мішки («Bag-in-Box») різної місткості- 5 ... 1000 кг; 
- готової продукції у різних видах картинної та полімерної тари місткістю 

О, 1 ... 2 л типу Тетра Пак, Пюр Пак, Доупак, Комбіблак тощо. 
В Україні 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 ). 
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. 
~ -----).- -----
t 

'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-охолод;жувач; 7- асептичний 

трьохходовий клапан; 8- стерильна ємкість; 9- асептична установка 

Висновок. Асептичний спосіб має переваги перед звичайною технологією 

стерилізації. Теплове оброблення продукту в стермлізаторах може проводитися 

в тонкому шарІ впродовж дуже короткого часу. Це дозволяє зберегти 

органолептичНІ І фізико-хімічні показники продукту, що переробляється. 
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Застосування асептичного способу дозволяє згладити пік сезону переробки 

овочів, більше рівномірно використати робочу силу, збільшити асортимент і 

обсяг виробництва продукції. 
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